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RESUMEN 

Hidalgo, David. 1999. Desarrollo de prototipo y prueba de mcn:ado para papa frita en Ia 
Empresa "Los Andes", HondunJ.S.. Proyecto Especial del Programa de [ngcnicro 
Agr6nomo, Zamorano, Hondlln!ll. 58p. 

La Escuela Agricola Panamcricana es Ia Unidad Ejecutora del Prograrna para cl 
Desarrollo Ernpresarial Rural de Honduras (PROEJvfPREZAH). Estc programa uriliza 
una metodologfa desnrrollada en Ia institud6n para promovcr el desarrollo de empresas 
rurales en Ia zona central de Honduras conocida como ''i'vletodologia Zamorano para el 
Desarrollo Empresarial Rural de Honduras~. La EmpresaLos Andes se encuentra ubicada 
en Ia zona de La Esperon7.a y se deilica a Ia producci6n primaria de papas. 
Trailidonalmente su producci6n !a venden a int<.'mlediarios, lo cual les deja WI es= 
margen de utili dad y adema& no pueden comercializar su papa de segWJda calidad . Este 
Clttllilio se .:nfoc6 en generar una alternativa de procesamiento para !a papa que no puede 
s.:r comercialivda a tra.vCs de los imenno:diario~, y su objetivo principal fue dcsarrollar 
un prototipo con el cual se puedan hacer pruebas de merca&:l para detenninar la 
fuctibilidad del proyoxto. Prim.erameute s~ identific6 y sclcccion6 el rubro de producci6n 
que en este caso fue papas :fritas. Se realiz6 un sondeo en la dudad de Tegucigalpa para 
identificar Ia competencia en este segmento de rn.:rcado. El resultado fue encon!nrr una 
competencia muy agresiva con una estrntegia de comercializaci6n muy bien pliiilteadn, 
1o cual dio Ia pau1a para b= otro uicbo. Las ciudadcs de La Esperanza e lnlibucii se 
constiruyeron en el nuevo mcrcado mera para este producm. En bas.: a un aruilisis interno 
s~ identificaron las fortalczas y debilidades que tiene Ia empresa y que irian en fuvor o en 
contra del proy=o. P~~rn desarrollar el prototipo se uso las instalaciones de Zam.orano 
donde se evaluaron \".rrias a!ternath-as., o:scogiendose una wcnologia semiindustrial para 
el procesamiento. El costo de producci6n por bol!'!l es 4.35 lempiras y en la encuesta 
ret<Fzada en LaEspernnza, la poblaci6n en rm 77.5% estarla dispuesta a pagar =de 5 
lempiras por csre producto. El amillliis linanciero se hizo para una vida dcl proyccto de 5 
ailos dando un VAN al 36 % de ·1-1990 lempiras y una TIR de 96 %, con probabilidades 
de tener un Y Al""f o una TIR negativa de 6.6 y 0.6% respectiv-<lm.enk. 

Pal.abra..~ Cinves: ilmilisis de probabilidad del VA.'\' y Ia TIR, desarrollo rural 
empre=ial, metodo\ogia Zamorano, procesamienw de papas. 



NOTA DE PRENSA 

FORl\IACION DE tlllCROEMPRESAS LA ALTERi'IATlVA PARA EL 
DESARROLLO RURAL 

La implementaci6n en Ia empn::;a Los Andes de una pequeila planm agroindust:rial de 
fritura de papas ha dejado un significative resultado econ6mico. Con una pