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Resumen

El estudio de pre factibilidad realizado sobre una empresa productora y
comercializadora de barras de granola arrojo resultados alentadores. La empresa
tiene como objetivo principal fabricar y vender barras de granola de alta calidad,
enfocandose en el mercado de consumidores preocupados por su salud y estilo de

vida activo.

En primer lugar, se realizé un andlisis de mercado exhaustivo para evaluar la demanda
potencial de las barras de granola. Se encontré que hay un creciente interés por parte
de los consumidores en productos alimenticios saludables y convenientes, lo que
representa una oportunidad favorable para el negocio. Ademas, se identifico un nicho
de mercado de consumidores que buscan opciones de meriendas saludables,
energéticas y con buen sabor como barras de granola.

El estudio también esperd aspectos técnicos y operativos, como la ubicacién de la
plantade produccion, la adquisicion de maquinaria especializada y la obtencion de los
ingredientes necesarios. Se establecera que la ubicacion ideal seria en una zona
cercana a los proveedores de materias primas y con acceso a los principales
mercados de distribucién. Asimismo, se identificaron proveedores confiables y se
acordaron acuerdos para garantizar la calidad y disponibilidad constante de los

ingredientes.

Se realiz6é un analisis financiero detallado para evaluar la viabilidad econ6mica del
proyecto. Se estimaron los costos de produccién, incluyendo mano de obra, materias
primas, empaques y otros gastos operativos. Ademas, se proyectaron los ingresos
esperados en base a precios de ventas competitivos y estimaciones realistas de
demanda. Los resultados indicaron que la empresa tiene el potencial de generar

ganancias significativas en un periodo de tiempo razonable.

En resumen, el estudio de pre factibilidad supera que la creacion de una productora y
comercializadora de empresas de barras de granola es una idea prometedora. Existe
una demanda creciente de productos saludables y convenientes, y el negocio tiene el
potencial de generar ganancias solidas.
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l. Introduccion

La granola es un alimento formado por cereales, mezclados con miel y otros
ingredientes naturales. Esta mezcla es muy buena en la nutricion, ya que tiene gran
cantidad de calorias, las que proporcionan energia, es un alimento poco pesado,
altamente energético, y facil de almacenar (Vegaffinity, 2018).

En Nicaragua, la rutina alimenticia se basa en los platos tipicos de Nicaragua, las
granolas en forma de barras nutricionales forman muy poco parte de las costumbres
gastrondmicas, sin embargo, actualmente ha surgido el interés de la poblacién en salir
de la zona de confort e iniciar una dieta saludable, lo que genera una demanda de
alimentos procesados saludables y las granolas vienen siendo una opcion para

complacer la demanda del consumidor.

El estudio de pre factibilidad comprende el analisis técnico - econdmico de las
alternativas de inversion que dan solucion al problema planteado. Los objetivos de la
pre factibilidad se cumpliran a través de la preparacion y evaluacion de proyectos que
permitan reducir los margenes de incertidumbre tomando en cuenta los indicadores de
rentabilidad socioeconémica y privada que apoyan la toma de decisiones de inversion
(Sosteniblepedia, 2021). Es por ello necesario realizar tal estudio previo a emprender

la empresa productora, procesadora y comercializadora de barras de granola.

La empresa producira 3 tipos diferentes de granolas en barras, todas estaran
constituidas por una misma base, que sera mantequilla de mani, avena, frutos secos
y semillas. Cada granola tendra ingredientes extra diferentes. Las presentaciones
serdan de marafidén - banano, ajonjoli — mango y coco — mani — pasa. Las barras

nutricionales vendran en presentaciones de 25 gramos en cajas de 24 unidades.

El propdsito de este estudio es determinar si el afiadirles valor agregado a las materias
primas antes mencionadas en forma de granola, generara mayores ingresos y/o

beneficios, a través del estudio de pre factibilidad.
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Il. Antecedentes

En Nicaragua, en el periodo de tiempo 2017 — 2021, la produccion y comercializacion
de granola se ha convertido en una iniciativa popular en los ultimos afios, con varios
pequefios emprendimientos emergentes en el mercado. Uno de estos
emprendimientos es Granola y mas, que tiene puntos de venta en tres lugares de
Managua, incluyendo la plaza Corona, Wapi y una tienda llamada CoralsNic. Otro es
The Granola Spice Company. Ademas, existen empresas como Sano en la ciudad de
Matagalpa y CEL en la ciudad de Jinotepe, Carazo, que también se dedican a la

produccion de granola.

Ademas de estos emprendimientos locales, en Nicaragua también se pueden
encontrar barras de granola importadas, como las barras Kirkland Signature en el
supermercado Pricemart, las barras Nature Valley y Simply Nature en supermercados
La Colonia, y las barras de Granola marca Quaker en supermercados La Colonia y

Maxi Pali.

En el afio 2020 (Flores, Rojas, & Zeleddn), realizaron un estudio para la produccion y
comercializacion de granola en la ciudad de Esteli, quienes nombraron su trabajo
como: “Produccidén y comercializacion de una barra de granola y nuez moscada

(Myristica fragrans) en el municipio de Esteli Nicaragua”.

Obteniendo como resultado, que sus barras fueron consumidas por un 100% de su
poblacién, el cual el 70% fue aceptable y el 30% con resultados negativos. En cuanto
a su rentabilidad segun el criterio del Valor Presente Neto (VPN) el proyecto resultd
positivo. Segun el criterio de la Tasa Interna de Retorno (TIR) es atractivo invertir en

el proyecto con una tasa de actualizacion del proyecto equivalente del 88%.



1. Justificacion

Los agricultores tienden a generar bajos ingresos debido a que venden sus productos
sin realizar un proceso que involucre darles un valor agregado a los productos. En el
sistema agro productivo y agroalimentario se genera una gran cantidad de productos
con un alto potencial de ser aprovechados y generar mayores beneficios, esto se logra
a partir de la combinacion de varios productos que permitan crear un nuevo producto

gue le sea de interés al consumidor e industrializarlo.

Dicho lo anterior, se propone crear un nuevo producto a partir de los cultivos, que sea
beneficiario econdmicamente para el productor. Como es el caso de las granolas en
donde son compuestas por distintos cultivos, tales como: mani, pasas, coco, banano,
marafion, mango, etc. y que al venderlas por separado generan beneficios, pero al
combinarlos y crear un nuevo producto con valor agregado le permitira al productor

generar mayores ganancias.

Esto le permite al productor realizar un nuevo proyecto, el cual requiere de un estudio
de pre factibilidad que le permita determinar las ganancias que obtendra, y el periodo
de recuperacion de su inversion. Tal estudio de pre factibilidad consiste en hacer un
estudio de mercado que le permita conocer la oferta, la demanda, precios y
comercializacion del producto, asi como también elaborar un estudio técnico para
determinar la localizacién de la empresa, el proceso de produccion y la ingenieria del
proyecto. Finalmente, efectuar un estudio financiero para determinar los ingresos,

costos y los beneficios que se obtendran del proyecto.

Como beneficio al consumidor, se ofrecen nuevas alternativas de alimentos nutritivos
gue ayuden a mejorar la calidad y bienestar de vida de las personas. La presentacion
de las granolas en barras les permitira a las personas tener meriendas saludables, sin
invertir tanto tiempo elaborandolas, siendo un factor muy importante para el sector
laboral y universitario que no disponen de tiempo suficiente para procesar sus propios

alimentos.



IV. Objetivos

4.1. Objetivo General

Realizar un estudio de pre factibiidad de una empresa productora Yy

comercializadora de barras de granola en la ciudad de Managua.

4.2. Objetivos Especificos

o Efectuar un estudio de mercado de las barras de granola para determinar la
oferta, demanda, precios y comercializacion del producto.

o Elaborar un estudio técnico para determinar la localizacién de la planta, el

tamano de la planta, el proceso de produccion y la ingenieria del proyecto.

o Desarrollar un estudio financiero para determinar los ingresos, costos, los

estados financieros, y la evaluacion financiera del proyecto.



V. Marco Teodrico

5.1. Estudio de mercado

Un estudio de mercado consiste en analizar y estudiar la viabilidad de un proyecto
empresarial. Se trata de un proceso largo y de gran trabajo, durante el cual se recopila
una gran cantidad de informacion relativa a clientes, competidores, el entorno de
operacion y el mercado en concreto. De esta manera, a través del estudio de mercado,
la persona que tiene la idea de emprender, puede disefiar un buen plan de negocio al
gue acogerse, ya sea para lanzar dicha nueva idea o para ofertar un nuevo producto
(Nufo, 2017).

Asimismo, el estudio o analisis de mercado ofrece los conocimientos necesarios para
tomar decisiones futuras y establecer diferentes politicas de comercializacion.
Ademas, el estudio de mercado es una revision previa a la inversion que realizan

las empresas para saber qué es conveniente y viable para su beneficio.

5.1.1. Definiciéon

Un estudio de mercado es el proceso mediante el cual realizamos la recoleccion y
andlisis de informacion que sirve para identificar las caracteristicas de un mercado y
comprender como funciona. Este proceso es vital para mantenerse al dia con las
tendencias, las expectativas y necesidades de los clientes, los cambios en la dinamica

de la industria, etcétera (QuestionPro, s.f.).

5.1.2. Importancia del estudio de mercado

La importancia de hacer un estudio de mercado radica en la posibilidad de asegurar el
éxito de cualquier emprendimiento, ya que el conocer el entorno en el cual se
desarrollara dicho proyecto, permite a cualquiera realizar una planeacién adecuada

(QuestionPro, s.f.).



5.1.3. Objetivos del estudio de mercado

o Determinar cual es el perfil del publico objetivo al que se dirige nuestro proyecto.
o Encontrar un nicho de mercado en el que nuestro proyecto tenga cabida.
o Reunir informacién que nos permita conocer la forma Optima de ubicar nuestro

proyecto en dicho nicho de mercado a través de los medios de comunicacion masivos

0 no masivos (Pérez, 2019).

5.1.4. Caracteristicas de un estudio de mercado

o Es un documento que comprueba la existencia de una necesidad en el mercado
y qué productos existen actualmente satisfaciéndola y de qué modo.

o Proporciona los productos o servicios que actualmente existen en el mercado y
gue satisfacen esa necesidad insatisfecha.

o Realiza una estimacion de la cantidad de productos que el mercado esta
demandando mas.

o Determinaciéon de los principales canales de distribucion y comercializaciénde
los productos, a través de los cuales llegaremos de mejor manera al consumidor final.

o Una de las principales caracteristicas de un estudio de mercado es que sirve para
detectar el riesgo que corremos en caso de que nuestro producto no se venda y no
sea demandado por los usuarios.

o Conocer al detalle informacion sobre nuestra competencia directa, asi comode

los bienes y servicios que ofrecen. Este andlisis de la competencia nos ayudara a saber
mas acerca de las empresas que compiten en el mismo mercado que nuestro negocio.

o Analizar los precios de los productos complementarios y sustitutivos
(Enciclopedia Economica,2017).



5.1.5. Tipos de estudios de mercado

. Estudios de medicién

El objetivo es disponer de datos sobre tu mercado. Por ejemplo: EI nimero de
compradores de un producto determinado, las frecuencias de compra de tu marca y
de tus competidores, el perfil de las diferentes categorias de clientes, el grado de

notoriedad que tiene tu marca.

Para ser exactos, se requiere la medicién mas exacta posible, de ahi la necesidad de
un estudio con una muestra representativa de toda la poblacion y el mayor tamafio de
muestra posible para estimar de forma fiable. Cuanta mas retroalimentacion exista,

mMAas precisas seran las estadisticas.
o Estudios para entender al consumidor

El objetivo es realizar un estudio de mercado para analizar comportamientos, las
motivaciones del cliente, opiniones, valoracion de la marca, diagnostico de imagen y
posicionamiento, segmentacion y tipologia, usos y actitudes del consumidor,
priorizacion de criterios de eleccion, exploracion de expectativas, estudio de
satisfaccion. Existen dos enfoques metodoldgicos para comprender al consumidor: El
estudio cualitativo y cuantitativo.

Tabla 1: Enfoques metodolégicos para comprender al consumidor

Cualitativo Cuantitativo

Utilizado para comprender opiniones y motivaciones de Utilizado para cuantificar un problema
los participantes del estudio. mediante la generacion de datos numéricos.
Ayuda a desarrollar ideas e hipotesis. Utiliza datos medibles para descubrir patrones.
Recolectala informacién a través de técnicas no La recopilacion se basa en obtener datos
estructuradas o semiestructuradas. numéricos y estadisticos.

El tamafio de la muestra es mas pequefio ya que elmétodo El tamafio de la muestra es mayor y la recoleccion
de recopilacion de datos se basa en lainteraccidn personal.se realizaregularmente a través de encuestas.

Fuente: Questionpro



o Estudios para la toma de decisiones

Aqui la problemética ya no es la misma, de lo que se trata es de elegir entre varias
hipotesis la que tendra el mejor rendimiento, por ejemplo: Seleccionar el mejor
empaque, elegir entre varios anuncios o imagenes para una campafia publicitaria,
determinar la mejor promocion entre varios mecanismos, definir el precio éptimo de un

producto, etc.

Para tomar estas decisiones tacticas y operativas sobre estas variables debes
identificar los factores que contribuiran al éxito de tu oferta. Por lo tanto, no requieres
de un gran tamafo de muestra para realizar tu estudio de mercado, sino al contrario,
sblo a aquellos que se ven afectados, por ejemplo: Clientes o los consumidores de la

competencia.

Para llevar a cabo estos diferentes tipos de estudio de mercado, son posibles varios
enfoques metodoldgicos: Encuesta telefénica, entrevistas personales, encuestas por

internet (QuestionPro, s.f.).

5.2. Estudio Técnico

Este estudio consiste en determinar la posibilidad real de produccién, por lo que se
relaciona con la capacidad productiva (tamafio y localizacion de la planta y procesos
productivos), asi como el empleo de los factores de producciéon (especificamente,

materiales y trabajo).

El estudio técnico abarca los aspectos de operacion y el uso de los recursos
disponibles para la produccion de un bien o servicio; ademas, se estudian cuestiones
como el tamafio 6ptimo y localizacién de la planta, la maquinaria y la logistica

requerida.

El objetivo del estudio técnico es determinar la factibilidad técnica, es decir, la
posibilidad de contar con los recursos y procesos para producir los bienes y servicios
gue el proyecto ofrecera (CUAED UNAM 2017).



5.2.1. Aspectos que se consideran en el estudio técnico.

o El proceso de produccion seleccionado.

o El tamafio de la planta.

o La localizacion de la planta.

o La maquinaria y equipo.

o Distribucion de la planta.

o Insumos disponibles (materiales, mano de obra, etcétera).
o Manejo de contaminantes.

o Costos de produccion.

5.2.2. Localizacion del proyecto

El primer aspecto a tratar dentro del estudio técnico es la ubicacion de la planta. El
andlisis de la localizacion de la planta consiste en determinar el lugar en el que se
instalara la nave industrial, reduciendo los costos de traslado de los insumos y los

productos terminados, y generando los maximos beneficios para los inversionistas.

Los factores que influyen en esta localizacion son conocidos genéricamente como

factores locacionales, y son variables que debe cubrir el andlisis de localizacion.

Factores de macro localizacion: Como su nombre lo indica, es el conjunto de variables
gue ayudan a determinar el territorio o localidad en la que se implantara la planta. El
analisis de los factores de macro localizacion implica la revision de todas las ventajas
y desventajas que ofrece cada ciudad o parque industrial para el desarrollo de

proyectos.

Dentro de los factores de macro localizacién se encuentran:
o La distancia con los proveedores de insumos.

. La distancia con los clientes.

La disponibilidad de mano de obra calificada.

. Estimulos fiscales.



. Posibilidad de eliminacién de contaminantes.
° Infraestructura.

J Competencia.

Hoy en dia, el resto de los factores mencionados dependen de las politicas de
desarrollo de una ciudad. Existen algunos puntos geograficos en donde no se cumplen
las caracteristicas requeridas por los factores de macro localizacién, dadas las
caracteristicas fisicas del lugar, la implementacion de la planta. Es por eso que se

sugiere que el lider de proyecto considere por lo menos cinco ubicaciones posibles.

Factores de micro localizacion: Los factores de micro localizacion son las variables que
permiten determinar el lugar exacto de ubicacién de la planta. Una vez que se ha
elegido la ciudad o localidad en la que se implantara la nave industrial, es preciso

determinar la ubicacion exacta, considerando los siguientes aspectos particulares:

o Tipo de suelo.

o Tipo de construccion.
o Vias de comunicacion.
o Lineas telefonicas.

o Drenaje.

. Eliminacion de residuos, etcétera (CUAED UNAM, 2017).
5.2.3. Niveles de analisis

Los niveles de andlisis de localizacion, incluyen los factores de macro localizacion y

micro localizacion. Pero, a su vez, implican las siguientes fases:

. Andlisis preliminares: El estudio general de las variables que conforman la
ubicacion de la planta.

o Investigacion de alternativas de localizacion.

J Ubicacion de la planta.

Cuando el estudio se realiza en diferentes niveles, se debe aplicar esta secuencia para
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cada uno; es factible variar los factores relevantes o criticos segun el nivel geografico
a estudiar. Las alternativas consideradas en un nivel serviran de punto de partida en
la etapa siguiente. Para determinar si un factor debe considerarse en una etapa de
analisis, debera ser sensible al nivel de agregacion geografica analizada y tener un
impacto considerable sobre los costos, los ingresos o la posicién estratégica de la

empresa.

5.2.4. Tamaio de la planta o del proyecto

El tamafio de la planta es sin6nimo de capacidad productiva. Se refiere a las

dimensiones fisicas de la planta y de la cantidad de bienes que puede producir.

El andlisis del tamafio de la planta es la parte del estudio técnico relacionada con la
determinacién de la capacidad productiva de unas nuevas instalaciones, medidas en
tiempo o0 en unidades. Este andlisis representa un elemento basico del proyecto,
porque permite conocer la inversion que debe hacerse. Asimismo, proporciona el
conocimiento relativo al poder de una industria para satisfacer las necesidades de una

demanda especifica.

La capacidad productiva sera medida de acuerdo con los productos ofrecidos; aunque,
como ya se mencion0, también se puede medir en horas maquina (CUAED UNAM,
2017).

5.2.5. Factores que determinan el tamafio de la planta.

. El Mercado

La demanda potencial de un proyecto determina el tamafio de la planta porque
establece la posibilidad real de satisfacer las necesidades de los clientes. Desde el
estudio de mercado se va definiendo si es necesario ampliar la capacidad productiva,
mantener la actual o, incluso, disminuirla. En algunos proyectos de inversion, sobre
todo de reemplazo o expansion, el estudio de mercado es secundario al tamafio de la

planta, puesto que, en este tipo de proyectos, se ha identificado que la capacidad
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actual resulta insuficiente ante el crecimiento del mercado

Se pueden identificar tres escenarios de la demanda con respecto al tamafio de la
planta: Que la demanda supere la capacidad productiva del proyecto, que la demanda
y el tamafio de la planta sean equilibrados, que la demanda sea inferior a la capacidad

productiva.

Cuando la demanda es superior a la capacidad productiva, entonces hay que modificar
el tamafio de la planta y realizar el reemplazo o expansion. Si la demanda y el tamafio
de la planta son semejantes, entonces el proyecto puede continuar su formulacién y
su evaluacion. Pero si la demanda es inferior al mercado, entonces se hace necesario
el ajuste a la demanda y replantearse objetivos de venta o, bien, la utilizacion de la
capacidad desaprovechada. Asi, un proyecto debe aceptarse si la demanda esta

equilibrada o si la demanda es superior a la capacidad proyectada.

Hay que hacer notar que siempre se debe esperar un poco méas del mercado ya que
el nivel 6ptimo de operacion de una planta no siempre maximiza las ventas, pues éstas
dependen de muchos otros factores. Entonces, el tamafio de la planta debe ir
adecuandose a las necesidades de los clientes a medida que se ejecuta el proyecto.

Lo que si se debe considerar es la plena satisfaccion del mercado.
o Los insumos disponibles

El abasto suficiente en cantidad y calidad de insumos (materiales y mano de obra) es
otro aspecto a considerar en el tamafio de la planta, pues de esto depende
directamente la calidad del bien o servicio que se generard, su entrega oportuna, asi
como la imagen que tendran de ella los consumidores. Esto implica la busqueda de

proveedores cercanos y de calidad.

Si la demanda es un factor importante, también lo es la oferta del proyecto. Si no se
cuenta con los suficientes insumos, no se podra producir lo que la demanda necesita,
es entonces cuando cabe la posibilidad de que el tamafio de la planta sea modificado

y ajustado a la disponibilidad de insumos, principalmente de los materiales y de la
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mano de obra calificada. Asi, se puede decidir entre una gran planta o, bien, plantas
pequefias ubicadas en distintas localidades, a fin de abatir los costos de
abastecimiento. Otro aspecto a discurrir en este apartado son las bodegas o

almacenes y su disposiciéon dentro de la planta.
o Tecnologia

La tecnologia es la aplicacion de la ciencia para facilitar algunas funciones humanas.
En el caso de la produccion, la tecnologia puede implicar la necesidad de maquinas
gue den respuesta rapida a la demanda y, sobre todo, reducir costos de
transformacion. Cuando una empresa cuenta con tecnologia, cabe la posibilidad de
gue su tamafo sea afectado principalmente por la reduccion o ampliacion de espacios

0, bien, por las caracteristicas de los procesos automatizados.
o Financiamiento

Si los recursos financieros no son suficientes, el tamafio del proyecto debe ser aquel
gue se adapte al acceso que tenga una empresa al financiamiento (CUAED UNAM,
2017).

o Tamafo propuesto

Una vez que se analiza el mercado, la disponibilidad de insumos, la tecnologia y el
financiamiento, se procede a determinar el tamafio propuesto para la planta. Para esta
labor, se necesita la colaboracion de profesionales especializados en el disefio e
implementacion de la planta. No hay que olvidar que la comparacion del costo-
beneficio es fundamental en esta etapa, sobre todo porque se buscara el tamafio de

la planta que justifiqgue su inversion y todos los aspectos arriba mencionados.

En la propuesta del tamafio de la planta, debe incluirse la capacidad productiva, que,
como hemos comentado, es el volumen de produccion que se puede obtener con las
instalaciones. Esta capacidad productiva puede ser: Tedrica, practica, aprovechada
(CUAED UNAM, 2017).
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5.2.6. Economia del tamario

o La economia del tamafio es una variable que se relaciona con el manejo de los
insumos, observandose dos escenarios:

o Economias de escala: Es el incremento en la produccion que se obtiene
empleando la misma cantidad de insumos o reduciéndola.

o Deseconomias de escala: Es la disminucion de la produccién empleando los

mismos insumos 0 aumentando el consumo de los mismos.

Es necesario recordar que cuando se habla de maquinaria e instalaciones, es preciso
referirse a los costos fijos. Los costos fijos son las erogaciones que no se relacionan
directamente con un volumen de produccion especifico, tal es el caso de la
depreciacion por linea recta empleada por algunas industrias. Los costos variables son
los que se relacionan con los materiales y la mano de obra y tienen incidencia directa

en un volumen de produccion.

La manera de hacer eficiente la inversion fija en maquinaria y, por ende, reducir los
costos fijos, es lograr las economias de escala. Recordemos que sobre cierto nivel de
produccion es posible que los costos fijos bajen, mientras que los variables suban o
viceversa. También es factible que, para poder vender mas de un cierto volumen, los
precios deban reducirse, con lo cual el ingreso se incrementa a tasas marginales
decrecientes (CUAED UNAM, 2017).

5.2.7. Ingenieria del proyecto

La ingenieria de proyecto es la parte del estudio técnico que conjunta el estudio de la
capacidad productiva con el estudio de la constitucién del producto. La ingenieria de

proyecto comprende las siguientes fases:

o Ingenieria conceptual: La ingenieria conceptual es la etapa inicial del proyecto
en la que se evalla su viabilidad técnica, la secuencia del proyecto, los costos,la
posible ubicacion de la planta, la capacidad productiva y el proceso. En estafase solo
se identifican aspectos generales de ingenieria. Sélo se plantean conceptos e ideas.
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o Ingenieria basica: La segunda etapa es la ingenieria basica, en donde se
profundiza el estudio previo hecho en la ingenieria conceptual y se especificanlas
necesidades de produccion para el proyecto. En esta etapa se desarrollan actividades
tales como: Efectuar el estudio de las instalaciones fisicas de la planta, elaborar planos
y todo lo relacionado con la maquinaria y los procesos,analizar los diagramas de flujo,
definir la maquinaria que hara falta para el proyecto, analizar el avance tecnoldgico de
la planta, estudiar los insumos e instalaciones (luz, gas, agua, etc.), identificar el

posible proveedor de la maquinaria.

En la ingenieria basica es importante estudiar: La descripcion del producto, el

programa de produccidn, la ingenieria de detalle.

Descripcion del producto: La descripcion del bien o servicio debe mostrar las
especificaciones fisicas del producto. Para ello sera necesario identificar la materia
prima (insumos) que se utilizaran y los procesos tecnoldgicos necesarios para su
fabricacion. En el caso de empresas de servicio, también se tiene que describir

detalladamente en que consiste dicho servicio.

Programa de produccion: Con este elemento se pretende describir la secuencia de
operaciones que llevan al bien a transformarse en un producto terminado. En él se
pueden incluir tiempos y requerimientos y para su mejor presentacion y entendimiento
se sugieren los diagramas de flujo los cuales sirven para mostrar los espacios y la

transformacion de los materiales hasta llegar a su ultima presentacion.

o Ingenieria de detalle: Como etapa final de ingenieria, aparece la ingenieria de
detalle,referida a la implementacion de la planta productiva generada por el proyecto,
las pruebas piloto y la elaboracion de los productos. En la ingenieria de detalle se
ajustanlos objetivos de produccién del proyecto de inversion.

5.3. Estudio Financiero

El estudio econémico financiero es considerado como la tercera etapa en un proyecto

de inversion. En esta parte se presentan de forma ordenada y metddica toda la
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informacion monetaria que resulto del analisis y de la informacion que arrojo el estudio
de mercado y el técnico. Esa informacion se ordena en cuadros de andlisis para
evaluar la rentabilidad econdémica del proyecto. Con el estudio econdémico y financieros
se busca determinar los costos totales de operacion y el monto de los recursos

econdmicos que se necesitaran para la realizacion y puesta en marcha del proyecto.

La finalidad del estudio econdmico financiero es demostrar que existen los recursos
suficientes para llevar a cabo el proyecto y que éste generara beneficios. Este estudio
permite evaluar la factibilidad financiera del proyecto al determinar el efectivo

necesario para cumplir con sus obligaciones actuales y futuras.

5.3.1. Analisis de la inversiéon

El andlisis de costos que se presenta como conclusién del estudio técnico consiste en
la determinacion y distribucion de los costos de inversion fija, diferida y el capital de
trabajo en términos totales.

. Inversion inicial

Es la totalidad de ingresos por inversiones y las salidas de efectivo que se realizaran
al determinar los costos y gastos iniciales en el afio cero del proyecto. Se compone de
los siguientes elementos.

o Precio neto pagado por el bien de capital: son los costos de la compra de activos
guedeberan ser cubiertos por la adquisicion de bienes de produccion. Parte de los
activosse encuentran en el activo fijo (terrenos, edificios, maquinaria, equipo de oficina
y equipo e transporte, etcétera) y diferido (patentes, permisos, licencias, seguros,

etcétera) de la empresa.

. Costos y gastos de arranque: son aquellos que se consumen o se utilizan
ordinariamente, y de los que no se puede esperar de ellos una utilidad futura como:

alquiler, viajes, suministros de oficina, materiales, honorarios legales, etcétera.
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o Estimulos fiscales: pagos que se efectlian al gobierno por la puesta en marcha
del negocio.

Algunas inversiones deben realizarse antes de la puesta en marcha de la empresa,
otras se realizan durante la operacion de la planta (por ejemplo, reemplazar activos

gue se han desgastado, o debido a un incremento en la capacidad productiva).

o Presupuesto de inversion

- Fija: Terreno, edificio, obra civil, maquinaria y equipo principal, equipo auxiliar y
de servicio.

- Diferida: Gastos de instalacion, constitucion de la sociedad, programa pre
operativo de capacitacion, gastos pre operativos de arranque y puesta en marcha, etc.
- Capital de trabajo: Efectivo en caja, inventario, prima e insumos, en caso de
estar en proceso el inventario de productos en proceso, inventario de productos

terminados, cuentas por cobrar.
o Costos de operacion

- De egresos de operacion

- Costos fijos

- Costos Variables

- Gastos de administracibn y ventas: Aquellos gastos de operacion
necesarios para la administracion y venta de los productos.

- Gastos Financieros: Gastos en los que incurre la empresa por el
financiamiento otorgado.

- Impuestos: Impuestos sobre la renta y participacién de los trabajadores enlas

utilidades.

La estimacion de los costos del proyecto son parte importante en el desarrollo de los
proyectos de inversion, tanto por su efecto en la determinacion de la rentabilidad del
mismo como por su variedad de elementos que condicionan el estudio financiero
(CUAED UNAM, 2017).
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5.3.2. Ingresos del Proyecto

- De ingresos de operacion
- Productos principales

- Subproductos

5.3.3. Estado de resultados de proyectos

El estado de resultados muestra de forma detallada las proyecciones de los ingresos
y egresos que se realizaran durante la vida del proyecto,lo que permite conocer con

anticipacion los resultados econémicos que tendra la empresa.

Este estado debe ser preparado de forma periddica donde se registra de forma anual:
las ventas netas proyectadas, los costos correspondientes a esas ventas, los gastos
de administracion, de ventas y financieros, los ingresos y egresos por otros productos,
las depreciaciones y amortizaciones, los impuestos, las retenciones y las utilidades o

pérdidas en el tiempo que dure el proyecto.

Los métodos utilizados para calcular este estado proforma es el de porcentaje de
ventas (que es considerado el mas sencillo). Consiste en hacer una estimacion de las
ventas mediante una proyeccion, para después establecer los costos de ventas, de
operacion y de gastos financieros en forma porcentual.

5.3.4. Balance general del proyecto

El balance general permite a los involucrados en el desarrollo del proyecto, evaluar la
situacion financiera y establecer de manera particular las condiciones relevantes a los

activos circulantes y pasivos a corto plazo, es decir el capital de trabajo.

El método mas sencillo para el balance general proforma es el de calculo de estimacion
0 juicio, donde los valores de algunas de las cuentas son estimados mientras otros son
calculados. Este método considera que el financiamiento externo solo sera usado

como un valor de equilibrio.
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5.3.5. Flujo Neto de efectivo

El flujo de efectivo del proyecto muestra en detalle las operaciones de entrada y salida
de recursos monetarios durante la vida del proyecto.

Este estado financiero permite proyectar la situacion econémica que tendra la empresa
en el futuro (debido a que facilita el célculo de las cantidades de dinero que seran
requeridas en fechas posteriores), asi como de los ingresos de dinero que se
generardn por las ventas, interés u otros medios). Para desarrollarlo se debe contar

con un estado de resultados actual y los dos ultimos balances generales pro-forma.

5.3.6. Criterios para evaluar proyectos de inversion

o Valor Actual Neto (VAN)

Consiste en actualizar a valor presente los flujos de caja futuros, que va a generar el
proyecto, descontados a un cierto tipo de interés (la tasa de descuento), y compararlos
con el importe inicial de la inversion. Como tasa de descuento se utiliza normalmente,
el costo promedio ponderado del capital de la empresa que hace la inversién. Si VAN>

0: El proyecto es rentable, se acepta (Federico, Econlink, 2016).
o Tasa Interna de Retorno (TIR)

Proporciona una medida de la rentabilidad relativa del proyecto, frente a la rentabilidad
en términos absolutos, proporcionada por el VAN. Para la TIR, se aceptan los
proyectos que permitan obtener una rentabilidad interna, superior a la tasa de

descuento apropiada para la empresa, es decir, a su costo de capital.

Este método presenta mas dificultades y es menos fiable que el anterior, por eso suele
usarse como complementario al VAN. Si TIR> tasa de descuento (r): El proyecto es

aceptable (Federico, Econlink, 2009).
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o Periodo de Recupero (PRI)

El Periodo de Recupero se define como el periodo que tarda en recuperarse la
inversion inicial, a través de los flujos de caja generados por el proyecto. La inversion
se recupera en el afio, donde los flujos de caja acumulados superen a la inversion
inicial. No se considera un método adecuado si se toma como criterio Unico, pero, de
la misma forma que el método anterior, puede ser utilizado complementariamente con
el VAN. Los proyectos que ofrezcan un periodo de recupero PR inferior a cierto nimero
de aflos (n) determinado por la empresa, se aceptaran, en caso contrario, se

rechazaran (Econlink, 2009).
° TMAR

La Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) es un porcentaje que por lo regular
determina la persona que va a invertir en tu proyecto. Esta tasa se usa como referencia
para determinar si el proyecto le puede generar ganancias o no.

- Si la TMAR es menor a la inflacion, el proyecto no seriredituable y no se invertir
en el, ya que generara pérdidas.

- Sila TMAR es igual a la inflacion, el proyecto no generara pérdidas ni ganancias.
- Si la TMAR es superior a la inflaciéon, el proyecto puede ser redituable, por lo

que cualquier rendimiento superior al de la TMAR es bueno (Google sites, s.f.).

o Estimacion del riesgo de la inversion

- Bajo riesgo. Si la demanda de tu producto o servicio es estable y no existe
competencia fuerte de otros productores, el porcentaje de riesgo puede ir de 3 a 6%.

- Riesgo medio. Son proyectos que tienen una demanda variable y competencia
considerable, se estima un porcentaje de 6 a 10%. Por ejemplo, una tienda de ropa,
donde existe una gran competencia en modelos y precios.

- Riesgo alto. Son negocios en los que el precio del producto cambia mucho
debido ala oferta y la demanda, se considera un porcentaje superior a 10% (Google

sites, s.f.).
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VI. Disefio Metodoldgico

6.1. Elementos del disefio de investigacion

6.1.1. Descripcion del disefio de investigacion

El tipo de disefio de investigacion a utilizar sera de no experimental porque no se hace
manipulacion de variables, mas bien se aplica un conocimiento a un caso especifico,
en este caso la metodologia de formulacion y evaluacion en la produccion y

comercializacion de granola.

6.1.2. Descripcion del tipo de investigacion

La investigacion es de tipo descriptiva porque este estudio busca especificar las
propiedades, las caracteristicas y los perfiles de grupos de consumidores,
comunidades urbanas, procesos, objetos o cualquier otro fendbmeno que se someta a
un analisis. Es decir, se medird, evaluara o recolectara datos sobre la situacion actual
del mercado y sus principales problematicas para ser estudiadas en un documento a

nivel de factibilidad.

6.1.3. Descripcion del universo de estudio.

El universo de estudio que se identifica consistird en las familias del municipio de
Managua, las condiciones socioeconomicas Yy las condiciones de mercado que la

poblacién de Managua tiene para este producto.

6.1.4. Descripcion de las fuentes de informacion

Las fuentes de informacion del estudio son de dos tipos: primarias y secundarias. Las
fuentes primarias seran las familias de Managua potenciales consumidoras del

producto.
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Las fuentes secundarias provendran de datos del ministerio de fomento, industria y
comercio (MIFIC), Ministerio de Salud (MINSA), empresas privadas, asociaciones de

comercio y otras instituciones.

- Informacion de fuentes secundarias.

Se denomina fuente secundaria a aquella que redne la informacion escrita que existe
sobre el tema. Presenta las siguientes ventajas.

- Puede solucionar el problema sin necesidad de que se obtenga informacion de

fuentes primarias.

o Presenta bajos costos de busqueda, en relacion con las fuentes primarias.

o Aunque no resuelvan el problema pueden ayudar a formular una hipétesis sobre
la solucién.

o Recopilacion de Informacién secundaria.

Existen dos tipos de informacion de fuente secundaria.

o Ajenas a la empresa: como las estadisticas de las camaras sectoriales, del
gobierno, las revistas especializadas, entre otros.

o Provenientes de la empresa: toda la informacion que se recibe a diario por el
solo funcionamiento de la empresa, como las facturas en ventas. Esta informacion

puede no solo ser util, sino la Unica disponible para el uso.

o Recopilacion de informacion de fuentes primarias.

Estan constituidas por el propio usuario o consumidor del producto, de manera que
para obtener informacion de él es necesario entrar en contacto directo. Se realiza

mediante las siguientes formas:

o Observar directamente la conducta del usuario.
o Método de experimentacion.
o Acercamiento y conversacion directa con el usuario
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6.2 Determinacion de la oferta, demanda, precios, y comercializacion del producto.

Al analizar la demanda se debe de tomar en cuenta un panorama a futuro, para poder
tener una proyeccién de esta en el tiempo, esta proyeccion no es mas que un estimado

que ayuda a planear las diferentes estrategias para el buen rendimiento del proyecto.
6.2.1. Regresion lineal

El modelo de prondstico de regresion lineal permite hallar el valor esperado de una
variable aleatoria a cuando b toma un valor especifico. La aplicacién de este método
implica un supuesto de linealidad cuando la demanda presenta un comportamiento
creciente o decreciente, por tal razén, se hace indispensable que previo a la seleccién
de este método exista un analisis de regresion que determine la intensidad de las

relaciones entre las variables que componen el modelo.

El pronostico de regresion lineal simple es un modelo Optimo para patrones de
demanda con tendencia (creciente o decreciente), es decir, patrones que presenten

una relacion de linealidad entre la demanda y el tiempo.

Existen medidas de la intensidad de la relacién que presentan las variables que son
fundamentales para determinar en qué momento es conveniente utilizar regresion

lineal.

El objetivo de un analisis de regresion es determinar la relacion que existe entre una
variable dependiente y una o mas variables independientes. Para poder realizar esta

relacion, se debe postular una relacion funcional entre las variables.
Cuando se trata de una variable independiente, la forma funcional que mas se utiliza

en la practica es la relacion lineal. El andlisis de regresion entonces determina la

intensidad entre las variables a través de coeficientes de correlacion y determinacion.
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El coeficiente de correlacion, cominmente identificado como r o R, es una medida de

asociacién entre las variables aleatorias X y Y, cuyo valor varia entre -1y +1.

llustracion 1: Comportamiento del coeficiente de correlacion

Correlacidn negativa Correlacidin positiva

- ~
1 -0,5 0 +0,5 +1

\ WA " J
'
Relacién buena Mo es recomendable Relacién buena
pero nomuwy fuerte aplicar regresian lineal pero no muwy fuerte

- >

Aumento de la correlacidn Aumento de la correlacian
Megativa Pasitiva

Fuente: QuestionPro

El célculo del coeficiente de correlacion se efectia de la siguiente manera:

Ecuacion 1: Coeficiente de correlaciéon

n iy Xiti = Xing Xi X b
2
0 iy 67 - (U 07 B0 X7 — (TR0 X0

Doénde t hace referencia a la variable tiempo y x a la variable demanda.

Y =

Segun el Modelo de Regresion Lineal Simple, se tiene que Xt se calcula con la siguiente

ecuacion.

Ecuacion 2:Variable demanda
A

6.2.2. Procedimiento de muestreo y determinacion del tamafio de la muestra.

Existen dos tipos generales de muestreo, el probabilistico y el no probabilistico, en el
primero cada uno de los elementos de la muestra tiene la probabilidad de ser
muestreado y en el no probabilistico, la probabilidad de ser muestreado no es igual
para todos los elementos del espacio muestral.

6.2.3. Determinacién de la muestra.
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Una formula general para establecer el tamafio de la muestra es la siguiente:

Z2PQN

" WN - Der 1 22PQ

Ecuacion 3: Tamafio de la muestra

Donde:

N = tamafio de la poblacion.

n = tamafo de la muestra.

z = Variable estandar en la curva normal (nivel de confianza).

p = porcentaje de la probabilidad de que el producto sea aceptado.
g = porcentaje de probabilidad de que el producto sea rechazado.

e = porcentaje de error deseado en el tamafio de la muestra.

6.2.4. Medicion e interpretacion.

Luego que se ha recopilado la informacion lo siguiente es medir los resultados. Esto
consiste en representar mediante simbolos las propiedades de personas, objetos,

eventos o estados.

6.2.5. Métodos de proyeccién de datos.

Al analizar la demanda se debe de tomar en cuenta un panorama a futuro, para poder
tener una proyeccion de esta en el tiempo, esta proyeccion no es mas que un estimado

gue ayuda a planear las diferentes estrategias para el buen rendimiento del proyecto.

Ente los métodos para la proyeccién de la demanda, uno de los mas utilizados es el
método de regresion lineal en el cual se considera valido confiar en que el
comportamiento histérico de una variable que es facil de proyectar (conocida como
independiente), puede explicar el comportamiento de la variable por estimar

(dependiente).
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Los métodos de proyeccion de tendencias buscan determinar la forma que debe
asumir una ecuacion para que se ajuste de la mejor manera posible a la relacion
observada entre las variables dependientes e independientes. Por ejemplo, entre

otras, puede asumir las formas de: Y = a + bx

Donde Y es la variable que se busca pronosticar, x la variable conocida y a, b las
constantes de la funcién. EI modelo plantea calcular el valor de a y b resolviendo las

siguientes ecuaciones:

Ecuacion 4: Valor de b

b N2 - Q0 Y)
Y X - (2X)

Ecuacion 5: Valor de a

a:§—b>?

6.3.- Elaboracion del estudio técnico para determinar la localizaciéon de la planta, el

tamano de la planta, el proceso de produccion y la ingenieria del proyecto.

6.3.1 Localizacion optima del proyecto.
La localizacion 6ptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que se
logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital (criterio privado) u obtener el costo

unitario minimo (criterio social). El objetivo general de este punto es, por supuesto,

llegar a determinar el sitio donde se instalara la planta.
. Método cualitativo por puntos.

Consiste en asignar factores cuantitativos a una serie de factores que se consideran

relevantes para la localizacion. Esto conduce a una comparacion cuantitativa de
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diferentes sitios. EI método permite ponderar factores de preferencia para el
investigador al tomar la decisién. Se puede aplicar el siguiente procedimiento para

jerarquizar los factores cualitativos.

- Desarrollar una lista de factores relevantes.

- Asignar un peso a cada factor para indicar su importancia relativa (los pesos
deben sumar 1.00) y el peso asignado dependera exclusivamente del criterio del
investigador.

- Asignar una escala comun a cada factor (por ejemplo, de 0 a 10) y elegir
cualquier minimo). Calificar a cada sitio potencial de acuerdo con la escala designada

y multiplicar la calificaciéon por el peso.

6.3.2 Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta.

El tamafio de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en unidades de

produccién por afio.

El proyecto también puede ser definido por indicadores indirectos, como el monto de
su inversion, el monto de ocupacion efectiva de mano de obra o algun otro de sus

efectos sobre la economia.

Se distinguen tres diferentes capacidades dentro de un equipo:

o La capacidad de disefio de este ultimo es la tasa de produccién de articulos o
servicios estandarizados en condiciones normales de operacion.

o La capacidad del sistema es la produccion maxima de un articulo especifico o
una combinacion de productos que el sistema de trabajadores y maquina puede
generar trabajando de forma integrada.

o La produccion real que es el promedio que alcanza una entidad en un lapso
determinado, teniendo en cuenta todas las posibles contingencias que se presenten

en la produccion y venta del articulo o servicio.
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6.4 Desarrollo del estudio financiero para determinar los ingresos, costos, los estados

de resultados y la evaluacion financiera del proyecto.
6.4.1 Método para determinar el capital de trabajo.

El método usado en este estudio es el de periodo de desfase. Consiste en determinar
el monto de los costos de operacion que debe financiarse desde el momento en que
se efectla el primer pago para la adquisiciébn de materia prima hasta el momento en

gue se recauda el ingreso por la venta del servicio.

Ecuacién 6: Capital de trabajo

CT =Ca/ 365 * nd

Ca: costo anual

nd: nimero de dias de desfase
6.4.2 Método para determinar el valor de depreciacion.
Método de la Linea Recta

Este método consiste en recuperar el valor del activo en una cantidad que es igual a

lo largo de cada una de los afios de vida fiscal.

Ecuacioén 7: Depreciacion
P-VS
n

Di =

Di = Cargo por depreciacion en el afio i
P =: Costo inicial o valor de adquisicion del activo por depreciar.
VS =: Valor de salvamento o valor de venta estimado del activo al final de su vida util.

n = Vida util del activo.
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6.4.3 Método para determinar el valor de desecho.

. Método del Modelo Contable.

Para la estimacion de los valores de desecho se usara el modelo contable, que calcula
el valor como la suma de los valores contables (o valores libro) de los activos.
El valor contable corresponde al valor que a esa fecha no se ha depreciado de un

activo y se calcula como

Donde:

lj = inversién en el activo |

nj = nimero de afos a depreciar el activo |

dj = numero de afios ya depreciados del activo j al momento de hacer el calculo del

valor de desecho

6.4.4 Método para determinar el valor de la amortizacion del préstamo.

Método de amortizacién por cuotas niveladas.

El proceso financiero mediante el cual se extingue gradualmente una deuda por medio
de pagos o abonos periédicos que pueden ser iguales o diferentes en intervalos de
tiempo iguales se conoce como amortizacion. Estos pagos son hechos para liquidar
tanto el capital, como los intereses que genera una deuda. La parte de la deuda no
cubierta por la amortizacion en una fecha dada se conoce como saldo insoluto o

principal insoluto en la fecha.
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Ecuacion 9: Anualidad

C=A+1
C : Cuota
A : Cantidad que se aplica a la deuda y disminuye el principal.

I . Cantidad en concepto de intereses.

En el proyecto se cancelard el préstamo mediante cuotas niveladas, en este caso cada
cuota a pagar es de igual valor, hecha en intervalos de tiempo iguales.

Ecuacion 10: Cuota

C= p[i(1+i)"]
(A+i)"-1

L |

6.4.5 Evaluacion financiera.

A continuacién, se describird brevemente cudl es la base del funcionamiento de los
métodos de evaluacion.

VP = valor presente, cantidad depositada al iniciar el periodo o tiempo cero (t0).

i = tasa de ganancia o de interés.

n = namero de periodos de tiempo en el dinero gana la tasa de interés, numero de
periodos capitalizables.

VF = valor futuro, cantidad acumulada durante el periodo

Ecuacion 11: Valor Futuro

VF = VP (1+ )"

Esto introduce el concepto de equivalencia. Se expresa a cuanto equivaldra una
cantidad de hoy dentro de un tiempo n en el futuro, la cantidad equivalente dependera
de la tasa i que se aplique. En la etapa de evaluacion se hace uso de los indicadores

necesarios para efectuar la evaluacion financiera del proyecto, los cuales son:
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o Valor presente neto (VPN).

El valor presente neto esta dado por:

Ecuacién 12: Valor presente Neto
VPN=> (B, —C)/(1+i)
t=0

Donde
Bt y Ct: son ingresos y costos incluyendo las inversiones en cada afio t,
i: es la tasa de descuento

n es la vida del proyecto.

Para una empresa, la correcta tasa de descuento es el costo promedio en el cual cada
fondo adicional puede ser obtenido de todas las fuentes, los costos de capital de la

empresa. Para aprobar un proyecto el VPN debe ser positivo.

Si el valor presente neto, es positivo entonces el proyecto puede cubrir todos sus
costos financieros con algun beneficio sobrante para la empresa. Si es negativo el

proyecto no puede cubrir sus costos financieros y no debe ser emprendido.
o Tasa Interna de Retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es aquella tasa de descuento que hace igual a cero
el valor actual de un flujo de beneficios netos, es decir, los beneficios actualizados
iguales a los costos actualizados, esta debe comparase con la tasa de descuento que
mida el mejor rendimiento alternativo no aplicado o la tasa minima aceptable de

rendimiento (TMAR). Para aceptar el proyecto la TIR debe ser mayor que la TMAR.
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VIl. Estudio de Mercado

7.1. Descripcion del producto y el servicio

7.1.1. Descripcion del producto

La barra de granola es una barra hecha de ingredientes de origen natural. La granola
estd compuesta por mantequilla de mani, avena y alguna fruta tropical, que le brinda

el toque diferente a otras barras de cereal ya conocidas.

Es una opcion perfecta para las meriendas de cualquier persona, ya que no contiene
conservantes artificiales y se compone de ingredientes 100% naturales. Es libre de
gluten, organico y nutritivo, asi que es un producto saludable para personas activas
gue tienen o bien buscan tener habitos alimenticios mas saludables. Esta barra de
granola comestible es una fuente excelente de nutrientes como la vitamina B, el hierro,
la fibra, el magnesio y otros minerales esenciales. Esto garantiza que obtendras los

nutrientes necesarios para mantener tu cuerpo saludable y fuerte.

La barra de granola tiene una preparacion tradicional, que consiste en una mezcla de
los ingredientes que la componen, para posteriormente ser horneada para conservar
la mejor calidad de los nutrientes de los ingredientes originales. Toda la barra se

envuelve en un empaque especializado para conservar sus valores nutricionales.

Las barras de granola, estaran bajo la marca definida por el proyecto como SANUS
Bar, haciendo referencia a lo saludable y nutritivo del producto y la linea de productos

Croccante, en nombre tipico de dulces nicaragienses.

La paleta de colores elegida, es a partir de los ingredientes que forman parte de cada
una de las variedades. En variacion Marafion — Banano, es en referencia al color del
banano (Amarillo), la variedad Mango — Ajonjoli es en referencia al color anaranjado

del mango, y para Coco — Pasa, es a por el color de la cascara café que posee el coco.
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7.1.2. Ingredientes del producto

o Mantequilla de mani

La mantequilla de mani o crema de cacahuate es una pasta que se elabora a base de
mani tostado y molido. Es una buena fuente de proteina, muy recomendada cuando
se desea incrementar la cantidad de proteinas en la dieta. Es rica en fibra y tiene

vitamina B o niacina, hierro, potasio y vitamina E (Laylita.com, 2018).

llustracion 2: Mantequilla de mani

Fuente: La receta de Laylita

° Avena

La avena, es una variedad de plantas gramineas de la familia de las poaceas. La avena
es muy nutritiva, es una buena fuente de vitamina B1, vitamina B5, folato, calcio,

magnesio, hierro y zinc (Weir, 2009).

llustracion 3: Avena
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. Banano deshidratado

El banano deshidratado conserva casi todos los nutrientes del platano fresco, asi como
todos sus beneficios para la salud. En el proceso de secado se multiplica su
concentracion de hidratos de carbono y azlcares, por lo que este aperitivo esta
recomendado para deportistas y personas que necesitan un importante aporte
energético (Infoagro, 2011).

|Iustracic’>n:l: Banano deshidratado

Fuente: Frutismania

o Mango deshidratado

El mango deshidratado concentra gran cantidad de vitaminas y minerales, entre las
gue se encuentran el calcio, el potasio, el fésforo y el magnesio, ademas de las
vitaminas A, By C (D, 2020). En el proyecto, se utilizara la variedad Tommy Apkins o

conocido comUnmente como mango rosa.

llustracion 5: Mango deshidratado

Fuente: FrutasCavi
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o Pasas

Las pasas son un alimento bajo en calorias y con alto contenido de nutrientes que
ayudan a mantener una dieta saludable. Las pasas se obtienen de la uva moscatel
madura. Estas bayas son ricas en potasio, vitamina K, magnesio, cobre y fosforo
(Corral, 2021).

llustracion 6: Uva deshidratada (pasas)

Fuente: El Espafiol

° Coco

El coco es un fruto subtropical y tropical que pertenece al género Cocos de la familia
de las palmas. Contiene una variedad de nutrientes importantes, incluidas vitaminas y
minerales. El coco también contiene grasas saturadas saludables que pueden ayudar
a regular los niveles de colesterol (Frutas y Hortalizas, 2011).

llustracion 7: Coco

—

Fuente: Frutas y hortalizas
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. Mani

El mani es una fuente importante de nutricion, contiene vitaminas B, como acidos
folicos y vitamina E, asi como minerales como el calcio, magnesio, hierro, zinc, cobre
y fésforo. Es una fuente rica de proteinas vegetales y contiene una variedad de grasas
saludables (Weir, 2009).

llustracioén 8: Mani

-

Fuente: Mishmash Ladies

° Marafioén

La semilla de Marafidon contiene una gran cantidad de nutrientes como proteinas,
calcio, potasio y magnesio, asi como vitaminas B y E, que hacen de ella una fuente
importante de nutriciébn. Tiene un sabor a albaricoque sidra y su sabor Unico y

saludable hace que sea un alimento favorito para muchos (WebMd.com, 2018).

llustracion 9: Semilla de Marafién

Fueﬁte: Frutas
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o Ajonjoli

El ajonjoli es una semilla que se obtiene de las vainas de la planta de Sesamum
indicum. EIl ajonjoli es rico en fibra dietética, proteinas, vitaminas, minerales y acidos

grasos esenciales (Healthline, 2019).

llustracion 10: Ajonjoli

Fuente: Conasi

7.1.3. Peso promedio de los ingredientes

El peso de los alimentos es fundamental a la hora de realizar los célculos para
determinar las cantidades necesarias de materia prima para las barras de granola.

(Este peso es el de cada ingrediente, sin formar parte de la granola).

Tabla 2: Peso promedio de los ingredientes

Ingredientes Peso bruto (g) Peso neto (g)
Mani 25 20

avena (Hojuela) 3 2

Banano 75 56

Mango 150 120

Uvas 50 45

Coco 750 450
Ajonjoli 0.45 0.25
Marafién 15 5

Fuente: Elaboracion Propia
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Se denomina peso bruto, al peso de los ingredientes sin quitar las partes no
comestibles, es decir, la cascara de éstos y en el caso de las frutas también las

semillas.

Una vez quitadas las partes no comestibles, se obtiene el peso neto que corresponde
al peso de los alimentos al ser consumidos (Peso neto de fruta fresca, sin

deshidratacion).

7.1.4. Presentacién del producto

El proceso de disefio de empaque para SANUS BAR, se llevara a cabo en dos etapas.
En la primera etapa, se disefiara la parta delantera y en la segunda etapa, la parte
trasera de la presentacion de los tres tipos de variedades de las barras. En el frente
se utilizara una linea de disefio simplista para poder integrar colores llamativos y

conservar un cierto nivel de armonia entre el disefio y las paletas de colores elegidas.

° Presentacion Variedad Marafién — Banano

llustracion 11: Presentacion producto Mar

Fuente: Elaboracion Quezz Studios by Solangie Quezada
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o Presentacion variedad Ajonjoli — Mango

llustracion 12: Presentacion del producto Ajonjoli - Mango

Fuente: Elaboracion Quezz Studios by Solangie Quezada

o Presentacion variedad Coco — pasa

llustracion 13: Presentacion del producto Coco - Pasa

Fuente: Elaboracion Quezz Studios Solangie Quezada

39



7.1.5. Caracteristicas del producto

Caracteristicas Fisicas

o La barra de granola es un producto hecho de una combinaciéon productos

naturales, tales como: mantequilla de mani, avena, semillas y frutas.
o Tipo de envase: polietileno de doble film, resistente a la humedad.

o Tamafio del envase: Caja de cartdn corrugado con capacidad de 24 unidades
de barras de granola.

o Dimensiones del producto: Largo: 10 cm; Ancho: 3 cm; Altura: 1.3 cm.

o Tiene una textura crujiente.

o El peso de las barras de granola es de 25 +2 gramos.

o Periodo de consumo: Preferentemente hasta un afio posterior a la fecha de
elaboracion.

o Consumidor tipo: nifios, adolescentes, jovenes y adultos.

o Posicion en el mercado: Como parte o colacion del desayuno o merienda,como

producto saludable.
o Hay tres variedades de barras de granola. Cada variedad representa un
porcentaje de frutas y semillas distintas que componen y hacen Unica las barras,las

cuales se representan en la siguiente tabla.

Tabla 3: Composicién de las barras de granola por variedad

Variedad Ingredientes (gr) Total
Mantequilla Avena Banano  Mango Marafidn  Ajonjoli Mani  Coco Pasa

de mani

Marafion - 12.57.5 25 0 2.5 0 0 0 0 25
Banano

Ajonjoli - Mango 12.57.5 0 25 0 25 0 0 0 25

Coco - Pasa 12.57.5 0 0 0 0 25 1.25 1.2525

Fuente: Elaboracién propia
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Caracteristicas Nutricionales

Alto contenido de proteinas.
Alto contenido de fibra.

Bajo contenido de azucares.

Contenido adecuado de vitaminas y minerales como: Vitamina A, magnesio,

hierro, manganeso.

Tabla 4: Valores nutricionales en 100 gr de los ingredientes

Factor Mantequilla de  Avena  Coco Mani Pasa Banano Mango Marafion  Ajonjoli
Mani deshd deshd
Calorias 588 cal 68 cal 633 567 299 103 cal 314 cal 553 cal 573 cal
cal cal cal
Proteinas 259r 24qr 6gr 26gr 31lgr 1lgr 1.48 gr 18 gr 18 gr
Carbohidratos 20 gr 12 gr 6gr 16gr 79gr  26¢r 81.61¢g 30¢gr 23gr
Fibra 6gr 1.7¢r 14mg 9gr 37gr O0mg 529 3.3gr 12¢gr
Colesterol 0 mg 0mg Omg Omg Omg 0 mg 0mg 0mg 0mg
Grasas Totales 50 gr l4gr 62gr 49gr 05gr Omg 0.78 gr 44 gr 50 gr
Saturadas 10 gr 0.2 gr 53gr 7gr 0.1 0mg 0.192 g 8ar 7qr
Insaturadas 40 gr 1.29r 5gr 42gr 0.4 0mg 0.148 gr 36 gr 43gr
Trans 0 0 Ogr Ogr Ogr 0 mg 0.293 gr Ogr Ogr
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5: Valores nutricionales de las variedades de granola
Coco- pasa Ajonjoli - mango Marafibn-Banano
Valores nutricionales Valores nutricionales Valores nutricionales
Tamafio de la porcion 259r Tamafio de la porcion 25gr Tamafio de la porcion 25gr
Calorias 538.75cal Calorias 385.75 Calorias 380.7
cal cal
Proteinas 15.63 gr Proteinas 11.7gr Proteinas 11.69r
Carbohidratos 33.25¢r Carbohidratos 34.15gr Carbohidratos 22 gr
Fibra 8.6¢r Fibra 6.22gr Fibra 2.75qr
Colesterol 0mg Colesterol 0mg Colesterol 0mg
Grasas totales 40.73 gr Grasas totales 25.6 gr Grasas Totales 23.9gr
Saturadas 17.58 Saturadas 4,17 grSaturadas 4.55¢r
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Insaturadas 23.15 Insaturadas 21.1gr Insaturadas19.3gr

Trans 0 Trans 0.29 grTrans 0gr

Fuente: Elaboracion propia

7.2. Mercado de Proyecto

7.2.1. Mercado competidor

El mercado competidor, est4 conformado por empresas distribuidoras de barras de
granola nacionales y extranjeras. Entre las empresas nacionales, esta la empresa Sol
Maya y la empresa chinandegana Cukra industrial S.A que posee una linea de

productos entre ellos las barras de granola con la marca Brander.

Asimismo, empresas extranjeras que importan sus productos a Nicaragua, entre las
cuales se encuentran las empresas mexicanas Nature Valley, la empresa Cotsco que
ofrece la linea de barras de granola con la marca Kirkland, la empresa estadounidense
Quaker Oats Company, la empresa colombiana Grupo Nutressa que vende las barras
de granola bajo la marca Tosh.

Tabla 6: Mercado competidor

Empresa Nacional Empresa
Extranjera
Sol Maya Nature Valley
Cuckra Industrial S.A. Quaker Oat Company
- Cotsco
- GrupoNutressa

Fuente: Elaboracion Propia
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7.2.2. Mercado consumidor

El mercado consumidor se diferenciara en 3, los cuales seran el mercado total del

proyecto, el mercado potencial y el mercado meta.
o Mercado total del proyecto

Se toma por concepto geografico el municipio de Managua, ya que la empresa esta
ubicada en ésta, y porque cuenta con un movimiento de mercado mayor a los otros

departamentos.

La ciudad de Managua segun el ultimo censo en el 2005, cuenta con una poblacion
total de 937 489 habitantes. Con una densidad poblacional de 3509 habitantes por
km?, ya que su area metropolitana abarca un area de 267 km? (Alcaldia MANAGUA,
2021).

o Mercado potencial

Son personas de estilo de vida moderno que tienden, o buscan tener mejores habitos
alimenticios, por lo que tienen una preferencia mayor de consumo de alimentos de
origen natural y con la menor cantidad de ingrediente artificiales, con un estilo de vida

moderno y sofisticado y con un nivel socioeconémico medio-alto.

Segun las estadisticas del nivel ocupacional de las personas en la ciudad de Managua,
podemos determinar la poblacion de Managua con un nivel socioeconémico medio-

alto.

Tabla 7: Categoria ocupacional

Distrito Trabajo por cuenta propia Propietarios y socios  Trabajadores remunerados  Total

activos
Total Mujer Hombre Total Mujer Hombre Total Mujer Hombre
Managua 34351 25434 8917 14254 7513 7513 133063 58707 74058 181668

Fuente: INIDE
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A partir, de los datos anteriores se tiene que aproximadamente el 20% de la poblacion

total de la ciudad de Managua posee un nivel ocupacional medio — alto.
o Mercado meta del proyecto
Este segmento enmarca las siguientes variables:

En las generaciones: La generacion millenials y la generacion Z, debido a que tienen

un alto nivel de conciencia social y cuido al medio ambiente.

En las demogréficas: Estas generaciones comprenden personas que estan en los

siguientes rangos de edades: Millenials (30 — 40 afios) y Generacion Z (20 — 29 afios).

El mercado meta del proyecto son la cantidad de habitantes de la ciudad de Managua
gue comprenden la edad de 20 a 40 afios, esto se calcula a partir de los porcentajes
gue representa cada rango de edad en la poblacion total de la ciudad de Managua

segun el censo del 2005.

Tabla 8: Distribucién porcentual de grupo de edades en Managua

Grupo de Ambos Mujer Hombre Poblacién
Edad sexos (%) (%) (%) (habitantes)
20-24 11.50 6.00 5.50 107,811.24
25-29 8.70 4.60 4.10 81,561.543
30-34 7.40 4.00 3.40 69,374.186
35-39 6.60 3.60 3.00 61,874.274
40-44 5.80 3.20 2.60 54,374.362

Total 374,995.6
Fuente: INIDE

Se concluye, que la poblacion meta es de: 374,995.6
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7.3. Estudio de la demanda

El estudio de la demanda es un proceso fundamental para entender la demanda de
los consumidores hacia el producto y a partir del andlisis de los resultados de éste,

abrir un camino hacia un mercado exitosamente y generar los resultados esperados.

La herramienta que se utilizara para el estudio de la demanda, es la encuesta de
mercado dirigida al publico objetivo, para comprender qué es lo que necesitan los
consumidores y qué problemas enfrentan para conseguirlo, asi como también conocer

los aspectos relacionados con el mercado en el que se desempeiiara el proyecto.

7.3.1. Encuestas dirigidas al mercado meta

Las encuestas estan dirigidas a una muestra de la poblacion objetivo, en donde para
determinar la muestra de una poblacion finita como lo es la poblacion objetivo se

utilizara la siguiente formula estadistica general.

ZZ*N*p*q

n =
e2(N—1)+Z2%xpxq

Los datos para el calculo de la muestra son:

Grado de confianza (Nc) = 95%

Poblacion (N) = 374 995

Coeficiente (Z) = 1.96 (adquirido a partir del Nc en la tabla de distribucion normal)Error
de estimacion (e) = 10%

Probabilidad de éxito (p) = 50%

Probabilidad de fracaso (q) = 50%

Como resultado se obtiene un espacio muestral (n) de: 96

La encuesta se aplicara un total de 96 veces, como fuente primaria para la obtencion
de datos del estudio de demanda.
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7.3.2. Encuestas

El método para realizar el estudio de la demanda, es el instrumento encuesta que
consta de 14 preguntas dirigida a la muestra de la poblacion meta (Véase en anexos).
La encuesta fue aplicada en distintos lugares de Managua, tales como: universidades
(UNI — RUPAP, UCA, UAM), centros comerciales (Metrocentro, Galerias Santo
Domingo, Multicentro Las américas) y en sitios web dirigida a la poblacién de

Managua.

Del total de encuestas, se aplicara la encuesta a través de medios digitales (celulares)
creada en el sitio web de Google Workspace (plataforma destinada para la creacion y
llenado de encuestas). Del 100% de las encuestas a realizarse, el 60% sera a traves
del link de la misma, ese link se publica en redes sociales con destinatarios a un radio
que cubra la ciudad de Managua, el 20% en universidades y el otro 20% en centros
comerciales, las encuestas se emplearan en un periodo de 2 dias, en las fechas 04 y
05 de mayo del 2023.

7.3.3. Resultados de las encuestas

1. Sexo

Tabla 9: Sexo

Femenino 47

Masculino 49

Fuente: Encuestas
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Graéfico 1: Sexo de la poblacion

@ Femenino
49% @® Masculino
Fuente: Encuestas
2. Edad
Tabla 10: Edad de la poblacion
Rango Cantidad
De 15a 20 43
De 21 a 20 30
De 31 a50 17
De 51 amas 6
Fuente: Encuestas
Gréfico 2: Edad de la poblacion
® De 15320
® De 21330
@ De 31a50

® Ce 51amas

Fuente: Encuestas
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3. ¢,Cual de las siguientes actividades refleja su situacion actual?

Tabla 11: Situacién actual de la poblacion

Ocupacion Cantidad
Estudiante 25
Trabajo propio 24
Trabajo medio tiempo 6
Empleo tiempo completo 31

Ama de casa 6
Desempleado 4

Otros 0

Fuente: Encuestas

Gréfico 3: Situacion actual de la poblacion

@ Estudiante

@ Trabajo propio

& Emplec medio tiempo

@ Empleo tiempo completo
k : A ® Ama de casa

@ Desempleado

Fuente: Encuestas

¢,Ha consumido usted barras de granola?

Tabla 12: Consumidor

Opcién  Cantidad

Si 60

No 36

Fuente: Encuestas
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Gréafico 4: Poblaciéon consumidor

® S
® No
Fuente: Encuestas
Seccion 1: Preguntas dirigidas al consumidor
5. Aproximadamente ¢,Con qué frecuencia compra las barras de granola?

Tabla 13: Frecuencia de compra

Frecuencia Cantidad
Diario 6
Semanal 20
Mensual 23
Cada dos meses 5
Cada tres meses 1
Semestral 1
Anual 4

Fuente: Encuestas
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Graéfico 5: Frecuencia de compra

@ Diario
® Semanal
@ Mensual
/ @ Cada dos meses
= @ Cada tres meses
® Semestral
® Anual
Fuente: Encuestas
6. ¢, Qué cantidad compra de las barras de granola cuando realiza una compra?
Tabla 14: Cantidad de compra
Cant. Compra Cantidad
Una barra 12
De2ab 38
De 6al0 6
Unacajade 10 4
Otra 0
Gréfico 6: Cantidad de compra
@® unz barra

@® De 2 35 bamras
@ De 6 a 10 barras

@ Una caja de 10 unidades
@ Otra cantidad

Fuente: Encuestas
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7. ¢ Al comprar las barras de granola, usted compra para el consumo?

Tabla 15: Consumo

Consumo Cantidad

Personal 57

Familiar 3

Fuente: Encuestas

Graéfico 7: Porcentaje de consumo

@ Personal

@ Familiar
Fuente: Encuestas
8. ¢En qué lugares suele comprar las barras de granola?

Tabla 16: Frecuencia de compra

Frecuencia Cantidad
Diario 6
Semanal 20
Mensual 23
Cada dos meses 5
Cada tres meses 1
Semestral 1
Anual 4

Fuente: Encuestas
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Gréfico 8: Porcentaje de lugares de compra de granola

@® supermercados

@ Fulperias

@ Tiendas de conveniencia
@ Estaciones de servicio

Fuente: Encuestas

9. ¢, Cuales son las siguientes marcas de barras de granola le son conocidas?

Tabla 17: Marcas conocidas

Marca Cantidad
Quaker 13
Nature Valley 26
Kirkland 1
Brander 20
Otra 0

Fuente: Encuestas

Graéfico 9: Porcentaje de Marcas conocidas

® Quaker
@ Nature Valley
@ Kirkiand
@ Erander

Fuente: Encuestas
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10. ¢ A qué precio suele comprar una barra de granola?

Tabla 18: Precio de compra

Rango de precios Cantidad
DeC$10aC$ 15 1

De C$ 16 a C$ 25 35

De C$26aC$ 35 21

De C$36aC$50 1

De C$ 51 a méas 2

Fuente: Encuestas

Gréfico 10: Porcentaje de precios de compra de granola

®DeC310aC515
®@DeC316aC525
@® DeC326aC535
@ DeC336aCs50
@ De C350 amas

Fuente: Encuestas

11. ¢Para qué grupo de personas cree que es bueno el producto?

Tabla 19: Grupo de personas aptas para el producto

Grupo de personas Cantidad
Apto para todo tipo de edades 47

Para nifios en crecimiento 3

Para personas que realizan ejercicio 9

Para estudiantes 0

Para adultos 0

Para jévenes 1

Fuente: Encuestas
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Gréfico 11: Porcentaje de personas consideradas aptas para el consumo

@ Apto para todo tipo de edades

@ Para nifos en crecimiento

@ Para personas que realizan ejercicio
@ Para estudiantes

@ Para jovenes

Fuente: Encuestas

12.  ¢Por qué consume barras de granola?

Tabla 20: Razon por cual consume barras de granola

Razon Cantidad
Son buenas para la salud 8

Son nutritivas 21

Son dietéticas 1

Tienen buen sabor 18
Proporcionan energia 12

Otro 0

Fuente: Encuestas

Gréfico 12: Porcentaje de razon por el cual consume barras de granola

@® Son buenas para I3 salud
® Son nutritivas

@ Son dietéticas

@ Tienen buen sabor

@ Proporcionan energia

Fuente: Encuestas

54



Seccion 2: Preguntas dirigidas al No consumidor

13.

¢, Cual es el principal motivo para no consumir barras de granola?

Tabla 21: Motivo por cual no consume barras de granola

Motivo Cantidad
El precio 5

El sabor 7

La calidad 2

Los ingredientes 0

No lo venden en cualquier lugar 16

Otro 5

Fuente: Encuestas

Grafico 13: Porcentaje motivo por el cual no consume barras de granola

@® Precio

® Sabor

@ Calidad

@ ingredientes

@ No lo venden en cualquier lugar

@ Nunca se me ha ocurrido comprarla
@ Mo acostumbro consumirlas

@ No conocia elProducto

@ Mo me llaman Ia atencion

Fuente: Encuestas

14.

¢ Estaria dispuesto en el futuro a consumir barras de granola?

Tabla 22: Disposicién de consumo de barras de granola en el futuro

Opcidn Cantidad
Si 27
No 9
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Gréfico 14: Porcentaje de disposicion de compra futura

@S
® No

Fuente: Encuestas

7.3.4. Andlisis de los resultados

Los resultados de las encuestas nos dan los siguientes resultados.

1. El mercado consumidor estd compuesto por ambos sexos, en un rango de edad
de 21 a 30 afios y con ocupacioén en empleos de tiempo completo.

2. De la muestra el 62.5% han consumido barras de granola, con una cantidad de
compra de 2 a 5 barras mensualmente y para consumo personal.

3. Los sitios donde méas suelen comprar las barras de granola son los
supermercados y las estaciones de servicio.

4, La mayor competencia radica en las marcas Nature Valley y Brander porqué
son las marcas mas consumidas.

5. El precio al que el consumidor esté habituado a pagar por una barra de granola
es de 16 hasta 35 cordobas.

6. El consumidor considera que las barras de granola son aptas para todo tipo de
edades, lo que hace que nuestro publico objetivo tenga posibilidades deexpansion.

7. El consumo de barras de granola se da por el aporte nutritivo y energético que
brindan y por su buen sabor que es un gusto para el paladar del consumidor.

8. El 37.5% no consume barras de granola porque es un producto que no se
encuentra disponible en cualquier lugar o punto de venta cercano y sus preciosno son

accesibles.
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7.4. Estimacion de la oferta

La cantidad ofertada del producto por parte de las empresas nacionales y las empresas
gue importan este producto son datos que no son del acceso al publico engeneral.
Cada una de las empresas tiene sus estadisticas de produccién, importaciény venta

para uso interno.

En general para conocer datos de comercializacion de productos se puede acceder a
fuentes de gobierno y no gubernamentales como el Ministerio de Fomento Industria y
Comercio (MIFIC), Centro de Tramite de Exportaciones (CETREX) y Asociacion de
Productores y Exportadores de Nicaragua (APEN), pero en la actualidad los datos para

este tipo de productos no estan disponibles,

Por tanto, considerando que se esta en presencia de un mercado competitivo en el
gue existe una gran cantidad de productores/importadores y una gran cantidad de
consumidores se estima que la cantidad demandada es aproximadamente igual a la
cantidad ofertada, el mercado esta en equilibrio. O sea, se considera que la cantidad

ofertada es igual aproximadamente a la demanda que se calcula a continuacion.

7.5. Productos sustitutos
° Producto Sustituto 1

El producto sustituto de una barra de granola seria la granola suelta. La granola, es un

alimento formado por diferentes semillas, nueces y miel.

llustracion 14: Producto sustituto 1

P Sarv Ny

. ELIEL R L

Fuente: Walmart, Nicaragua
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. Producto Sustituto 2

Los mix de semillas, son una combinacion de distintas semillas, y frutos secos que
crean selecciones equilibradas entre las texturas de las semillas y los sabores de los

frutos seco.

llustracion 15: Producto sustituto 2

Fuente: Supermercados La unién, Nicaragua

7.6. Demanda cubierta por el proyecto

Para calcular la demanda cubierta por el proyecto sera a partir de la poblacion meta,
de esta poblacion el 62.5% de las personas consumen barras de granola, a lo que

equivale a una poblacién consumidora de 234, 372.

A partir de los porcentajes de frecuencia de compra, se concluye que se compran

52.10 veces en el afio barras de granola.

Tabla 23: Cantidad de veces de compra respecto a la frecuencia

Descripcion Frecuencia Compras al afio Porcentaje Cantidad de veces de

compra por frecuencia

Diario 6 365 10.00% 36.50
Semanal 20 52 33.33% 17.33
Mensual 23 12 38.33% 4.60
Cada 2 meses 5 6 8.33% 0.50
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Cada 3 meses 1 4 1.67% 0.07

Semestral 1 2 1.67% 0.03
Anual 4 1 6.67% 0.07
Total 60 442 100.00% 59.10

Fuente: Elaboracion Propia

Tomando en cuenta la cantidad de granola que compran los consumidores, y tomando
como indicador el valor medio de los rangos seleccionados, se compra 3.88 granolas

por persona.

Tabla 24:Cantidad total que compra

Descripcion Cantidad por compra Porcentaje Cantidad total que compra
Una barra 1 20.00% 0.20
De 2 a 5 barras 3.5 63.33% 2.22
de 6 a 10 barras 8 10.00% 0.80
Caja de 10 unidades 10 6.67% 0.67
Otra 0.00
Total 100.00% 3.88

. Fuente: Elaboracién propia

Considerando que: Se compran 3.88 barras de granola 59 veces al afio, el producto
muestra una compra anual aproximada de 230 barras de granola.

Se obtiene que, cada persona de la poblaciéon consumidora compra 230 barras de
granola al afo, por lo que resulta una demanda de barras de granola al afio
53,789,517.

Tabla 25: Demanda anual de mercado (unidades)

Descripcion Afos
2023 2024 2025 2026 2027 2028
Demanda 53,789,517 53,789,517 53,789,517 53,789,517 53,789,517 53,789,517

Fuente: Elaboracion propia
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La demanda cubierta por el proyecto equivale al 3% de la demanda anual de mercado,
a partir de lo estipulado anteriormente, el presupuesto de ventas de barras de granola
al afio es de 1,613,618.

7.7. Comportamiento de los precios

El comportamiento de los precios de las barras de granola varia segun la marca y los

ingredientes que componen la barra, asi como también la tienda que lo distribuye.

Tabla 26: Precios de las barras de granola en el mercado

Tienda Marca Descripcion producto Precio

Pricesmart  Kirkland Caja de 24 unidades de 24 gr C$ 599.95
Walmart Brander Caja de 6 unidades de 210 gr C$ 89.00
Walmart Brander Caja de 6 unidades de 180 gr C$ 66.00
Walmart Tosh Caja de 6 unidades 138 gr Cs$ 130.00
Walmart Nature Valley Caja de 6 unidades de 210 gr Cs 217.00
Walmart Nature Valley Caja de 6 unidades de 210 gr Cs 240.00
La Colonia Tosh Caja de 6 unidades 138 gr Cs 141.00

Fuente: Sitiosweb de las tiendas

En la tabla, se aprecia que el precio de las barras de granola de la marca Brander
depende del peso de las barras de granola, en la marca Tosh depende de la tienda
gue la distribuye y la Nature Valley el precio de sus barras varia segun los ingredientes
de ésta, aunque una caja contenga la misma cantidad de barras y el mismo peso, el
precio varia, pero es porque las barras contienen ingredientes diferentes y la Kirkland
su precio depende de la marca y que solo es comercializada exclusivamente por el

supermercado Pricesmart.
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7.8. Andlisis de la comercializacion

En esta parte del andlisis de mercado se debe retomar la informacion tanto del
comportamiento del mercado, como del estudio técnico en cuanto a la capacidad del
proyecto, a fin de orientar la estrategia de comercializacion y del canal adecuado a

utilizar dentro del proyecto en analisis.

7.8.1. Canal de distribucion

El canal de comercializacion para la distribucion de las barras de granola sera del tipo:

Del productor al mayorista, y de éste al minorista, y de éste al consumidor.

Es decir, introducir el producto al distribuidor mayorista como supermercado y
distribuidoras, del mayorista a los minoristas que serian puntos de ventas como

pulperias, miscelaneas, etc y del minorista al consumidor.

Tabla 27: Canal de distribucion

Establecimiento Distribuidores No sucursales
comercial

Supermercado La Colonia 18
Supermercado Walmart 2

Tiendas de conveniencia Super Express 72
Distribuidora Dicegsa 2

Estaciones de Servicio Pronto 17
Distribuidora Jirén 1

Fuente: Lafise
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7.8.2. Estrategia de comercializacion

La estrategia de comercializacion sera a traves de spots publicitarios en contenidos de
videos que se publicaran en plataformas digitales, tales como: las webs stories que
aparecen en el motor de busqueda de Google y redes sociales como Tik Tok,

Facebook e Instagram.

Asi como también la contratacion de influencers que den publicidad a través de sus
cuentas personales en redes sociales, y que insten al publico a mejorar sus habitos
alimenticios y su estilo de vida, sefialando la importancia de incorporar el consumo de

barras de granola en estos.

Se utilizara la estrategia de Marketing de la construccion de un Buyer Persona, para
enviarles el mensaje correcto a los individuos correctos y asi generar mayores

posibilidades de éxito.

De igual manera, crear alianzas con nutricionistas que recomienden el producto y

creen una mayor cantidad de consumo del producto.
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VIll. Estudio Técnico

8.1. Localizacion

La localizacion de un proyecto de ingenieria es un aspecto clave para su éxito y
rentabilidad. El sitio elegido puede afectar significativamente los costos del proyecto,
por lo que una selecciéon cuidadosa del lugar puede ayudar a minimizar los gastos y
maximizar la rentabilidad. Ademas, la eleccion del sitio puede afectar el acceso a los
recursos necesarios para su construccion y operacion, como la disponibilidad de
materias primas y la capacidad de transporte. Por lo tanto, una localizacion adecuada

puede asegurar el acceso a los recursos necesarios para el éxito del proyecto.

Asimismo, la eleccién de la ubicacion del proyecto también es importante paraasegurar
la aceptacion de la comunidad local. Si la ubicacion es incompatible con las
necesidades o intereses de la poblacion local, el proyecto puede enfrentar resistencia
y rechazo, lo que puede generar problemas en su construccién y operacién. Por lo
tanto, una localizacién adecuada puede asegurar la compatibilidad del proyecto con la
comunidad local, minimizando asi los riesgos asociados con la resistencia a su
implementacion. En general, la eleccion adecuada de la ubicacion es crucial para el
éxito y rentabilidad del proyecto, y debe ser cuidadosamente evaluada en cada caso

especifico.

8.1.1. Macro localizacion del proyecto

La seleccion de la Macro localizacién permitira, a través de un analisis, reducir el
namero de soluciones posibles segun las condiciones requeridas por el proyecto. Para
realizar la determinacién de la region se requiere enumerar cuales son los principales
factores influyentes sobre el proceso para analizar la conveniencia en las distintas

posibles ubicaciones.
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A partir del método cualitativo de puntos, que consiste en definir los principales factores
determinantes de una localizacion para asignarles valores ponderados de peso
relativo, de acuerdo con la importancia que se le atribuye. Se procede a asignarleuna
calificacion a cada factor en la localizacion de acuerdo a una escala predeterminada
de 0 a 10.

La suma de las calificaciones ponderadas permitira seleccionar la localizacion que

acumule el mayor puntaje.

Los factores que se evaluaran, son: Disponibilidad y distancia préxima a las fuentes
de materia prima, competencias, cercania del mercado destino, disponibilidad de mano

de obra directa e indirecta, terreno e infraestructura econémica.

A partir del método cualitativo de puntos

Tabla 28: Puntuacion de factores de localizacién

Factor Peso asignado
1.Disponibilidad y distancia proxima a las 0.50

fuentes de MP

2. Competencia 0.15

3. Cercania del mercado destino 0.10

4. Disponibilidad de MOD y MOI 0.10

5. Terreno ylo infraestructura ec. 0.15

Total 1.00

Fuente: Elaboracidon propia
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Tabla 29:Macro localizacion Método cualitativo de puntos

Factor Peso Managua Centro Managua carretera Ledn Managua Norte

Calificaciéon Ponderacion Calificacién Ponderacion Calificacion Ponderacién

1.Disponibilidad y distancia 0.50 1 0.51 0.5 5 2.5

proxima a las fuentes de MP

2. Competencia 0.15 5 0.7510 15 10 1.5
3. Cercania del mercado destino 0.10 10 11 0.1 1 0.1
4. Disponibilidad de MOD y MOI 0.10 10 15 0.5 10 1

5. Terreno y/o infraestructura ec. 0.15 1 0.155 0.75 10 15
Total 3.40 3.35 5.6

Fuente: Elaboracidn propia

Como resultado, se obtiene que la localidad con mayor puntuacion es Managua Norte.

8.1.2. Micro localizacion del proyecto

Una vez hallado el departamento mas conveniente para la localizacion, a través del
meétodo de los factores ponderados, se procede a determinar la Micro localizacion.

Esta Ultima es la ubicacion exacta y definitiva del proyecto.

Tabla 30: Micro localizacién Método cualitativo de puntos

Peso La resistencia Waspan Norte Las Mercedes

Calificacion Ponderacion Calificacion  Ponderacion Calificacion Ponderacién

0.50 10 5 10 5 10 5
0.25 10 2.5 5 1.25 10 2.5
0.25 5 1.25 10 25 10 2.5
Total 8.75 8.75 10

Fuente: Elaboracién Propia

Con un puntaje superior, la micro localizacion del proyecto es Las Mercedes.
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llustracion 16: Micro localizacion
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8.2. Proceso de produccion

Es necesario definir el proceso de produccion de las barras de granola, para tener un
control del proyecto y mantener altos estandares de calidad en las barras de granola.
Esto implica seguir las recetas y los procedimientos adecuados para asegurarse de

gue las barras sean consistentes en sabor, textura y aspecto.

El proceso de produccion de barras de granola comienza con:

1. Deshidratacién: La deshidratacion de frutas es un proceso que implica la eliminacién
del agua de las frutas para prolongar su vida util y mejorar su almacenamiento.

2. Procesamiento: Procesar la carne del coco, en laminas finas, y el mani para obtener
la base de las barras de granola (mantequilla de mani).

3. Mezclado: Colocar los frutos y el cereal (avena) en un tazon para posteriormente
ser mezclado con la mantequilla de mani en un mezclador cilindrico para lograr

homogeneidad.
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4. Laminado: Consiste en crear una pelicula de la mezcla del grosor estimado para la
barra.

5. Horneado: Proceso en el que la pelicula de la mezcla es horneada para obtener la
textura crujiente.

6 Enfriamiento: La pelicula de mezcla debe ser enfriada. Este proceso prepara la masa
para la etapa de corte, ya que, si la masa esta caliente, se desarma y no se logra
formar de la barra de cereal.

7. Corte: Se realizan el corte de la pelicula de mezcla con el largo y ancho de la barra.
8. Empaquetado: Las barras son empacadas y almacenadas en un cuarto frio y

mantener la mezcla sellada.

La produccién de barras de granola es un proceso relativamente simple, pero requiere
de una gran atencion al detalle. Es importante que se utilicen ingredientes de alta
calidad y se sigan los procedimientos de fabricacion adecuados para garantizar que

las barras sean deliciosas y nutritivas
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8.2.1. Diagrama del flujo del proceso

El diagrama a continuacion, muestra el proceso de elaboracion de las barras de
granola.

llustracion 17: Diagrama del flujo del proceso
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Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2. Operaciones

Es importante definir y asignar un orden jerarquico a las operaciones a realizarse en
el proceso de produccion, porqué al establecer la secuencia correcta de las actividades
gue deben llevarse a cabo en el proceso de produccion permite un flujo de trabajo

eficiente y ordenado, minimizando el tiempo de produccion y evitando posibles errores.

8.2.3. Programa de Operaciones

1. Recepcion de materia Prima
La cantidad de materia prima a recibirse con una frecuencia semanal es de un total de
1404 kg. El tiempo estipulado para recibir el cargamento es de 0.5 horas, equivalente

a 30 minutos.

2. Lavado y eliminacion de impurezas de frutas

Diariamente, se lavaran las frutas para eliminar cualquier impureza, bacterias, etc. En
este proceso se lavaran las frutas en recipientes con agua, 108 unidades de mango,
185 unidades de banano, y 6 unidades de coco, en un total de 298 frutas en un periodo

de 10 minutos, lo equivalente a 0.17 horas.

3. Lavado y eliminacion de impurezas semillas

Se lavaran las semillas de marafion, ajonjoli, mani y también incluidas en este proceso
las uvas en un recipiente con agua, diariamente. Para un total de lavado de semillas y
uvas de 24.14 kilogramos, en un tiempo estipulado de 10 minutos equivalente a 0.17

horas.

4, Remocion de cascaray semillas correspondiente a la fruta
En este proceso, se quitaran las cascaras de los bananos, los tallos y hojas de las
uvas, se removerd la cascara y la semilla de los mangos. Este proceso se realizara a

298 unidades en un tiempo de 20 minutos o 0.3 horas, diariamente.
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5. Corte de frutas en laminas finas
Este proceso consiste en cortar la carne de las frutas de los mangos y de los bananos
en laminas finas, el total de frutas a cortar es de 293 unidades. El tiempo estipulado

para completar este proceso es de 0.5 horas 0 30 minutos, diariamente.

0. Rallado del coco
La carne del coco, sera cortada en laminas finas con un rallador, el total de carne de

coco a rallar sera de 6 unidades en un tiempo de 0.3 horas equivalente a 20 minutos.

7. Trituracién de mani para la elaboracion de mantequilla de mani

En este proceso se procesaran 77.58 kilogramos de mani, en un molino con una
capacidad de 30 kilogramos. El tiempo de molido para la obtencion de mantequilla de
mani es de 10 minutos, o 0.17 horas. Es decir, 30 kg en 10 minutos. El tiempo de

procesamiento de los 77.58 kg de mani, es de 0.44 horas o0 26 minutos, diariamente.

8. Deshidratacion de frutas

Este proceso se realizara en un deshidratador con una capacidad de 45 kilogramos.
El tiempo para deshidratar las frutas es de 3 horas. La cantidad de banano a
deshidratar es de 10.35 kg, de mango 12.93 kg y de uvas 8.62 kg. En total hay que
deshidratar 32 kg de frutas. Segun la capacidad del deshidratador, se puede

deshidratar la fruta simultdneamente en un tiempo de 3 horas, diariamente.

9. Mezclado de ingredientes

La cantidad de granolas a producir diariamente equivale 6, 207 barras de granola que
equivale a realizar una mezcla de ingredientes con sus porciones de ingredientes
correspondiente de 155.72 kg. La capacidad de la mezcladora es de 20 litros, lo equivale
a 20 kilogramos. Cada tandade 20 kilogramos se mezcla durante tres minutos. El

proceso para mezclar los 155.72kilogramos es de 23 minutos o0 0.39 horas.

10. Laminado de mezcla
La cantidad a mezclar es de 155.72 kg. El tiempo aproximado de este proceso es en

dependencia de la capacidad de mano de obra. Una persona lamina una cantidad de
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2.52 kg equivalente a una bandeja en un minuto. Para laminar una cantidad de 155.72
kilogramos, se requiere un tiempo de 1.02 horas. Tres operarios laminan en 21

minutos.

11. Horneado

Este proceso se realizara en un horno, con una capacidad de 18 bandejas con una
dimensién de 18” x 26”. El area de una bandeja es de 3019 cm?. En una bandeja, una
barra de granola ocupa un area de 30 cm?. A partir de lo anterior, en una bandeja
caben al menos 100 barras por bandeja. El horno tiene la capacidad de hornear 1800
barras de granola de 0.025 kg. Como resultado, se tiene que el horno tiene una

capacidad de 45 kg.

El proceso de horneado es de 20 minutos, para hornear la cantidad de mezcla de

155.72 kilogramos, se realizara en 4 tantas. Este proceso, en total dura 1.13 horas.

12.  Enfriamiento
Después de sacar la primera tanda de mezcla horneada, se enfriard a temperatura
ambiente en periodo de 5 minutos y asi sucesivamente hasta completar todas las

tandas.

13.  Corte transversal y longitudinal de las barras
Una persona corta una bandeja que contiene una cantidad de 2.52 kg de mezcla en
un minuto. Los 155.175 kg en 1.02 horas

14.  Envasado individual
La maquina tiene la capacidad de envasar 7200 unidades por hora La cantidad de

granolas a envasar por dia son 6207 barras en 0.82 horas

15. Empaquetado colectivo
Segun la capacidad de mano de obra directa, una persona empaca 48 unidades por

minutos en una caja. Para un total de 259 cajas en 2.15 horas.
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8.2.4. Flujo de operaciones

llustracion 18: Flujo de operaciones
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8.2.5. Cronograma de Produccién

En el presente diagrama se muestra el cronograma de actividades que se realizan en
una frecuencia diaria, a excepcion de la actividad de recepcion de materia prima que

es una actividad con frecuencia semanal.

llustracion 19: Cronograma de produccion
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8.3. Tamafo del proyecto

8.3.1. Tamarfo

o Determinacién del tamafio

La determinacion del tamafio de la planta para un proyecto de ingenieria es un proceso
crucial que implica la evaluacion cuidadosa de multiples factores, como la demanda
esperada, la disponibilidad de recursos, los costos y los objetivos a largo plazo del

proyecto.

a) Ritmo de trabajo
Para la determinacion del ritmo de trabajo se considera que la jornada laborales de un

turno de 8 horas de lunes a viernes.

b) Tiempo de procesamiento:
Seran de un turno por dia, cada turno constara de 8 horas, para un total de 40horas

laborales por semana.

C) Tiempo no productivo por hora30 minutos para el almuerzo/descanso
Tiempo neto: 480 min/dia — 30min = 450 minutos/diaAsignamos una eficiencia del 95%
Tiempo real: 450 x 0,95 = 427,5 minutos efectivos/dia = 7.13 hr/dia

d) Produccion anual

La produccién anual es a partir del 3% que cubre la demanda el proyecto anualmente.

Tabla 31: Produccién anual (unidades 25 gr)

Afos
Descripcion

2024 2025 2026 2027 2028
Ventas 1,613,685 1,613,685 1,613,685 1,613,685 1,613,685
Fuente: Elaboracion propia
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o Produccion anual por variedad

Se determinara la produccion anual por cada variedad de barras de granola,
asignandoles un porcentaje de ventas a cada una. Como resultado, se produciran
diferentes cantidades de barras de granola segln su porcentaje de ventas, pero
siempre respetando la cantidad total demandada. (Véase desarrollo de calculo en

anexos Tabla Al -

Tabla 32: Porcentaje de produccién anual por variedad

Variedad Porcentaje de venta
Marafién Banano 33.0%

Mango Ajonjoli 34.0%

Coco Pasa 33.0%

Total 100.0%

Fuente: Elaboracidon propia

En la siguiente tabla se presenta la cantidad de produccién de barras en unidades de

granola segun su variedad.

Tabla 33: Produccion anual por variedad (unidades 25 gr)

Descripcion ARos

2024 2025 2026 2027 2028
Marafion Banano 532,516 532,516 532,516 532,516 532,516
Mango Ajonjoli 548,653 548,653 548,653 548,653 548,653
Coco Pasa 532,516 532,516 532,516 532,516 532,516
Total 1,613,685 1,613,685 1,613,685 1,613,685 1,613,685

Fuente: Elaboracion propia

A continuacioén, se presenta la cantidad de cajas de barras de granola a producirse

anualmente.
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Tabla 34: Produccion por variedad (Cajas de 24 unidades)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Marafién Banano 22,188 22,188 22,188 22,188 22,188
Mango Ajonjoli 22,861 22,861 22,861 22,861 22,861
Coco Pasa 22,188 22,188 22,188 22,188 22,188
Total 67,237 67,237 67,237 67,237 67,237

Fuente: Elaboracidon propia

e) Produccion semanal

Tabla 35: Produccion semanal por variedad (unidades 25 gr)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Marafién Banano 10,241 10,241 10,241 10,241 10,241
Mango Ajonjoli 10,551 10,551 10,551 10,551 10,551
Coco Pasa 10,241 10,241 10,241 10,241 10,241
Total 31,033 31,033 31,033 31,033 31,033
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 36: Produccion semanal (cajas de 24 unidades)
Descripcion ARos

2024 2025 2026 2027 2028
Marafién Banano 427 427 427 427 427
Mango Ajonjoli 440 440 440 440 440
Coco Pasa 427 427 427 427 427
Total 1,293 1,293 1,293 1,293 1,293

Fuente: Elaboracion propia
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f) Produccion diaria

La produccion diaria se determinara a partir de la cantidad de barras de granola
necesarias que se comercializaran semanalmente para satisfacer la demanda anual.
La produccion semanal es de 31,033 barras de granola, y una producciéon de 6,206

barras diarias.

Tabla 37: Produccion diaria por variedad (unidades 25 gr)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Marafion Banano 2,048.20 2,048.20 2,048.20 2,048.20 2,048.20
Mango Ajonjoli 2,110.20 2,110.20 2,110.20 2,110.20 2,110.20
Coco Pasa 2,048.20 2,048.20 2,048.20 2,048.20 2,048.20
Total 6,206.60 6,206.60 6,206.60 6,206.60 6,206.60

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 38: Produccion diaria por variedad (Cajas de 24 unidades)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Marafién Banano 85.34 85.34 85.34 85.34 85.34
Mango Ajonjoli 87.93 87.93 87.93 87.93 87.93
Coco Pasa 85.34 85.34 85.34 85.34 85.34
Total 258.61 258.61 258.61 258.61 258.61

Fuente: Elaboracion propia

0) Necesidades de materia prima

Calcular las necesidades de materia prima ayuda a determinar la cantidad exacta de
ingredientes que se requieren para producir un lote determinado de barras de granola.
Esto permite a las empresas planificar su produccion de manera mas eficiente,
evitando la escasez o el exceso de materiales (Véase cuerpo de célculo en Anexos
Tabla No A1 — A29).
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- Necesidades de materia prima anual por Kg

Tabla 39: Materia prima requerida para produccién anual (Kg)

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Mantequilla de manf 20,776.19 20,776.19 20,776.19 20,776.19 20,776.19
Avena 12,465.72 12,465.72 12,465.72 12,465.72 12,465.72
Semilla de marafion 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Banano deshidratado 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Semilla de ajonjoli 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78
Mango deshidratado 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78
Mani 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Coco 685.61 685.61 685.61 685.61 685.61
Uva deshidratada 685.61 685.61 685.61 685.61 685.61

Fuente: Elaboracidn propia

- Necesidades de materia prima anual por unidad de compra

Tabla 40: Materia prima requerida anualmente por unidad de compra

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Manf (kg) 22,571.43 22,571.43 22,571.43 22,571.43 22,571.43
Avena (kg) 12,465.72 12,465.72  12,465.72 12,465.72 12,465.72
Semilla de marafion (kg) 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Banano fresco (unidades) 48,972.45 48,972.45  48,972.45 48,972.45 48,972.45
Semilla de ajonjolf (kg) 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78
Mango fresco (unidades) 29,432.95 29,432.95  29,432.95 29,43295  29,432.95
Coco (unidades) 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59
Uva (kg) 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38

Fuente: Elaboracion propia
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o Necesidad de materia prima semanal por unidad de compra

Tabla 41: Materia prima requerida semanalmente por unidad de compra

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028
Mani (qq) 8.68 8.68 8.68 8.68 8.68
Avena (qq) 4.79 4.79 4.79 4.79 4.79
Semilla de marafién (qq) 0.53 0.53 0.53 0.53 0.53
Banano fresco (unidades) 941.78 941.78 941.78 941.78 941.78
Semilla de ajonjoli (qq) 0.54 0.54 0.54 0.54 0.54
Mango fresco (unidades) 566.02 566.02 566.02 566.02 566.02
Coco (unidades) 29.30 29.30 29.30 29.30 29.30
Uva (kg) 43.95 43.95 43.95 43.95 43.95
Fuente: Elaboracién propia
- Necesidades de Materia prima diaria por unidad de compra
Tabla 42: Materia prima requerida diariamente por unidad de compra
Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028
Mani (qq) 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74
Avena (qq) 0.96 0.96 0.96 0.96 0.96
Semilla de marafion (qq) 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11
Banano fresco (unidades) 188.36 188.36 188.36 188.36 188.36
Semilla de ajonjoli (qq) 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11
Mango fresco (unidades) 113.20 113.20 113.20 113.20 113.20
Coco (unidades) 5.86 5.86 5.86 5.86 5.86
Uva (kg) 8.79 8.79 8.79 8.79 8.79

Fuente: Elaboracidn propia
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8.4. Tecnologia del proyecto

La tecnologia desempefia un papel muy importante en la produccién de barras de
granola, ya que permite una produccion eficiente, consistente y de alta calidad. A
continuacion, se describen algunas de las formas en que la tecnologia se utiliza en la

produccién de barras de granola:

Tabla 43: Tecnologia en el proceso de produccion

NoActividades Maquina Capacidad maquina
1 Deshidratacion de frutos Deshidratador 30 kg

2 coccién mantequilla de mani Molino 30 kg

3 Mezcla Mezcladora 20 litros

4 Laminado

5 Horneado Horno 45 kg

6 Enfriamiento

7 Corte

8 Envasado unidad Empaquetadora horizontal 7200 unidadesth

9 Recepcidn de materia prima Balanza

10Almacenamiento de frutas y semillas-

Fuente: Elaboracion propia

o Recepcion de la materia prima

a) Balanza electrénica: Esta disefiada para ayudar a acelerar el proceso depesajey

reducir el tiempo de inactividad de la produccién.

llustracion 20: Balanza electrénica

Fuente: AzocarNic
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o Preparacion de materia prima
a) Deshidratador

Deshidratador de alimentos comercial tipo investigacion WRH-100T: Tiene una
estructura compacta, gran ahorro de energia, amplia aplicacion, alta calidad desecado,
facil operacion, instalacion simple y extraible. Es el mejor equipo de secado para

pequefias empresas.

llustracion 21: Deshidratador de frutos

Fuente: Ike.com

Especificaciones:
Capacidad: 45 kg
Potencia: 1.01 Kw
Dimension: 1180*690*1800 mm

b) Triturador de semillas

El molino triturador de acero inoxidable es utilizado en la industria alimentaria para
triturar alimentos, entre ellos también las semillas. Los productos que se pueden

extraer de este equipo son: mantequilla de mani,mermeladas, etc.
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llustracion 22: Molino

Fuente: Molinos S.A.

Especificaciones: Modelo: LNS60 VerticalPotencia: 4.0 KW
Embudo: 8.4 L
Capacidad: 30 kg Dimensiones: 50*50*106 cm

o Mezcla de ingredientes

Mezcladora industrial

llustracion 23: Mezcladora industrial

Fuente: IMISA
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Especificaciones Capacidad: 20 litros
Potencia: ¥ HP, 110/220 V, 50/60 HZ, monofasico Tamafo: Ancho = 1,1 m; Largo =
1,9 m; Altura=2m

. Horneado

llustracion 24: Horno industrial

:Fuente: IMISA

Especificaciones:
Capacidad: 18 bandejas de 18" x 26"
Dimension: 0.70 m x 0.52 m x 0.75 m

Potencia: 0.37 Kw
. Envasado

a) Envasadora Horizontal

llustracion 25: Envasadora horizontal

@
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Fuente: Codipack
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Especificaciones:
Capacidad: 120 unidades/min= 7200 unidades/h Dimensiones: Largo: 3,7 m; Ancho:
0,7 m; Alto: 1,45 m

8.5. Proveedores

Los proveedores necesarios para el proyecto, se dividirA en 3, proveedor para la
obtencion de materia prima, equipos y materiales. EI mercado proveedor de frutas y
semillas seran los mercados, tales como: ElMayoreo, Mercado Oriental, Mercado
Roberto Huembes. Estos cuentan con lasventajas de vender frutas frescas e inocuas
y a precios accesibles, asi como tambiénson mercados mas accesibles a la localidad
de la empresa. El mercado proveedor de avena, serd una distribuidora ubicada
contiguo al mercado El Mayoreo. La distribuidora Jirén, ofrece avena a granel de

excelente calidad, y al por mayor.

Los proveedores de equipos y materiales serdn empresas distribuidoras de equipos

industriales y materiales de cocina, los cuales se detallan en la siguiente tabla.

Tabla 44: Proveedores

Tipo Producto Proveedores
Materia Frutas y semillas Mercado Mayoreo
Prima Mercado Oriental
Mercado Roberto Huembes
Avena Distribuidora Jiron
Equipos Balanza Electrénica servibasculas S.A.
Deshidratador IMISA
Triturador de semillas IMISA
Mezcladora industrial IMISA
Horno IMISA
Envasadora horizontal Codipack
Materiales  Cuchillos de cierra especial Supermercados
Moldes/bandejas de aluminio Economart
Espétulas Supermercados
Papel encerado Distribuidora Jirén
Mesa industrial Economart

Fuente: Elaboracidon propia
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8.6. Ingenieria del proyecto

8.6.1. Distribucién de la planta y optimizacién del espacio

Realizar una correcta distribucién de la planta para operar con los menores costos,
asegurando condiciones de seguridad y bienestar para los trabajadores.

La formulacion empleada sera utilizada para que proporcione:

- Menor costos de operacion
- Optimizaciéon de la mano de obra
- Mejor calidad de producto terminado

- Elevado rendimiento

El espacio ocupado por la linea de produccion, depésito de insumos, depodsito de
producto terminado han sido perfectamente detalladas para realizar los minimos
movimientos, llegando facilmente y a cortas distancias a los puntos de enlace del
proceso.

Los equipos seran facilmente desmontables, se podra aumentar el rendimiento de la
produccion y, cambiando algunos parametros se pueden elaborar distintas variedades

de barras.

Disposicién de la linea de produccion: La linea de barras de cereales tiene una
disposicién en “L”. Esta forma se debe a que la alimentacion de la materia prima se
lleva a cabo desde el almacén que esta al comienzo de la linea y a la salida se
encuentra el envasado, contiguo al sector de producto terminado, logrando la maxima

optimizacion de espacio y de recorrido del producto.
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8.6.2. Asignacion de areas

o Determinaciéon de departamentos necesarios

a) Almacén de producto terminado

Se calcula para almacenar el producto durante una semana, que equivale a 1293
cajas. Las cajas de producto terminado se almacenaran en cajas mas grandes que

tengan la capacidad de contener al menos 12 cajas.

Por lo tanto, se necesita una dimensién de almacén para el producto terminado donde

guepan aproximadamente 108 cajas.

Dicha dimensién se calcula:

Se pondran en pallets de madera que miden 1200 x 800 mm. En esos pallets caben
12 cajas, en total se necesitarian 9 pallets. El area ocupada por los pallets a una
disposicion de 3 columnas y 3 filas de pallets, es 3.6 x 2.4 metros, lo equivale a un
area de 8.64 m2. El area ocupada por pasillos sera 2 m2. Area Total del almacén de
producto terminado: 8.64m?+ 2 m?=10.6 m? = = 12 m? (Sobredimensionado por alguna

eventualidad).
b) Almacén para materia prima, insumos, materiales

Se calcula para almacenar materia prima semanalmente. Para una capacidad de

produccion semanal de 31 032 barras de granola.

Semanalmente, se almacenaran un total de 21 sacos quintaleros de materia prima, los
cuales seran apilados en pallets de madera. En pallet de madera caben 4 sacos. Se
necesitaran 12 Pallets, si se distribuyen los pallets en una disposicion de 3 filas y 4
columnas. Con una dimensiéon de 3.6 x 3.2 m el area abarcada por los pallets es de

11.52 m? El area de los pasillos es de 2 m?.
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El area de almacenamiento de materia prima es de 11.52 m?+ 2 m?= a 13.52 m?= 15

m? (Sobredimensionado por alguna eventualidad).

C) Almacén de empaquetado.

El almacén de empaquetado serd dimensionado a partir de las dimensiones del equipo
de empaque y las mesas para empaques del producto que se compraran
mensualmente. El equipo de empague tiene una dimensién de 3.7 x 0.7 m = 2.59 m?.
Una mesa industrial destinada al empaque mide 2.8 m x 0.60 = 1.68 m? Area del pasillo
= 2 m?2. El almacén de empaquetado tendra un area de 2.59 + 1.68 + 2 = 6.27m?=8

m? (sobredimensionado por alguna eventualidad).

d) Bafos y vestuarios

En este sector se cuenta con un bafio y vestuario para hombre y un sector de bafio y
vestuario para mujeres. Los bafios y vestuarios se encuentran en una misma
habitacion, pero al mismo tiempo estan divididos para una mejor comodidad del

personal que lo utiliza.

El espacio requerido se determind en funcidon de la cantidad de operarios y
basandonos en la Ley General de Higiene y Seguridad N° 618. La cantidad de personal

son 10 trabajadores, por lo que se calculara el tamafio de sanitarios para 10 personas.

La ley dispone en su art. 110: Existiran como minimo un inodoro por cada 25 hombres

y otro por cada 15 mujeres. En lo sucesivo un inodoro por cada 10 personas.

Segun estos datos se estima que el bafio de hombres tendra las siguientes
dimensiones 2.5 m x 1.5 m y el de mujeres medira 2.5 m x 2.5 m. El &rea total de

ambos barfios es de 10 m2.
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e) Oficinas Administrativas

El sector administrativo estd compuesto por oficinas, y una sala de recepcién Las
dimensiones son las siguientes: Gerencia: 2.7 m x 2.2 m= 5.94, oficina administracion:

m x 2.2 m = 5.94. La superficie total de las oficinas es de 12 m?.

f) Pasillos

Segun el Arto. 90 de la ley No 618, las dimensiones de los pasillos seran los siguientes:
. 1.20 metros de anchura para los pasillos principales.

o 1 metro de anchura para los pasillos secundarios.

s)] Sala de mantenimiento
Esta sala cuenta con herramientas, mesas de trabajo y articulos de limpieza que se

utilizaran para el mantenimiento de la planta. Tiene un area total de 4 mz2,

h) Produccion

Para el debido dimensionamiento de esta seccion se tendran en cuenta las areas que

ocuparan cada uno de los equipos involucrados en el proceso.

Tabla 45: Area ocupada por equipos para el dimensionamiento del area de produccion

Equipo Cantidad Alto (m) Largo(m) Ancho (m) Area (m2)

Balanza electronica 1 0.8 0.5 0.4 0.40
Deshidratador de frutos 1 1.8 1.18 0.69 0.81
Molino 1 1.06 0.5 0.5 0.25
Mezcladora 1 0.80 0.40 0.30 0.12
Horno 1 1.45 0.60 0.40 0.24
Mesas industriales 3 0.6 2.8 0.6 5.04
Area circulacion Personal 10
Subtotal 17
Total (Sobredimensionado por alguna eventualidad) 20
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i) Garaje para vehiculo

El garaje para vehiculo tendrd una dimensién respecto al tamafo del vehiculo, el
vehiculo a utilizarse es un KIA 2700 con un largo de 4.8 metros y un ancho de 1.74.
Dejando un margen de 1.5 metros de la pared al vehiculo, el area del garaje es: (4.8
x1.74 + 1.5x4) =14 m2.

8.6.3. Tamano de la planta

En el siguiente cuadro, se resume las dimensiones de las areas que posee la planta 'y
area total del terreno.

Tabla 46: Dimensionamiento de las areas de la planta

Sector area Dimensién (m) Superficie (m2)

Almacén Producto terminado - 4x3 12

Almacén materia prima - 5x3 15

Almacén empaquetado - 4x2 8

Bafios Mujer 25x25 10
Hombre 25x15

Oficinas administrativas Gerencia 2.7x22 12
Ofic. Administracion 27x22

Sala de mantenimiento - 2x2 4

Produccién - 5x4 20

Garaje para el vehiculo 7.8 x4.7x37

Area edificada 130

Area no edificada 139

Total 269

Fuente: Elaboracion propia
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8.6.4. Distribucion de planta

llustracion 26: Distribucion de planta
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Fuente: Elaboracién propia
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8.7. Marco Legal

8.7.1. Aspectos legales para la puesta en marcha

Para poner en marcha una empresa en Nicaragua, el primer paso es conocer las
regulaciones legales que se aplicaran al negocio. Se deben cumplir tanto las leyes
nacionales como regionales y locales. De hecho, se debe registrar la compafiia como
una corporacion, lo que conlleva otros pasos legales, como el de presentar

declaraciones de impuestos.

La empresa también debe cumplir con la legislacién internacional relacionada con el
comercio exterior. Esto significa que, si la empresa intenta exportar productos,
necesitara completar los trdmites de cumplimiento y presentar los documentos

necesarios para obtener licencias.

Para operar legalmente en un entorno agroindustrial en Nicaragua, la empresa debe
obtener permiso ambiental y eficacia energética. Esto envuelve el cumplimiento de

reglamentos especificos para garantizar la proteccion del medio ambiente.

Por ultimo, para iniciar una empresa agroindustrial en Nicaragua, es necesario que los
propietarios cumplan con los requisitos de seguridad alimentaria y normativas de
empleo para garantizar los niveles adecuados de seguridad alimentaria. Esto ayudara
a la empresa a asegurar que los productos cumplan con los requisitos de calidad

requeridos por los clientes.

8.7.2. Legislacion Nacional

Estatuto de la empresa: Establece los fines de la empresa, sus o6rganos de
administracion, sus responsabilidades, sus recursos y los procedimientos de eleccion

de su junta directiva.
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Estatuto de la propiedad: Regulara los derechos de los socios, las atribuciones y
exigencias a los mismos, la forma en que se distribuiran los ingresos, los gastos, los

dividendos, los aumentos de capital, etc.

Ley General de Inversion Privada: Esta ley establece los criterios para la autorizacion,

aprobacion y otorgamiento de incentivos a las inversiones aprobadas por el Gobierno.

Ley de Promocion Industrial para el Desarrollo Econdmico: Esta ley establece un
marco general de incentivos para la creacién de empresas de manera tal que su

funcionamiento se ajuste a ésta.

Ley para la Fomento Agropecuario y Forestal: Esta ley regula la actividad agricola.
Establece los requisitos y procedimientos de inscripcidén de actividades agricolas, asi

como los incentivos para el desarrollo de una agricultura sostenible.

Ley de Educacion y Formacién Técnica: Esta ley establece los lineamientos y
estandares para la educacion técnica y profesional en el pais. Asegura el cumplimiento
de los requisitos necesarios para la formacion de profesionales y técnicos en los

sectores productivos.

Decreto de Libre Empresa: Esta ley establece la libertad de quienes realizan
actividades empresariales y comerciales, asi como los requisitos, procedimientos y

requerimientos para el registro y el funcionamiento de las empresas.

8.8. Norma sanitaria de manipulacion de alimentos (NTON 03 026-10)

8.8.1. Requisitos sanitarios para los manipuladores de alimentos

a) Todo manipulador dé 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.

b) Todo manipulador deberd practicarle exdmenes médicos especiales:
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Coprocultivo, Coproparasitoscopico, Exudado. Farigeo V.D.R.L., Examen de Piel,
B.A.A.R., antes de su ingreso a la industria alimentaria o cualquier centro de

procesamiento de alimento, y posteriormente cada seis meses.

C) No podran manipular alimentos aquellas personas que padezcan de infecciones
dérmicas, lesiones tales como heridas y quemaduras, infecciones gastrointestinales,
respiratorias u otras susceptibles de contaminar el alimento durante su manipulacion.
Los manipuladores mantendran una correcta higiene personal, la que estara dada por:
Buen aseo personal, Ufias recortadas limpias y sin esmalte, Cabello corto, limpio,
cubierto por gorro, redecilla y otros medios adecuados, usar tapabocas, uso de ropa

de trabajo limpia (uniforme, delantal), botas.

d) No usaran prendas (aretes, pulseras, anillo) u otros objetos personales que
constituyan riesgos de contaminacion para el alimento, tales como: lapiceros

termémetros. etc.

e) Utilizaran guantes en alimentos de alto riesgo epidemioldgicos o susceptibles a
la contaminacion. El uso de guantes no eximira al operario de la obligacion de lavarse

las manos.

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

sanitario.

s)] El lavado de las manos y antebrazos 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.

h) El secado de las manos se realizara por métodos higiénicos, empleando para
esto toallas desechables, secadores eléctricos u otros medios que garanticen la

ausencia de cualquier posible contaminacion.
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i) Los manipuladores no utilizaran durante sus labores sustancias que puedan
afectar a los alimentos, transfiriéndoles olores o sabores extrafios, tales como;

perfumes maquillajes, cremas, etc.

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

riesgos de contaminacion de los alimentos.

K) El manipulador que se encuentre trabajando con materias primas alimenticias,
no podra manipular productos en otras fases de elaboracion, ni productos terminados,
sin efectuar previamente el lavado y desinfeccion de las manos y antebrazos, y de

requerirse el cambio de vestuario.

) Los manipuladores de alimentos no realizaran simultdneamente labores de
limpieza; estds podran realizarlas al concluir sus actividades especificas de
manipulacion. En ningdn caso se les permitird realizar la limpieza de los servicios

sanitarios ni de las areas para desechos.

8.8.2. Requisitos sanitarios para la manipulacion de los alimentos

a) La manipulacion de los alimentos se realizara en las areas destinadas para tal

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

b) 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. Si al
manipularse un alimento o materia prima se apreciara su contaminacion o alteracion,

se procedera al retiro del mismo del proceso de elaboracion.
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C) 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 pérdida de los
nutrientes y el deterioro o alteracion de los alimentos o proliferacion de

microorganismos patdgenos.

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

urgarse la nariz y oidos.

e) Se evitara que los alimentos queden expuestos a la contaminacion ambiental
mediante el empleo de tapas, pafios mallas u otros medios correctamente

higienizados.

f) Ningun alimento o materia prima se depositar4 directamente en el piso,

independientemente de estar o no estar envasado.

8.8.3 Requisitos para la manipulacion durante el almacenamiento y la transportacion

de los alimentos

a) La manipulacion durante la carga, descarga, transportacion y almacenamiento
no debera constituir un riesgo de contaminacion, ni debera ser causa de deterioro de
los alimentos. El transporte de alimentos se realizara en equipos apropiados y

condiciones sanitarias adecuadas.

b) Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los
alimentos en las zonas donde se proceda a la manipulacibn de éstos, Las

precauciones puede incluir el uso de ropa protectora.
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C) Los visitantes deberan cumplir con las disposiciones que se especifican en esta

norma.

d) 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.

8.9. Constitucion de la empresa

La constitucién de una empresa es un paso vital. Se trata de completar los tramites y

documentos necesarios para poner en marcha la actividad de la compafia.

La constitucion de una empresa no sélo implica el cumplimiento de la legislacion, sino
también el disefio de un método adecuado para conseguir los objetivos empresariales,
el establecimiento de una politica fiscal apropiada, la definicion de una estrategia de
relacion con los trabajadores, la planificacion de los objetivos de ventas y rentabilidad,

entre muchos otros aspectos que deben tenerse en cuenta.

La informacion adecuada y un buen asesoramiento son clave para que la constitucion

de una empresa se realice de forma soportable para el emprendedor.

En Nicaragua, para constituir una empresa es necesario:

o Validar la disponibilidad del nombre de la empresa.

o Obtener la constancia negativa de sociedades.

o Certificar la escritura de constitucion y estatutos de la empresa.

o Inscribir la sociedad.

. Realizar la inscripcion de comerciante y sello de libros.

o Efectuar la inscripcion de poder.

o Obtener la cédula RUC, certificado de inscripcién en el RUC, constancia de

inscripcion definitiva DG1 y DGI 2, constancia de responsable recaudador.
o Adquirir constancia de matricula municipal.

o Obtener certificado de inversion extranjera (Opcional).
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8.10. Aspectos Organizacionales

8.10.1. Caracteristicas de la empresa

La estructura organizacional es el patron de disefio para organizar una empresa, con
el fin de cumplir las metas propuestas y lograr el objetivo deseado. La estructura que
mejor se adapta a este tipo de proyecto es la estructura funcional, en la cual hay una
autoridad de conocimiento y se extiende a toda la organizacion. Ningun superior tiene
la autoridad total sobre los subordinados, sino autoridad parcial y relativa, derivada de

su especialidad.

Eso representa la total negacion del principio de la unidad de mando o supervision
Unica. Las comunicaciones entre los 6rganos o cargos existentes en la organizaciéon

son efectuadas directamente, sin necesidad de intermediarios.

La organizacion funcional se caracteriza por la descentralizacion de las decisiones, o
sea, por su desdoblamiento y distribucién de las decisiones en los 6rganos o cargos
mas adecuados para su implementacion. Se basa en la prioridad de la especializacion
de todos los 6rganos o cargos, en todos los niveles de la organizacion. Cada érgano
0 cargo contribuye con su especialidad para la organizacién. Las responsabilidades

son delimitadas de acuerdo con las especializaciones.

8.10.2. Razén Social

La razon social de una empresa, es el nombre comercial utilizado por la entidad para
identificar sus actividades comerciales, financieras y publicitarias. Al mismo tiempo, la
razén social es lo que aparece en todos los documentos de la empresa, incluyendo los
estatutos de la sociedad y el certificado de la empresa.

La razén social se utiliza en el comité de inversion, financiacion y contabilidad, y para
emitir documentos comerciales y mantener la contabilidad. Por lo tanto, es muy
importante que la razén social sea concreta y represente de la mejor forma posible el

negocio de la empresa.
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Se opta por la forma juridica de una sociedad andnima, ya que no habra participacion
de entidades publicas de ninguna naturaleza, estara a cargo deexclusivamente de
personas o entes privados.

. Caracteristicas de una sociedad anénima

Existe bajo una denominacion.

- Se componen de socios-accionistas con responsabilidad limitada al capital
aportado por los mismos.

- Las acciones pueden estar representadas por titulos negociables ya sean

nominativos o al portador.
. Requisitos constitucionales

- Debe tener un capital minimo de 30 mil cérdobas, dividido en acciones con par
valor igual, no pueden ser menores de 20 cordobas por cada accion.

- El nombre de la sociedad debera tener al menos dos palabras descriptivas de
la razon social.

- Los socios deberan estar inscritos en el Registro Mercantil.

- La duracion de la sociedad sera la sefialada en el contrato social.

- Los socios tendran responsabilidad limitada al aporte que hayan realizado y no
declararan bancarrota.

- Los estatutos sociales deberan ser aprobados por los socios y se haran constar
en el acta de la asamblea de socios.

- Las actividades de la sociedad deberan ser autorizadas por la legislacion

nicaraguense.
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8.11. Organigrama

En el siguiente esquema, se muestra una representacion visual ordenada de cada una

de las estructuras organizacionales que forman parte de la entidad. Lo que permite la

identificacion de cadenas de mando y roles, asimismo cémo se agrupan los

empleados, bajo que departamentos y las funciones y relaciones jerarquicas.

Gerente General

Asistente de

Jefe de
Produccion

Operarios

Gerencia

Jefe de Personal
mantenimiento

/

Seguridad

Limpieza

Conductor
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8.12. Funciones y responsabilidades de cada area

Cada persona que forma parte del personal de trabajo de produccién, mantenimiento
y administracion se presentan en la siguiente tabla con sus respectivos roles y/o
funciones de cada puesto de trabajo, asi como también los requisitos pertinentes para

cada cargo.

Tabla 47: Descripcién de cargos

Nombre del Puesto Requisitos del puesto Funciones del puesto

Gerente General Formacion profesional enagroindustria Sera el responsable de

organizar, controlar y dirigir laempresa.

Asistente de Gerencia Formacién profesionalen administracion Dirigir, supervisar alpersonal.
Reportar cualquier situacion
al gerente.

Jefe de Produccion Técnico en produccion agricola Dirigir y supervisar a losoperarios.
Controlar el proceso de

produccién

Operarios Titulo de bachillerato Realizar las operaciones correspondientes al
proceso

de produccion

Limpieza - Limpiar las areas de la
planta.
Seguridad Récord Policial Resguardar y proteger la

planta del proyecto.

Mantenimiento Titulo de bachillerato Mantener la infraestructura,
equipos, etc.
Conductor Récord policial Recibir materia prima y llevara la planta.
Licencia de conducir vigente Entregar producto terminado

al consumidor

Fuente: Elaboracion propia
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8.13. Cantidad de personal

En cada sector o departamento de la empresa, se estipularan la cantidad de personas
gue trabaran para desempefiar las funciones de la empresa, En la tabla a continuacién

se muestra la cantidad de personal por cargo.

Tabla 48: Cantidad de personal

Puesto Cantidad
Gerente General 1
Asistente de Gerente 1
Jefe de Produccién 1
Jefe de Personal/ Mantenimiento 1
Operarios 4
Limpieza 1
Conductor / comprador 1
Seguridad 2
Total 12

Fuente: Elaboracién propia
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IX. Evaluacion Financiera

9.1. Inversién del proyecto

El analisis financiero es una técnica de evaluacién del comportamiento operativo de
una empresa, diagnostico de la situacion actual y prediccion de eventos futuros y que,

en consecuencia, se orienta hacia la obtencion de objetivos previamente definidos.

La Inversion inicial se refiere a los flujos negativos que ocurren una sola vez al
comienzo de la vida econémica de un proyecto, son desembolsos de efectivo para la
adquisicidn de activos fijos o tangibles, activos diferidos o intangibles y el capital de

trabajo.

9.1.1. Inversiones en activos fijos

Se refiere a todo tipo de activo cuya vida util es mayor de un afio y cuya finalidad es
proveer las condiciones necesarias para que el proyecto lleve a cabo sus actividades.
Son las inversiones que se realizan en bienes tangibles que se utilizaran en el proceso
de transformacién de los insumos, prestacién del servicio o que sirven de apoyo a la

operacion normal del proyecto.

Para el proyecto de proceso minimo de barras de granola los activos fijos estan
constituidos por: la remodelacion, los equipos y mobiliario para la produccion, los otros

equipos y mobiliario administrativo y vehiculo.

Para efectos contables, los activos fijos estan sujetos a depreciacion, lo cual afecta el

resultado de la evaluacion por su efecto sobre el calculo de impuestos.
o Terreno

Es el &rea necesaria para realizar la construccion actual y las futuras ampliaciones.
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Tabla 49: Inversién en terreno

Descripcion area Unidad  Costo unitario C$ Costo total C$
Terreno 258 mz2 504 130,032.00
Total 130,032.00

Fuente: Elaboracion propia

° Infraestructura

Son los costos en que se incurren para la construccion de la planta donde se operara.

Para efectos del estudio se realiza un presupuesto a nivel de pre inversion,

considerando el area a construir y el costo por unidad de construccion. El tipo de

cambio usado para el calculo es 36 cérdobas por dolar.

Tabla 50: Inversién en infraestructura

Descripcion Unidad Cantidad Costo unitario (C$) Costo total (C$)

Fundaciones Glb 1 7,200.00 7,200.00
Concreto Estructural Glb 1 7,200.00 7,200.00
Mamposteria m2 720 432.00 311,040.00
Techos m2 110 540.00 59,400.00
Acabados de paredes m2 720 180.00 129,600.00
Pisos m2 110 288.00 31,680.00
Ventanas Und 6 900.00 5,400.00
Puertas Unid 11 2,880.00 31,680.00
Electricidad Glb 1 7,200.00 7,200.00
Obras sanitarias Glb 1 7,200.00 7,200.00
Pintura m2 720 288.00 207,360.00
Limpieza Final y entrega Glb 1 3,600.00 3,600.00
Total, de costos directos 808,560.00
Total, de costos indirectos 15% 121,284.00
Total, de costos directos e indirectos 929,844.00
Imprevistos 5% 46,492.20
Costos administrativos 5% 46,492.20
Utilidad 10% 92,984.40
Total 1,115,812.80

Fuente: Elaboracion propia
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o Maquinaria y equipos

Son los equipos utilizados en el proyecto para la transformacién de la materia primay

el producto terminado.

Tabla 51: Inversion en equipos de trabajo

Descripcion Cantidad  Costo unitario ($) Costo total ($) Costo total (C$)

Deshidratador 1 2,860.00 2,860.00 102,960.00
Balanza electronica 1 1 63.89 63.89 2,300.00
Balanza electronica 2 1 22.22 22.22 800.00
Triturador de semillas 1 220.00 220.00 7,920.00
Mezcladora 1 83.33 83.33 3,000.00
Horno 1 2,750.00 2,750.00 99,000.00
Envasadora 1 1,200.00 1,200.00 43,200.00
Total 259,180.00

Fuente: Elaboracion propia

o Utensilios de Trabajo

Herramientas y utensilios necesarios para el proceso de produccion y transformacion

de la materia prima.

Tabla 52: Utensilios de trabajo

Descripcion CantidadCosto unitario Costo total Costo total
%) % (€Y
Cuchillos de sierra especial para corte de granola 6 2.03 12.18 438.00
Set de cuchillos para corte de frutas 1 14.22 14.22 512.00
Moldes/bandejas de acero inoxidableDeshidratador 16 6.66 106.563,836.16
Moldes/bandejas de acero inoxidable hormno 12 6.66 79.922,877.12
Set de espétulas acero inoxidable 1 21.99 21.99 791.64
Afilador de cuchillos 1 441 441 158.76
Total 55.97 239.288,613.68

Fuente: Elaboracidn propia
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Mobiliario del &rea de produccion

Tabla 53: Mobiliario de trabajo

Descripcion Cantidad Costo unitario ()  Costo total (§)  Costo total (C$)

Mesa de acero inoxidable para laminado y corte 3 83.00 249.00 8,964.00
Mesa de acero inoxidable para empaque 1 83.00 83.00 2,988.00
Pallets 21 3.42 71.82 2,585.52
Total 169.42 403.82 14,537.52

Fuente: Elaboracion propia

Equipo de oficina

Son los necesarios para el desarrollo de las actividades administrativas, con precios

de acuerdo al mercado.

Tabla 54: Equipo de oficina

Descripcion Cantidad Costo unitario ($) Costo total ($) Costo total (C$)
Computadoras portatiles 2 220.00 440.00 15,840.00
Impresoras/fotocopiadora 1 998.50 998.50 35,946.00
Aire acondicionado 2 527.75 1,055.50 37,998.00
Total 1,746.25 2,494.00 89,784.00

Fuente: Elaboracién propia

° Mobiliario de oficina

Considera el mobiliario necesario para el sector administrativo en el funcionamiento

del negocio, estos se consideran a precios de mercad

0.

Tabla 55: Mobiliario de oficina

Descripcion Cantidad  Costo unitario ($) Costo total ($) Costo total (C$)

Escritorios 2 180.53 361.06 12,998.16
Sillas para escritorio 2 120.00 240.00 8,640.00
Sillas para de espera en recepcion 3 30.00 90.00 3,240.00

105



Dispensador de agua 1 219.17 219.17 7,890.12
Total 549.70 910.23 32,768.28

Fuente: Elaboracion propia

. Inversién en vehiculo

Es el vehiculo necesario para el traslado del producto terminado al cliente y para el

abastecimiento de insumos.

Tabla 56: Inversién en vehiculos

Descripcion Cantidad Costo unitario (§)  Costo total ($)  Costo total (C$)
Camidn de transporte KIA K2700 1 11,900.00 11,900.00 428,400.00
Total 11,900.00 11,900.00 428,400.00

Fuente: Elaboracién propia

o Inversion fija total

Es el total de inversidn en activos fijos. Se obtiene sumando los rubros estudiados en

cada una de los componentes de la inversion fija.

Tabla 57: Inversion total en activos fijos

Descripcion Monto
Terreno 130,032.00
Infraestructura 1,115,812.80
Equipo de trabajo 259,180.00
Utensilios de trabajo 8,613.68
Mobiliario de trabajo 14,537.52
Equipo de oficina 89,784.00
Mobiliario de oficina 32,768.28
Vehiculos 428,400.00
Total 2,079,128.28

Fuente: Elaboracidn propia
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9.1.2. Activos intangibles del proyecto

Las inversiones en activos intangibles son aquellas que se realizan sobre activos
constituidos por servicios o derechos adquiridos necesarios para la puesta en marcha
del proyecto.

Constituyen inversiones intangibles susceptibles de amortizar y, al igual que la
depreciacion afectaran el flujo de caja indirectamente por la via de una disminucion de
la renta imponible y, por lo tanto, de los impuestos pagaderos. Los principales rubros

gue configuran esta inversion en este proyecto son: los gastos legales y la publicidad.

Tabla 58: Inversién en activos diferidos

Actividad Costo (C$)
Constitucion de la empresa 58,510.00
Publicidad 5,760.00
Total 64,270.00

Fuente: Elaboracidn propia

9.1.3. Inversion en capital de trabajo.

El capital de trabajo esta constituido por un conjunto de recursos que son necesarios
para el funcionamiento del proyecto, son parte del patrimonio del inversionista y tienen

caracter de recuperables.

En el caso del proyecto de procesado minimo de barras de granola, el capital de trabajo
es un monto que permita asegurar el financiamiento de todos los recursos de operacion
gue se consumen en el ciclo de prestacion del servicio. Se puede determinarcomo el
ciclo de prestacion de servicio el tiempo promedio de funcionamiento de la empresa
para que pueda contar con recursos provenientes de la actividad principal yfuncionar
con los mismos. Los costos de funcionamiento anuales se determinan en la seccion

de costos del proyecto y son los siguientes.
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Tabla 59: Costos del primer afio

Descripcion Monto (C$)
Costos de materia prima 3,291,574.30
Costos de mano de obra directa 666,040.32
Costos indirectos de fabricacion 3,540,868.78
Gastos de administracion 865,183.93
Total 8,363,667.33

Fuente: Elaboracion propia

El periodo del numero de dias de desfase para el proyecto se considera en 30 dias.
En base a lo anterior el capital de trabajo para treinta dias 0 un mes aproximadamente
es: 628,136.57

Tabla 60: Capital de trabajo

Descripcion Cantidad
Costos del primer afio (C$) 8,363,667.33
Dias a cubrir 30.00

Capital (C$) 687,424.71

Fuente: Elaboracion propia

9.1.4. Inversion total del proyecto

Es la suma de la inversion fija, inversién diferida y capital de trabajo del proyecto.

Tabla 61: Inversién inicial

Descripcién Monto (C$)
Activos fijos 2,079,128.28
Activos diferidos 64,270.00
Capital de trabajo 687,424.71
Total 2,830,822.99

Fuente: Elaboracidon propia
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9.2. Reinversion

La reinversion se considera el gasto en reposicidon de activos a los cuales se les cumple
su vida Gtil y se deben renovar para que el proyecto siga funcionado. Se puedeelaborar
un calendario de inversiones de reemplazo en funcion de la vida util de cadaactivo. La
vida util de los activos se puede apreciar en el anexo financiero (Véase en anexos
Tabla No A30).

9.3. Costos del proyecto

9.3.1. Costos de produccién del producto

En el caso del procesamiento minimo para la elaboracién de barras de granola, se
considera como costos de produccion los costos de materia prima, de mano de obra

directa y los costos indirectos de produccion.

9.3.2. Costos de Materia Prima

Son los necesarios para mantener la venta proyectada del producto. Se considera una
cantidad promedio de compra de insumos de acuerdo a la produccién anual con un
incremento del 7% en los precios, éste como resultado del valor promedio de la

inflacion.

Tabla 62: Presupuesto de costo total de materia prima (Cordobas)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028

Marafion Banano 1,583,813.36  1,694,680.30 1,813,307.92 1,940,239.47 2,076,056.24

Mango Ajonjol 852557.08 91223608  976,092.61 1,044,419.09 1.117,528.43
Coco Pasa 855203.85  915068.12  979,122.89 1,047,661.50 1.120,997.80
Total

3,291,574.30 3,521,984.50 3,768,523.42 4,032,320.06 4,314,582.46

Fuente: Elaboracién propia

Las cantidades se consideran de acuerdo alos datos de requerimiento que se

desarrollan en el estudio técnico (Véase desarrollo en anexos Tabla No A31 — A39).
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9.3.3. Costos de mano de obra directa (MOD)

Es el costo de la mano de obra que interviene directamente en el procesamiento de la
materia prima para obtener el producto final. Esto de acuerdo al estudio del personal
realizado en el estudio técnico. Como parte del costo del personal se consideran los
beneficios sociales a los que tiene derecho el trabajador y un incremento del 10% anual
como se ha estipulado segun las leyes gubernamentales (Véase desarrollo en anexos
Tabla No A40 — A41).

Tabla 63: Costos de mano de obra directa

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028

Mano de obra directa
666,040.32 732,644.35 805,908.79 886,499.67 975,149.63

Fuente: Elaboracion propia

9.3.4. Gastos indirectos de produccion

Son otros costos que intervienen en la prestacion del servicio. Para el proyecto esta
compuesta por el gasto en alquiler del local, la publicidad, gastos del vehiculo,
mantenimiento de la infraestructura y personal, se considera un incremento del 7% en
el precio los insumos y un 10% en los salarios de la mano de obra indirecta. (Véase
desarrollo en anexos Tabla NoA43 — A56).

Tabla 64: Flujo de costos indirectos de fabricacion

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Materiales para hornear 93,742.27 100,304.23 107,325.53 114,838.31 122,877.00
Empaque 2,236,035.88 2,254,297.86 2,273,838.18 2,294,746.33 2,317,118.04
Mano de obra indirecta 1,061,964.29 1,168,160.72 1,284,976.79 1,413,474.47 1,554,821.91
Insumos 120,663.99  129,110.47  138,148.20 147,818.58 158,165.88
Servicios 20,805.42 22,261.80 23,820.13 25,487.54  27,271.66
Materiales de limpieza 7,656.92 8,192.90 8,766.41 9,380.06 10,036.66
Total 3,540,868.78 3,682,327.99 3,836,875.24 4,005,745.28 4,190,291.15

Fuente: Elaboracion propia
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9.3.5. Costos de administracion

Los gastos administrativos son fijos e independientes del nivel de produccion, dentro
de la capacidad maxima instalada. Dependiendo del tamafio de la empresa se pueden

clasificar como:

o Costos de administracion
Son los que se originan en el area administrativa, como pueden ser sueldos, teléfono,

oficinas generales, etcétera.

En el proyecto se considera agrupar todos los costos relacionados a administracion y
ventas como costos administrativos. Estos consideran al personal, a los insumos y los

servicios administrativos (Véase desarrollo en anexos Tabla No A57).
o Personal administrativo

Es el personal encargado de realizar actividades de apoyo al sistema de produccion
para que la empresa se desempefie adecuadamente. Se considera un aumento del

10% anual en el salario del personal.

Tabla 65: Flujo costos de gasto en personal de administracién

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028

Personal de administracion

629,038.08 691,941.89 761,136.08 837,249.68 920,974.65

Fuente: Elaboracién propia

. Gastos en materiales y servicios administrativos

Los gastos a continuacién son los destinados a todo el sector administrativo en el afio
0 de estudio, los cuales posteriormente se le aumenta un 7% en los precios de cada

material y servicio.
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Tabla 66: Gastos en materiales de administracion

Descripcion Cantidad Unidades Costo unitario mensual (C$) Costo total anual (C$)
Papeleria 36 paguetes 182.16 6,557.76
Libros diarios 1 unidades 180.00 180.00
Lapices 4 Cajas 80.00 320.00
Engrapadoras 4 unidades 112.00 448.00
Carpetas 5 unidades 14.26 71.30
Total 7,577.06
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 67: Gastos en servicios de administracion

Descripcion Cantidad Unidades  Costo unitario mensual (C$)  Costo total anual (C$)
Contabilidad 1 Glb 7,000.00 84,000.00
Publicidad 1 Glb 5,760.00 69,120.00
Asesoria legal 1 Glb 5,000.00 60,000.00
Total 213,120.00
Fuente: Elaboracion propia
9.3.6. Total, de gastos administrativos
Tabla 68: Flujo de gastos administrativos
Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028

Personal 629,038.08 691,941.89 761,136.08 837,249.68  920,974.65
Materiales 8,107.45 8,674.98 9,282.22 9,931.98 10,627.22
Servicios 228,038.40 244,001.09 261,081.16 279,356.85  298,911.82
Total 865,183.93 944,617.95 1,031,499.47 1,126,538.51  1,230,513.70

Fuente: Elaboracidn propia

112



9.4. Depreciacion de activos fijos y amortizacion de activos diferidos

9.4.1. Depreciacion

La depreciacion esta basada en el reconocimiento de que los fondos fijos se desgastan
con el uso y el tiempo, sufriendo una pérdida de su valor debido a la transferencia del
mismo al nuevo producto. La depreciacion se debe al desgaste gradual del fondo fijo
(maquinaria, equipos, edificios, otros) o al principio de obsolescencia, el cual expresa
gue el articulo se vuelve anticuado cada afio debido a la disponibilidad en el mercado

de equipos mas modernos.

El valor de la depreciacién se trata de distribuir en un nimero de afios que corresponda
a la vida util del activo. Los detalles de la determinacion de los valores de depreciacion
se pueden observar en el anexo al estudio financiero (Véase desarrollo en anexos
Tabla No A59 — A66).

9.4.2. Amortizacion

En la amortizacion de activos diferidos se distribuye el monto entre cinco afos

permitidos por la ley (Véase desarrollo en anexos Tabla No A68— A69).

9.4.3. Impuesto sobre la renta (IR)

Tarifas, liquidacion y pago del IR: El IR sera tasado, exigido y pagado aplicandolo sobre
la renta gravable (renta bruta menos deducciones permitidas por la ley) del periodo

fiscal respectivo.

Liguidacién anual del IR: Para el caso de las personas juridicas en general, el monto

a pagar en concepto de IR consiste en aplicar el 30 % a la renta imponible o gravable.
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9.5. Ingresos del proyecto

9.5.1. Ingresos directos del proyecto.

Los ingresos directo son los generados por la venta del producto vasos de frutas que
proporciona el proyecto. Una vez determinado el comportamiento de la demanda se
esta capacitado para lograr un presupuesto propio de ingreso por venta del producto.
El precio de venta del producto es de C$ coérdobas como propuesto para el
funcionamiento del proyecto.

9.5.2. Ingreso por venta de producto.

De acuerdo al presupuesto de ventas y los precios de venta determinados se realiza
un presupuesto de ingreso (Véase desarrollo en anexos Tabla No A39, Tabla No A42,
Tabla A56, Tabla A67, Tabla A70, Tabla No A71 — A80) y la proyeccion de los precios
de las cajas de barras de granola en los siguientes 5 afios, los cuales se reflejan en
las tablas No A32, No A36, No A40 en anexos).

Tabla 69: Ingresos total de ventas

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Marafion Banano 4,311,456.28  4,578,917.60  4,868,134.71 5,180,933.85 5,519,299.45

Mango Ajonjoli 3,420,183.42  3,633,844.03 3,855956.39  4,097,054.66 4,358,811.67
Coco Pasa 3,364,271.04  3,565,429.39  3,783,702.32  4,020,591.19 4,277,732.81
Total

11,104,910.74 11,778,191.03 12,507,793.42 13,298,579.70 14,155,843.94

Fuente: Elaboracién propia

9.6. Valores de Desecho

Al evaluar la inversion, normalmente la proyeccion se hace para un espacio de tiempo
inferior a la vida util real del proyecto. Por tanto, al final del periodo de evaluacion se

debe estimar el valor que podria tener ese activo en ese momento, sea, suponiendo
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su venta, considerando su valor contable o estimando cuanto es el beneficio futuro que

podrian generar desde el término del periodo de evaluacién hacia delante.

En aquellos activos donde no hay pérdida de valor por su uso, como los terrenos, no
se deprecian. En estos casos, al final del periodo de evaluacion, se asignara un valor

igual al de adquisicion (Véase desarrollo en anexos Tabla No A81)

9.7. Tasa Minima Atractiva de Rendimiento (TMAR)

La TMAR se puede definir formada por dos componentes: la tasa sin riesgo y el premio

al riesgo.

9.7.1. Tasa sin riesgo.

Es la tasa minima que se puede obtener sin arriesgar el dinero, se asume como minimo
el valor de la tasa de inflacién que es el valor necesario que el dinero no pierdavalor,
este valor es cercano al valor que pagan los bancos por tener el ahorro de los

depositantes.

9.7.2. El premio al riesgo.

Significa el verdadero crecimiento del dinero y se le llama asi porque el inversionista
siempre arriesga su dinero (siempre que no invierta en el banco) y por arriesgarlo
merece una ganancia adicional sobre la inflacion. Como el premio es por arriesgar,

significa que, a mayor riesgo, se merece mayor ganancia.

Para calcular el premio al riesgo se puede tomar como referencia lo siguiente. Si se
desea invertir en empresas productoras de bienes o servicios, deberad hacerse un
estudio de mercado de esos productos. Si la demanda es estable, es decir, si tiene
pocas fluctuaciones a lo largo del tiempo, y crece con el paso de los afios, aunque sea
en pequefa proporcion y no hay una competencia muy fuerte de otros productores, se

puede afirmas que el riesgo de la inversion es relativamente bajo y el valor del premio
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al riesgo puede fluctuar del 3 % al 5 %.

Posterior a esta situacion de bajo riesgo vienen una serie de situaciones de riesgo
intermedio, hasta llegar a la situacion de mercado de alto riesgo, con condiciones
opuestas a la de bajo riesgo, pero caracterizadas principalmente por fuertes

fluctuaciones en la demanda del producto y una alta competencia en la oferta.

En caso de alto riesgo en inversiones productivas el valor del premio al riesgo siempre
esta arriba de un 12 % sin un limite superior definido. Para el proyecto se define una
tasa minima atractiva de rendimiento de 25 %, considerando 3% como la tasa sin
riesgo, 15 % el premio al riesgo y 7% para cubrir la inflacion de precios (Véase

promedio de inflacion en Tabla No A85 en anexos).

La TMAR para el analisis de flujo con financiamiento toma en cuenta la TMAR sin
financiamiento (25%) y la tasa bancaria (10.12%) obteniéndose una tasa ponderada
del 18% para el andlisis.

9.8. Financiamiento del Proyecto

9.8.1. Tasa Bancaria del Préstamo

La tasa bancaria de préstamo que actualmente se utiliza en el pais para préstamos al
sector comercio oscila entre un 15 % a 30 %. En el proyecto se asumira una tasa
favorable del 18 %. Las instituciones bancarias del pais existentes actualmente son:
Banco América Central (BAC), Banco de Crédito Centroamericano (BANCENTRO),
Banco de Finanzas (BDF), Banco de la Produccion (BANPRO), Banco Ficohsa. Todas
estas instituciones prestan financiamiento si se tiene un plan de negocio sélido, se
presenta la garantia adecuada y se pueda demostrar rentabilidad. La tasa bancaria

para el préstamo se considera de 10.12 %.

9.8.2. Monto del préstamo

El monto del préstamo que se considera es el 50 % de la inversion inicial. El préstamo
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requiere cumplir una serie de requisitos legales que el banco establece. Que incluye
entre los principales: acta de constitucion de la empresa y documentos relacionados
legales y debidamente inscritos, fianza (que puede ser hipotecaria) y plan de negocios.

El monto del préstamo equivale a: C$ 1,415,411.50

9.8.3. Amortizacion del préstamo por medio de cuota nivelada

El pago del préstamo mediante pagos anuales calculados como cuotas niveladas es:
C$ 376,439.26 (Véase desarrollo en anexos Tabla No A82).

9.9. Estado de Resultado

El estado de resultados financieros, se realiza para crear un informe financiero que
muestra los ingresos, los gastos y el resultado neto de una empresa durante un
periodo de tiempo especifico. Su objetivo principal es proporcionar informacion sobre
la rentabilidad y el rendimiento financiero de la empresa.

Tabla 70: Estado de resultados

Descripcién AfRos
2024 2025 2026 2027 2028
Ingresos 11,104,910.74 11,778,191.03 12,507,793.42 13,298,579.70 14,155,843.94
Costo de Materia Prima 3,291,574.30 3,521,984.50 3,768,523.42 4,032,320.06 4,314,582.46
Costo de Mano de obra directa 666,040.32  732,644.35 80500879  886,499.67 975,149.63
Costos indirectos de produccién 3,540,868.78 3,682,327.99 3,836,875.24 4,005,745.28 4,190,291.15
Utlidad bruta 3,606,427.34 3,841,234.18 4,096,485.97 4,374,014.70 4,675,820.69
Costos de administracion 865,183.93  944,617.95 1,031,499.47 1,126,538.51 1,230,513.70
Depreciacion 165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16
Amortizacion 12,854.00  12,854.00  12,854.00  12,854.00  12,854.00
Utilidad de operacién 2,562,680.24 2,718,053.07 2,886,423.34 3,068,013.03 3,266,743.83
Impuesto (IR) (30%) 768,804.07 81541592  865927.00 920,673.91  980,023.15
Utilidad Neta 1,793,876.17 1,902,637.15 2,020,496.34 2,148,239.12 2,286,720.68

Fuente: Elaboracion propia

117



9.10. Flujo de Caja (Sin financiamiento)

El flujo de caja en cualquier proyecto se compone de cuatro elementos basicos: los

egresos iniciales de fondos, los ingresos y egresos de operacion, el momento en que

incurren estos ingresos y egresos, el valor de desecho o salvamento del proyecto.

En este caso se construye a partir de la utilidad neta reflejada en el estado de

resultados.

Tabla 71: Flujo neto de efectivo (Sin financiamiento)

Descripcion Afos

2023 2024 2025 2026 2027 2028
Ingresos 11,104,910.7 11,778,191.03 12,507,793.42 13,298,579.70 14,155,843.94
Costo de Materia Prima 3,291,574.30 3,521,984.50 3,768,523.42 4,032,320.06 4,314,582.4€
Costo de Mano de obra
Directa 666,040.32  732,644.35  805,908.79  886,499.67  975,149.63
Costos indirectos de
Produccion 3,540,868.78 3,682,327.99 3,836,875.24 4,005,745.28 4,190,291.15
Utilidad bruta 3,606,427.34 3,841,234.18 4,096,485.97 4,374,014.70 4,675,820.6¢
Costos de administracion 865,183.93  944,617.95 1,031,499.47 1,126,538.51 1,230,513.7C
Depreciacion 165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.1€
Amortizacion 12,854.00 12,854.00 12,854.00 12,854.00 12,854.0C
Utilidad de operacion 2,562,680.24 2,718,053.07 2,886,423.34 3,068,913.03 3,266,743.83
Impuesto (IR) (30%) 768,804.07  815415.92  865,927.00  920,673.91  980,023.15
Utilidad Neta 1,793,876.17 1,902,637.15 2,020,496.34 2,148,239.12 2,286,720.68
Inversion 2,830,822.99
Reinversion 0.00 0.00 2,871.23 0.00 0.00
Depreciacion 165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.1€
Amortizacion 12,854.00 12,854.00 12,854.00 12,854.00 12,854.0C
Valor de rescate 0.00 0.00 0.00 0.00 1,259,196.15
Capital de trabajo 687,424.71
Flujo de caja -2,830,822.99 1,972,439.33 2,081,200.31 2,196,188.27 2,326,802.28 3,037,055.28
Recuperacion -858,383.66  1,222,816.65

Fuente: Elaboracion propia
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9.11. Flujo de Caja (Con financiamiento)

El escenario planteado por el proyecto en donde es financiado por una institucion

bancaria con el 50% de la inversion, en la siguiente tabla se muestra el FNE con

financiamiento.

Tabla 72: Flujo neto de efectivo (50% financiamiento)

Descripcion

ARosS

2023 2024

2025

2026

2027

2028

Ingresos

11,104,910.74

11,778,191.03

12,507,793.42

13,298,579.70

14,155,843.94

Costo de Materia Prima

3,291,574.30 3,521,984.50 3,768,523.42 4,032,320.06 4,314,582.46
Costo de Mano de obra

Directa 666,040.32  732,644.35  805908.79  886,499.67  975,149.63
Costos indirectos de

Produccion 3,540,868.78 3,682,327.99 3,836,875.24 4,005,745.28 4,190,291.15
Utilidad bruta 3,606,427.34 3,841,234.18 4,096,485.97 4,374,014.70 4,675,820.69
Costos de administracion 865,183.93  944,617.95 1,031,499.47 1,126,538.51 1,230,513.70
Intereses 146,070.47  122,296.41  96,068.87  67,134.64  35,214.40
Depreciacion 165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16
Amortizacion 12,854.00  12,854.00  12,854.00  12,854.00  12,854.00
Utilidad de operacion 2,416,609.78 2,595,756.66 2,790,354.48 3,001,778.38 3,231,529.42
Impuesto (IR) (30%) 724,982.93  778,727.00  837,106.34  900,533.52  969,458.83
Utilidad Neta 1,691,626.84 1,817,029.66 1,953,248.13 2,101,244.87 2,262,070.60
Inversion 2,830,822.99

Reinversion 0.00 0.00 2,871.23 0.00 0.00
Depreciacion de activos fijos 165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16  165,709.16
Amortizacién activos

Diferidos 12,854.00  12,854.00  12,854.00 12,854.00 12,854.00
Préstamo 1,415,411.50

Pago a principal del préstamo 230,368.79  254,142.85  280,370.39  309,304.62  341,224.85
Valor de rescate 0.00 0.00 0.00 0.00 1,259,196.15

Capital de trabajo

687,424.71

Flujo de caja

-1,415,411.50 1,639,821.22

1,741,449.97

1,848,569.68

1,970,503.42

2,671,180.34

Recuperacion

224,409.72

Fuente: Elaboracién propia
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9.12. Evaluacion Financiera del Proyecto

9.12.1. Valor Actual Neto (VAN).

Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la
inversion inicial, dicho de otro modo, seria sumar los flujos descontados en el presente
y restar la inversioén inicial y los desembolsos que sean necesarios para producir esas
ganancias en términos de su valor equivalente en este momento o tiempo cero. El

proyecto se acepta si el VAN es positivo.

El flujo de caja sin financiamiento del proyecto refleja un VAN igual a C$ 3,151,785.56
por lo que el proyecto es viable. En el flujo de caja con financiamiento se refleja un

VAN igual a C$ 4,583,810.27 por lo se mejora la viabilidad del proyecto.
9.12.2. Tasa Interna de Retorno (TIR).

Es la tasa de descuento por la cual el VAN es igual a cero es la tasa que igual a la
suma de los flujos descontados a la inversion inicial. En este caso el proyecto se acepta

sila TIR es mayor que la Tasa Minima Atractiva de Rendimiento (TMAR).

El flujo de caja sin financiamiento del proyecto refleja una TIR igual a 70 % la cual es
mayor que la TMAR de 20 %, por lo que el proyecto es rentable. En el flujo de caja con
financiamiento se refleja una TIR igual a 119.94 % lo que refleja una mayorrentabilidad

del proyecto.
9.12.3. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Méas alla de estimar la rentabilidad de una empresa, un factor muy importante para los
duefios e inversionistas es el tiempo que tarda en retornar el capital, pues de esto van
a depender en gran medida las decisiones que se tomen para dirigir la
organizacion. Por eso es vital aprender a calcular el periodo de recuperacion de la
inversiobn a la hora de emprender un negocio. Cuanto menor sea el periodo de
recuperacion de la inversion, serd mas redituable; y cuanto mayor sea, menores seran

las ganancias inmediatas. El PRI en un escenario sin financiamiento nos arroja que la
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inversion se recupera en 1 afio 5 meses y 22 dias, en cambio en un escenario
financiado es en 10 meses y 23 dias.

9.13. Estudio de sensibilidad

El andlisis de la sensibilidad de una inversion consiste en tomar en cuenta los
elementos financieros para determinar la solidez de la misma. Mediante este analisis

se puede saber como respondera la inversion en diferentes escenarios econémicos y
ante diversas variables.

En este estudio se evaluaran dos escenarios diferentes en los cuales variara el VAN y

la TIR, los cuales se describen y argumentan a continuacion.
9.14. Escenario No 1: Variaciéon del incremento sobre el costo

Inicialmente se asumio un incremento sobre el costo unitario del 30% para determinar
el precio de venta. En este escenario se presentan variaciones disminuyendo el

margen en segmentos de 5% hasta encontrar el punto en que el VAN sea negativo.

Tabla 73: Precio por caja de cada variedad con incremento

Descripcion ARos
2024 2025 2026 2027 2028
Marafién banana 194.31 206.37 219.40 233.50 248.75
Mango ajonjoli 150.00 158.95 168.67 179.22 190.67
Coco pasa 151.63 160.69 170.53 181.21 192.79

Se obtienen los siguientes Valores actual Neto y Tasa interna de retorno, tomando

como partida los obtenidos en la evaluacion financiera sin financiamiento y con
financiamiento.
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Tabla 74: Variacion del VAN ante cambios en el incremento de costo

Porcentaje de incremento VAN SF VAN CF
30% 3,151,785.56 4,583,810.27
25% 2,265,702.77 3,538,083.52
20% 1,379,619.99 2,492,356.77
15% 493,537.20 1,446,630.02
10% -392,545.58 400,903.27
5% -1,278,628.37 -644,823.48

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico 15: Variacion del VAN Sin financiamiento respecto a la variacion de costos
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Gréfico 16: Comparacion de la curva de variacion del VAN sin financiamiento y con financiamiento respecto a la

variacion de costos
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9.15. Escenario No 2: Variacion en volumenes de venta

En este escenario se pretende determinar cdmo afecta la rentabilidad del proyecto la

variacion en los volumenes de ventas, mediante variaciones en los margenes de 5%.

Tabla 75: Variacion del VAN antes cambios en volimenes de venta:

Porcentaje de variacion en ventas VAN SF VAN CF

10% 5,455,600.79 7,302,699.82
5% 4,303,693.17 5,943,255.05
0% 3,151,785.56 4,583,810.27
-5% 1,999,877.94 3,224,365.49
-10% 847,970.32 1,864,920.72
-15% -303,937.30 505,475.94
-20% -1,455,844.92 -853,968.83

Fuente: Elaboracién propia
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Gréfico 17: Variacion del VAN sin financiamiento con respecto a la variacion en voliumenes de venta
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Grafico 18: Comparacion de la Variacion del VAN sin y con financiamiento respecto a incremento en volimenes de
ventas
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X. Conclusion

En primer lugar, del estudio de mercado se observa una tendencia creciente en la
demanda de productos saludables y convenientes, lo que ha llevado a un aumento en
la popularidad de las barras de granola como opcion de merienda y desayuno. Esto ha
generado oportunidades comerciales para la empresa para que opere en este mercado
e impulse el crecimiento de la industria en general. Asimismo, el estudio ha destacado
la necesidad de un envasado adecuado para preservar la frescura y la vidautil de las
barras de granola, asi como una estrategia de distribucion efectiva para asegurar la

disponibilidad del producto en los canales de venta adecuados.

La evaluacion de aspectos técnicos clave, como la calidad de los ingredientes, el
proceso de produccion, el envasado y la distribucién, ha revelado oportunidades para
mejorar la eficiencia y la competitividad de la empresa. Ademas, se ha identificado la
importancia de implementar practicas de produccion eficientes que mantengan la

calidad del producto y reduzcan los costos

En resumen, la evaluacion financiera de las barras de granola demuestra que este
sector de la industria alimentaria tiene un potencial significativo para el crecimiento y
la rentabilidad. A través del andlisis de diferentes aspectos financieros, se pueden
extraer conclusiones clave sobre la viabilidad a través de los resultados que nos arroja
el VNA (Valor neto actual) y la factibilidad que nos acierta la TIR (Tasa interna de
retorno) de la empresa para producir y comercializar barras de granola y un periodo

favorable en la recuperacion de la inversion.

Segun el estudio de sensibilidad se pueden disminuir los volumenes de ventas hasta
un -15% en un escenario sin financiamiento y un 20% con financiamiento, y un -10%
en un cambio en la variacion de costos sin financiamiento y un 5% en un escenario
con financiamiento, sino el proyecto ya no tendria rentabilidad con la TMAR propuesta,

debido a que el VAN ya nos arroja un resultado negativo.
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Xl. Recomendaciones

Después de obtener resultados positivos en el estudio a nivel de pre factibilidad de la
empresa productora y comercializadora de barras de granola, es importante considerar

algunas recomendaciones finales para asegurar el éxito y la rentabilidad del negocio.

En primer lugar, es crucial realizar un plan de negocio detallado que incluya metas y
objetivos claros, estrategias de crecimiento, un analisis financiero proyectado y un plan
de accion con plazos definidos. Este plan servirdA como una guia para dirigir las

operaciones y tomar decisiones informadas.

Ademas, es recomendable establecer alianzas estratégicas con proveedores
confiables de ingredientes y materiales de alta calidad. Asegurarse de contar con
proveedores consistentes y confiables ayudara a mantener la calidad del producto y
cumplir con las demandas del mercado. También es importante establecer relaciones
sélidas con los distribuidores y minoristas para garantizar una distribucion efectiva y

una amplia cobertura en el mercado.

Otra recomendacién es mantener una constante innovacion en la linea de productos
de barras de granola. Esto implica desarrollar nuevas variedades y sabores, considerar
opciones organicas o sin gluten, y explorar diferentes formatos de presentacion. La
innovacion permitira mantenerse relevante en un mercado competitivo y captar la

atencion de los consumidores.

Por ultimo, es esencial monitorear y evaluar continuamente el desempefio del negocio.
Esto implica realizar un seguimiento de los indicadores clave de rendimiento, como las
ventas, la rentabilidad y la satisfaccion del cliente. La recopilacion de datos y el analisis
regular permitirdn identificar areas de mejora y oportunidades de crecimiento, asi como

tomar decisiones informadas para optimizar las operaciones.
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XIll.  Anexos

B Estudio de Mercado

Encuesta

Marque la opcion que usted considere correcta.

Sexo

Femenino: Masculino:

Edad
De 15a20:_De 21 a30:_De 31 a50:_De 51 amas:

¢,Cual de las siguientes actividades refleja su situacion actual?
Estudiante:__Trabajo propio: Empleo medio tiempo:

Empleo tiempo completo:__Ama de casa: Desempleado: Otro:

¢,Ha consumido usted barras de granola?

Si: No:

De ser su respuesta Sl, conteste las preguntas 5 a 12. Si su respuesta es NO pasea la
pregunta 13y 14.

¢Aproximadamente con qué frecuencia compra las barras de granola?
Diario: Semanal: Mensual: Cada dos meses

Cada tres meses____Semestral:___Anual:

¢, Qué cantidad compra de las barras de granola cuando realiza una compra?
Una barra:__De 2 a 5 barras: De 6 a 10 barras: ___

Una caja de 10 unidades:_ Otra cantidad (indique):
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¢Al comprar las barras de granola, usted compra para el consumo?

Personal: Familiar:

¢En gqué lugares suele comprar las barras de granola?
Supermercados:___ Pulperias:___Tiendas de conveniencia:

Estaciones de servicio: Otro lugar (indique)

¢,Cuadles son las siguientes marcas de barras de granola le son conocidas?

Quaker: Nature Valley: Kirkland: Brander: Otra (indique) :

¢ A qué precio suele comprar una barra de granola?
De C$10a C$15.__De C$ 16 a C$ 25: De C$ 26 a 35:
De C$ 36 a C$ 50: DeC$51lamas:

¢,Para qué grupo de personas cree que es bueno el producto?

Apto para todo tipo de edades: Para nifios en crecimiento:

Para personas que realizan ejercicio.____Para estudiantes: ___

Para adultos de tercera edad: Para jovenes:

¢, Por qué consume barras de granola?
Son buenas para la salud: Son nutritivas: Son dietéticas:

Tienen buen sabor: Proporcionan energia: Otra causa (especifique): __

Si su respuesta fue NO.

¢,Cual es el principal motivo para no consumir barras de granola?

El precio: El sabor: La calidad:__Los ingredientes:
No lo venden en cualquier lugar: Otro (indique)
¢ Estaria dispuesto en el futuro a consumir barras de granola?Si: No:

Gracias por su cooperacion.
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» Estudio Técnico

Tablas para el calculo de necesidades de materia prima

° Variedad Marafion — Banano

Tabla N A1 Proporcion de materia prima granola marafién banano

Descripcion Porcentaje Cantidad (gr) Cantidad (Kg)
Mantequilla de mani 50% 12.5 0.0125
Avena 30% 7.5 0.0075
Semilla de marafién 10% 25 0.0025
Banano deshidratado 10% 2.5 0.0025

Tabla N2 A2 Presupuesto de materia prima granola marafidn banano (kg, sin perdida)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Mantequilla de mani 6,656.45 6,656.45 6,656.45 6,656.45 6,656.45
Avena 3,993.87 3,993.87  3,993.87 3,993.87 3,993.87
Semilla de marafion 1,331.29 1,331.29 1,331.29 1,331.29 1,331.29
Banano deshidratado 1,331.29 1,331.29 1,331.29 1,331.29 1,331.29

Perdida de materia prima 3%

Tabla N2 A3 Presupuesto de materia prima granola marafion banano (kg, ajustado por perdida)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Mantequilla de mani 6,856.14 6,856.14  6,856.14 6,856.14 6,856.14
Avena 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69
Semilla de marafion 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Banano deshidratado 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23

Tabla N# A4 Relacion mani - mantequilla de mani

Descripcion Cantidad Unidad
Mani fresco 1 kg
Mantequilla de mani 0.98 kg
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Tabla N# A5 Presupuesto de materia prima mani para mantequilla de mani (unidades)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Mantequilla de mani (kg) 6,856.14 6,856.14 6,856.14 6,856.14 6,856.14
Manf (kg) 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06

Tabla N2 A6 Relacion fruta fresca - deshidratada (Banano)

Descripcion Cantidad Unidad
Banano fresco 1 kg
Banano deshidratado 0.5 kg

Tabla N2 A7 Relacion kilogramo - unidades (Banano)

Descripcion Cantidad Unidad

un banano sin cascara 0.056 kg/unidad

Tabla N A8 Presupuesto de materia prima banano (fruta fresca en kg y unidades)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Banano deshidratado (kg) 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Banano fresco (kg) 2,742.46 2,742.46 2,742.46 2,742.46 2,742.46
Banano fresco (unidades) 48,972.45 48,972.45 48,972.45 48,972.45 48,972.45

Tabla N# A9 Presupuesto de materia prima granola marafién banano

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Mani (kg) 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06
Avena (kg) 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69

Semilla de marafién (kg) 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Banano fresco (unidades)48,972.45 48,972.45 48,972.45 48,972.45 48,972.45
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o Variedad Ajonjoli Mango

Tabla N# A10 Proporcion de materia prima granola mango ajonjoli

Descripcion Porcentaje Cantidad (gr) Cantidad (Kg)
Mantequilla de mani 50% 12.5 0.0125
Avena 30% 7.5 0.0075
Semilla de ajonjoli 10% 25 0.0025
Mango deshidratado 10% 25 0.0025

Tabla N® A1l Presupuesto de materia prima granola mango ajonjoli (kg, sin perdida)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Mantequilla de mani 6,858.16 6,858.16 6,858.16 6,858.16 6,858.16
Avena 4,11490 4,114.90 4,114.90 4,114.90 4,114.90
Semilla de ajonjoli 1,371.63 1,371.63 1,371.63 1,371.63 1,371.63
Mango deshidratado 1,371.63 1,371.63 1,371.63 1,371.63 1,371.63
Perdida de materia prima 3%

Tabla N# A12 Presupuesto de materia prima granola mango ajonjoli (kg, ajustado por perdida)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Mantequilla de mani 7,063.91 7,063.91 7,063.91 7,063.91 7,063.91
Avena 4,238.34 4,238.34 4,238.34 4,238.34 4,238.34
Semilla de ajonjoli 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78
Mango deshidratado 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78

Tabla N® A13 Relacion mani - mantequilla de mani

Descripcion Cantidad Unidad
Mani fresco 1 kg
Mantequilla de mani 0.98 kg
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Tabla N& A14 Presupuesto de materia prima mani para mantequilla de mani (kilogramo)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Mantequilla de mani (kg) 7,063.91 7,063.91 7,063.91 7,063.91 7,063.91
Manf (kg) 7,208.07 7,208.07 7,208.07 7,208.07 7,208.07

Tabla N# A15 Relacion fruta fresca - deshidratada (Mango)

Descripcion Cantidad Unidad
Mango fresco 1 kg
Mango deshidratado 0.4 kg

Tabla N® A16 Relacion kilogramo - unidades (Mango)

Descripcion Cantidad Unidad

un mango sin cascara y semilla 0.12 kg/unidad

Tabla N@ A17 Presupuesto de materia prima mango (fruta fresca en kg y unidades)

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Mango deshidratado (kg) 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78
Mango fresco (kg) 3,531.95 3,531.95 3,531.95 3,531.95 3,531.95
Mango fresco (unidades) 29,432.95 29,432.95 29,432.95 29,432.95  29,432.95
Tabla N® A18 Presupuesto de materia prima granola mango ajonjoli (kg y unidades)
Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Mani (kg) 7,208.07 7,208.07 7,208.07 7,208.07 7,208.07
Avena (kg) 4,238.34 4,238.34 4,238.34 4,238.34 4,238.34
Semilla de ajonjoli (kg) 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78 1,412.78
Mango fresco (unidades) 29,432.95 29,43295  29,432.95 29,432.95 29,432.95
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° Variedad Coco — Pasa

Tabla N® A19 Proporcion de materia prima granola coco - pasa

Descripcion Porcentaje Cantidad (gr) Cantidad (Kg)

Mantequilla de mani 50% 125 0.0125
Avena 30% 7.5 0.0075
Mani 10% 25 0.0025
Coco 5% 1.25 0.00125
Uva deshidratada 5% 1.25 0.00125

Tabla N& A20 Presupuesto de materia prima granola coco pasa (kg, sin perdida)

Descripcion

ARoS

2024 2025

2026 2027 2028

Mantequilla de mani

6,656.45 6,656.45

6,656.45 6,656.45 6,656.45

Avena 3,993.87 3,993.87 3,993.87 3,993.87 3,993.87
Mani 1,331.29 1,331.29 1,331.29 1,331.29 1,331.29
Coco 665.65 665.65 665.65 665.65 665.65

Uva deshidratada

665.65 665.65

665.65 665.65 665.65

Perdida de materia prima

3%

Tabla N2 A21 Presupuesto de materia prima granola coco pasa (kg, ajustado por perdida)

Descripcion

ARos

2024 2025 2026 2027 2028

Mantequilla de mani 6,856.14 6,856.14 6,856.14 6,856.14 6,856.14
Avena 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69
Mani 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Coco 685.61 685.61 685.61 685.61 685.61
Uva deshidratada 685.61 685.61 685.61 685.61 685.61
Tabla N& A22 Relacion mani - mantequilla de mani

Descripcion Cantidad Unidad
Mani fresco 1 kg
Mantequilla de mani 0.98 kg
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Tabla N# A23 Presupuesto de materia prima mani para mantequilla de mani (kilogramo)

Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Mantequilla de mani (kg) 6,856.14 6,856.14 6,856.14 6,856.14 6,856.14
Mani (kg) 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06
Tabla N® A24 Presupuesto de materia prima mani (kilogramo)
Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Mani para mantequilla 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06 6,996.06
Mani para granola 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Total 8,367.29 8,367.29 8,367.29 8,367.29 8,367.29
un coco sin cascara 0.45kg/unidad
Tabla N& A25 Presupuesto de materia prima coco (unidades)
Descripcion ARos
2024 2025 2026 2027 2028
Coco (kg) 685.61 685.61 685.61 685.61 685.61
Coco (unidades) 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59
Tabla N# A26 Relacion fruta fresca - deshidratada (Uva)
Descripcion Cantidad Unidad
Uva fresco 1 kg
Uva deshidratada 0.3 kg
Tabla N@ A27 Presupuesto de materia prima uva (fruta fresca)
Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Uva (deshidratada) 685.61 685.61 685.61 685.61 685.61
Uva fresca (kg) 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38
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Tabla N2 A28 Presupuesto de materia prima granola coco pasa (kg y unidades)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Manf (kg) 8,367.29 8,367.29 8,367.29 8,367.29 8,367.29
Avena (kg) 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69 4,113.69
Coco (unidades) 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59
Uva (kg) 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38
Tabla N® A29 Presupuesto de materia prima total granola
Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028

Mani (kg) 22,571.43 22,571.43 22,571.43 22,571.43 22,571.43
Avena (kg) 12,465.72 12,465.72 12,465.72 12,465.72 12,465.72
Semilla de marafion (kg) 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23 1,371.23
Banano fresco (unidades) 48,972.45 48,972.45 48,972.45 48,972.45 48,972.45
Semilla de ajonjoli (kg) 1,412.78  1,412.78 141278  1,412.78  1,412.78
Mango fresco (unidades) 29,432.95 29,432.95 29,432.95 29,432.95 29,432.95
Coco (unidades) 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59 1,523.59
Uva (kg) 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38 2,285.38
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B Evaluacion financiera

° Valores de reinversion

Tabla N# A30 Flujo de Reinversion

Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028

Cuchillos de sierra especial para corte de granola 146.00
Set de cuchillos para corte de frutas 170.67
Moldes/bandejas de acero inoxidable deshidratador 1,278.72
Moldes/bandejas de acero inoxidable horno 959.04
Set de espétulas acero inoxidable 263.88
Afilador de cuchillos 52.92
Total 0.00 0.00 2,871.23 0.00 0.00
J Célculo de costos de Materia prima

Tabla N2 A31 Precios de materia prima granola marafion banano

Materia prima Precio Unidad Precio Unidad

Mani 2,400.00 C$/qq 48.00 C%/kg

Avena 3,850.00 C$/qq 77.00 C%/kg

Semilla de marafion  27,500.00 C$/qq 550.00 C$/kg

Banano fresco 15  C$/unidad

Tabla No A32 Proyeccion de precios de insumo granola marafién banano
Materia prima ARos
2024 2025 2026 2027 2028

Mani 51.36 54.96 58.80 62.92 67.32

Avena 82.39 88.16 94.33 100.93 108.00

Semilla de marafion 588.50 629.70 673.77 720.94 771.40

Banano fresco 1.61 1.72 1.84 1.97 2.10
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Tabla N# A33 Presupuesto de costo de materia prima granola marafién banano (cérdobas)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Mani 359,317.89 384,470.14 411,383.05 440,179.86 470,992.45
Avena 338,926.60 362,651.46 388,037.06 415,199.66 444,263.63

Semilla de marafion  806,968.09 863,455.86 923,897.77 988,570.611,057,770.55

Banano fresco 78,600.79  84,102.84 89,990.04 96,289.35 103,029.60
Total 1,583,813.361,694,680.301,813,307.921,940,239.472,076,056.24

Tabla N# A34 Presupuesto de costo de materia por unidad granola marafién banano (cordobas)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028

Granola marafién banano 2.97 3.18 3.41 3.64 3.90

Tabla N& A35 Precios de materia prima granola mango ajonjoli

Materia prima Precio Unidad Precio Unidad
Mani 2,400.00 C$/qq 48.00 C$/kg
Avena 3,850.00 C$/qq 77.00 Cs$/kg
Semilla de ajonjoli 1,800.00 C$/qq 36.00 Cs$/kg
Mango (unidades) 25 C$/unidad

Tabla No A36 Proyeccion de precios de insumo granola mango ajonjoli

Materia prima Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Mani 51.36 54.96 58.80 62.92 67.32
Avena 82.39 88.16 94.33 100.93 108.00
Semilla de ajonjoli 38.52 41.22 44.10 47.19 50.49
Mango (unidades) 2.68 2.86 3.06 3.28 3.51
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Tabla N& A37 Presupuesto de costo de materia prima granola mango ajonjoli (cérdobas)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Mani 370,206.41 396,120.86 423,849.32 453,518.77 485,265.09
Avena 349,197.20 373,641.00 399,795.87 427,781.58 457,726.29

Semilla de ajonjoli  54,420.34 58,229.77 62,305.85 66,667.26 71,333.97

Mango fresco 78,733.13 84,244.45 90,141.57 96,451.48 103,203.08

Total 852,557.08 912,236.08 976,092.61 1,044,419.09 1,117,528.43

Tabla N# A38 Presupuesto de costo de materia por unidad granola mango ajonjoli (cérdobas)

Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028

Granola mango ajonjoli 1.55 1.66 1.78 190 2.04

Tabla N@ A39 Precios de materia prima granola coco pasa

Materia prima Precio Unidad Precio Unidad
Manfi 2,400.00 C$/qq 48.00 C$/kg
Avena 3,850.00 C$/qq 77.00 Cs$/kg
Coco 19.00 C$/unidad
Uva (kg) 1,136.00 C%/qq 22.72 C$/unidad

Tabla No A40 Proyeccién de precios de insumo granola coco pasa

Materia prima Afos
2024 2025 2026 2027 2028
Mani 51.36 54.96 58.80 62.92 67.32
Avena 82.39 88.16 94.33 100.93 108.00
Coco 20.33 21.75 23.28 2491 26.65
Uva (kg) 24.31 26.01 27.83 29.78 31.87

141



Tabla N® A41 Presupuesto de costo de materia prima granola coco pasa (cérdobas)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Mani 429,744.19 459,826.29 492,014.13 526,455.12 563,306.97
Avena 338,926.60 362,651.46 388,037.06 415,199.66 444,263.63
Coco 30,974.53 33,142.75 35,462.74 37,945.13 40,601.29
Uva 55,558.53 59,447.63 63,608.96 68,061.59 72,825.90
Total 855,203.85 915,068.12 979,122.89 1,047,661.50 1,120,997.80

Tabla N@ A42 Presupuesto de costo de materia por unidad granola coco pasa (cérdobas)

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028
Granola coco pasa 1.61 1.72 1.84 197 211

Costos de Mano de obra directa

Tabla N® A43 Prestaciones sociales

Descripcion Porcentaje
Treceavo 8.33%
Vacaciones 8.33%
INSS Patronal 21.50%
INATEC 2.00%
Otros beneficios 0.00%
Total 40.16%

Tabla N2 A44 Costos de mano de obra directa

Descripcion Cantidad Sueldo mensual Prestacion social Total mensual Total anual

Operario 1. 1 9,000.00  40.16% 12,614.40 151,372.80
Operario 2. 1 9,000.00 40.16% 12,614.40 151,372.80
Operario 3. 1 9,000.00 40.16% 12,614.40 151,372.80
Operario 4 1 9,000.00 40.16% 12,614.40 151,372.80
Total 605,491.20
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Tabla N& A45 Presupuesto de costo de MOD por unidad (cérdobas)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Costo de MOD por unidad 0.41 0.45 0.50 0.55 0.60
o Gastos indirectos de fabricacién

Tabla N# A46 Requerimiento de papel encerado

Descripcion Cantidad Unidad
Area del Papel encerado 75 pies2

Area de bandejas 3.25 pies2
Cantidad de bandejas 18 Bandejas
Uso diario 4 tandas/dia
Total de bandejas al dia 72 bandejas/dia

Total requerido de papel encerado por dia234 pies2

Rollos de papel por dia 3.12 Rollos
Rollos de papel por semana 15.6  rollos
Rollos de papel por afio 811.2 rollos

Tabla N® A47 Presupuesto de costo de papel encerado para hornear (cérdobas)

Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028

Cantidad anual (rollos/afio) 811.20 811.20 811.20 811.20 811.20
Precio (C$/rollo) 108.00 108.00 108.00 108.00 108.00
Total 87,609.60 87,609.60 87,609.60 87,609.60 87,609.60
Tabla N& A48 Presupuesto de costo de empaque individual de granola (cérdobas)
Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Cantidad producida 1,613,685 1,613,685 1,613,685 1,613,685 1,613,685
Cantidad de empaques 1,645,959 1,645,959 1,645,959 1,645,959 1,645,959
Precio del empaque 1.20 1.20 1.20 1.20 1.20
Total 1,975,150 1,975,150 1,975,150 1,975,150 1,975,150
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Tabla N@ A49 Presupuesto de costo de caja de empaque 24 unidades de granola (cérdobas)

Descripcion Afnos
2024 2025 2026 2027 2028
Cajas para la produccion 67,237 67,237 67,237 67,237 67,237
Cantidad de cajas 68,582 68,582 68,582 68,582 68,582
Precio de cajas 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00
Total 205,745.22 205,745.22 205,745.22 205,745.22 205,745.22
Tabla N# A50 Presupuesto de costo de caja de embalaje 20 cajas de granola (cdrdobas)
Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Embalaje para la produccién 3,362 3,362 3,362 3,362 3,362
Cantidad de embalaje 3,429 3,429 3,429 3,429 3,429
Precio del embalaje 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Total 34,290.87 34,290.87 34,290.87 34,290.87 34,290.87
Tabla N# A51 Presupuesto de costo de sellador (cérdobas)
Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Cantidad de selladores 84.05 84.05 84.05 84.05 84.05
Precio del sellador 45.00 45.00 45.00 45.00 45.00
Total 3,782.08 3,782.08 3,782.08 3,782.08 3,782.08
Tabla N® A52 Presupuesto de costo de empaque total de granola (cérdobas)
Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Individual 1,975,150.44 1,975,150.44 1,975,150.44 1,975,150.44 1,975,150.44
Cajas (24 unidades) 205,745.22 205,745.22 205,745.22 205,745.22 205,745.22
Embalaje (20 cajas) 34,290.87 34,290.87 34,290.87 34,290.87 34,290.87
Sellador 3,782.08 3,782.08 3,782.08 3,782.08 3,782.08
Total 2,218,968.61 2,218,968.61 2,218,968.61 2,218,968.61 2,218,968.61
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Tabla N® A53 Mano de obra indirecta

Descripcion Cantidad Sueldo mensual ~ Sueldo mensual total Prestacion social ~ Total mensual  Total anual
Jefe de produccion 1 14,400.00 14,400.00 40.16% 20,183.04 242,196.48
Conductor/Comprador 1 9,000.00 9,000.00 40.16% 12,614.40 151,372.80
Seguridad 2 9,000.00 18,000.00 40.16% 25,228.80  302,745.60
Mantenimiento 1 9,000.00 9,000.00 40.16% 12,614.40 151,372.80
Limpieza 1 7,000.00 7,000.00 40.16% 9,811.20 117,734.40
Total 80,451.84  965,422.08

Tahla N* A54 Consumo de combustible

Descripcion Cantidad unidad

Recorrido promedio 15 km/dia

Rendimiento del vehiculo 40  km/gl

Consumo de combustible 0.375 gl/dia

Dias de uso 260 diasfafio

Consumo total 97.5 gllafio

Consumo total 368.55It/afio

Tabla N& A55 Consumo de energfa eléctrica

Descripcion Cantidad potencia del equipo kW Tiempo de uso hConsumo diario Kwh/DIA Consumo Kwh/anual

Produccion

Deshidratador 1 1.01 3 3.03 787.8

Triturador de semillas 1 4 0.44 1.76 457.6

Mezcladora 1 0.56 0.39 0.22 56.7

Horno 1 0.37 113 0.42 109.5

Equipos de oficina

Computadores 3 0.2 8 1.6 416.0

Impresoras 1 0.1 2 0.2 52.0

Aire acondicionado 3 3.25 8 26 6760.0

Servicios

Internet y telefonia 0.013 8 0.104 27.04

lluminaria

Bombillas Cantidad potencia del equipo kW Tiempo de uso h Consumo diario Kwh/DiA Consumo Kwh/anual

Bombillas LED 60 Vatios 18 0.13 8 18.72 4867.2

Total de Kw consumidos 13533.9
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Tabla N2 A56 Insumos de produccién

Descripcion Cantidad requerida  unidad costo unitario C$  Costo total C$
Combustible 368.55 litro por afio 48.97 18,047.89
Energia 13533.9 kWh 6.26 84,722.19
Aceites y lubricantes 1 glb 10,000.00 10,000.00
Total 112,770.09
Tabla N& A57 Servicios

Descripcion  Cantidad unidad Costo unitario C$Costo (C$/mes) Costo anual (C$/afio)

Internet y telefonial glb  900.00 900.00 10,800.00

Telefonia 1 fijia 245.16 245.16 2,941.92

Agua 60 m3 7.92 475.20 5,702.40

Total 1,620.36  19,444.32

Tabla N® A58 Materiales para limpieza

Descripcion Cantidad requerida unidad costo unitario C$ Costo total C$

Lampazos 4 Unidad 130.00 520.00
/afio

Mechas 12 unidad/ 95.00 1,140.00
afo

Escobas 4 unidad/ 132.00 528.00
afio

Liquidos de limpieza 24 unidad/ 207.00 4,968.00
afo

Total 564.00 7,156.00

Tabla N# A59 Presupuesto de costo indirecto por unidad (cdrdobas)

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Costo indirecto por unidad 2.19 2.28 2.38 2.48 2.60
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e Gastos de administracion

Tabla N® A60 Gastos personal administracion

Descripcion Cantidad Sueldo Prestaciones  Sueldo total Sueldo total
mensual sociales mensual anual
Gerente General 1 20,000.00 40.16%  28,032.00 336,384.00
Asistente de Gerente General 1 14,000.00 40.16%  19,622.40 235,468.80

Total

47,654.40 571,852.80

Tabla N@ A61 Presupuesto de costo administrativo por unidad (cérdobas)

Descripcion

ARoS

2024 2025 2026 2027 2028

Costo administrativo por unidad

0.54 0.59 0.64 0.70 0.76

o Depreciacion

Tabla N# A62 Depreciacion en Infraestructura

Descripcioén VN VS n  Depreciacion
Infraestructura 1,115,812.80 111,581.28 20 50,211.58
Total 1,115,812.80 50,211.58
Tabla N# A63 Depreciacion equipos de trabajo

Descripcion VN VS n Depreciacion
Deshidratador 102,960.00 10,296.00 5 18,532.80
Balanza electrdnica 1 2,300.00 230.00 5 414.00
Balanza electrénica 2 800.00 80.00 5 144.00
Triturador de semillas 7,920.00 792.00 5 1,425.60
Mezcladora 3,000.00 300.00 5 540.00
Horno 99,000.00 9,900.00 5 17,820.00
Envasadora 43,200.00 4,320.00 5 7,776.00
Total 259,180.00 46,652.40
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Tabla N# A64 Depreciacion en utensilios de trabajo

Descripcion VN VS n Depreciacion

Cuchillos de sierra especial para corte 438.00 0 3 146.00
de granola
Set de cuchillos para corte de frutas 512.00 0 3 170.67
Moldes/bandejas de acero inoxidable 3,836.16 0 3 1,278.72
deshidratador
Moldes/bandejas de acero inoxidable 2,877.12 0 3 959.04
horno
Set de espéatulas acero inoxidable 791.64 0 3 263.88
Afilador de cuchillos 158.76 0 3 52.92
Total 8,613.68 2,871.23
Tabla N@ A65 Depreciacion en mobiliario de trabajo
Descripcion VN VS n Depreciacion
Mesa de acero inoxidable para laminado y corte 8,964.00 0 5 1,792.80
Mesa de acero inoxidable para empaque 2,988.00 0 5 597.60
Pallets 2,585.52 0 5 517.10
Total 14,537.52 2,907.50
Tabla N2 A66 Depreciacion en equipo de oficina

Descripcion VN VS n  Depreciacion
Computadoras portatiles 15,840.00 0 5 3,168.00
Impresoras/fotocopiadora 35,946.00 0 5 7,189.20
Aire acondicionado 37,998.00 0 5 7,599.60
Total 89,784.00 17,956.80
Tabla N® A67 Depreciacion en mobiliario de oficina
Descripcion VN VS n Depreciacion
Escritorios 12,998.16 0 5 2,599.63
Sillas para escritorio 8,640.00 0 5 1,728.00
Sillas para de espera en recepcion 3,240.00 0 5 648.00
Dispensador de agua 7,890.12 0 5 1,578.02
Total 32,768.28 6,553.66
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Tabla N2 A65 Depreciacion en vehiculos

Descripcion VN VS n  Depreciacion
Camion de transporte KIA K2700 428,400.0042,840.00 10 38,556.00
Total 428,400.00 38,556.00

Tabla N® A68 Flujo de depreciacion

Descripcion Afio
2024 2025 2026 2027 2028

Infraestructura 50,211.58 50,211.58 50,211.58 50,211.58 50,211.58
Equipos de trabajo 46,652.40 46,652.40 46,652.40 46,652.40 46,652.40
Utensilios de trabajo 2,871.23 2,871.23 2,871.23 2,871.23 2,871.23
Mobiliario de trabajo 2,907.50 2,907.50 2,907.50 2,907.50 2,907.50
Equipos de oficina 17,956.80 17,956.80 17,956.80 17,956.80 17,956.80
Mobiliario de oficina 6,553.66 6,553.66 6,553.66 6,553.66 6,553.66
Vehiculos 38,556.00 38,556.00 38,556.00 38,556.00 38,556.00
Total 165,709.16 165,709.16  165,709.16  165,709.16 165,709.16

Tabla N® A69 Depreciacion por unidad (cdrdobas)

Descripcion Afos

2024 20252026 20272028

Depreciacion por unidad0.10 0.10 0.10 0.100.10
o Amortizacion

Tabla N* A70 Amortizacion de activos diferidos

Descripcion Monto C$ Periodo de amortizacion (afios) Amortizacion C$

Activos diferidos 64,270.005 12,854.00
Tabla N2 A71 Flujo de amortizacién
Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028

Amortizacién de activos diferidos 12,854.00 12,854.00 12,854.00 12,854.00 12,854.00
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Tabla N& A72 Amortizacion de activo diferido por unidad (cdrdobas)

Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Amortizacion activo diferido por unidad 0.01 001 0.01 0.01 0.01

. Ingresos

Variedad Marafiién — Banano

Tabla N@ A73 Presupuesto de costo unitario granola marafién banano (cérdobas)

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Materia prima 297 318 341 364 390
MOD 041 045 050 055 0.60
Gastos indirectos 219 228 238 248 260
Gastos de administracion 054 059 064 070 0.76
Depreciacion 0.10 010 010 0.10 0.10
Amortizacion 0.01 0.01 001 0.01 0.01
Total 6.23 6.61 7.03 7.48 7.97

(Con un incremento de costo del 30%)

Tabla N# A74 Presupuesto de precio de venta granola marafién banano (cérdobas)

Descripcion

ARos

2024 2025 2026 2027 2028

Precio por unidad

7.63 7.63 7.63 7.63 7.63

Precio por caja

183.17 183.17 183.17 183.17 183.17

Tabla N& A75 Presupuesto de precio de venta granola marafion banano (cérdobas)

Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028
Precio por unidad 8.10 8.60 9.14 9.73 10.36
Precio por caja 194.31 206.37 219.40 233.50 248.75
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Tabla N2 A76 Ingresos de ventas granola marafién banano

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Ventas (Cajas) 22,188 22,188 22,188 22,188 22,188
Precio (C$/caja) 194.31 206.37 219.40 233.50 248.75

Ingreso total (C$)

4,311,456.284,578,917.604,868,134.715,180,933.855,519,299.45

Variedad Mango — Ajonjoli

Tabla N& A77 Presupuesto de costo unitario granola mango ajonjoli (cérdobas)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Materia prima 155 166 1.78 190 2.04
MOD 0.41 0.45 0.50 0.55 0.60
Gastos indirectos 219 228 238 248 2.60
Gastos de administracion 0.54 059 064 0.70 0.76
Depreciacion 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
Amortizacion 0.01 0.01 0.01 0.01 o0.01
Total 481 509 541 574 6.11

(Con un incremento de costo del 30%)

Tabla N# A78 Presupuesto de precio de venta granola mango ajonjoli (cérdobas)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Precio por unidad 6.25 6.62 7.03 7.47 7.94
Precio por caja 150.00 158.95 168.67 179.22 190.67
Tabla N2 A79 Ingresos de ventas granola mango ajonjoli
Descripcion Afios

2024 2025 2026 2027 2028

Ventas (Cajas) 22,861 22,861 22,861 22,861 22,861
Precio (C$/caja) 150.00 158.95 168.67 179.22 190.67

Ingreso total (C$)

3,429,183.423,633,844.033,855,956.394,097,054.6€4,358,811.67
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Variedad Coco — Pasa

Tabla N® A80 Presupuesto de costo unitario granola coco pasa (cordobas)

Descripcion Afos
2024 2025 2026 2027 2028

Materia prima 1.61 1.72 1.84 1.97 2.11
MOD 0.41 0.45 0.50 0.55 0.60
Gastos indirectos 2.19 2.28 2.38 2.48 2.60
Gastos de administracion 0.54 0.59 0.64 0.70 0.76
Depreciacién 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
Amortizacion 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
Total 4.86 5.15 5.47 5.81 6.18

(Con un incremento del 30%)

Tabla N# A81 Presupuesto de precio de venta granola marafion banano (cérdobas)

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Precio por unidad 6.32 6.70 7.11 7.55 8.03
Precio por caja 151.63 160.69 170.53 181.21 192.79

Tabla N2 A82 Ingresos de ventas granola marafién banano

Descripcion Afos

2024 2025 2026 2027 2028
Ventas (Cajas) 22,188 22,188 22,188 22,188 22,188
Precio (C$/caja) 151.63 160.69 170.53 181.21 192.79
Ingreso total (C$) 3,364,271.043,565,429.393,783,702.324,020,591.194,277,732.81

152



° Valores de desecho

Tabla N* A83 Flujo de valores de rescate

Descripcion Afios
2024 2025 2026 2027 2028
Terreno 130,032.00
Infraestructura 864,754.92
Deshidratador 10,296.00
Balanza electronica 1 230.00
Balanza electronica 2 80.00
Triturador de semillas 792.00
Mezcladora 300.00
Horno 9,900.00
Envasadora 4,320.00
Cuchillos de sierra especial para corte de granola 146.00
Set de cuchillos para corte de frutas 170.67
Moldes/bandejas de acero inoxidable deshidratador 1,278.72
Moldes/bandejas de acero inoxidable horno 959.04
Set de espétulas acero inoxidable 263.88
Afilador de cuchillos 52.92
Camion de transporte KIA K2700 235,620.00
Total 0.00 0.00 0.00 0.00 1,259,196.15
o Financiamiento del proyecto
Tabla N* A84 Calendario de pagos
Afio Deuda al inicio Amortizacion al principal Intereses Cuota nivelada Saldo
devengados
2023 1,415,411.50 230,368.79  146,070.47 376,439.26 1,185,042.71
2024 1,185,042.71 254,142.85 122,296.41 376,439.26 930,899.86
2025 930,899.86 280,370.39 96,068.87 376,439.26 650,529.47
2026 650,529.47 309,304.62 67,134.64 376,439.26 341,224.85
2027 341,224.85 341,224.85 35,214.40 376,439.26 0.00
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e Inflacién Promedio (2019 — 2022)

Tabla No A85 Inflacion promedio

Afio Inflacién

2019 6.12%

2020 2.93%

2021 7.21%

2022 11.59%
Promedio 6.96%
Ajustado 7.00%

Fuente: BCN
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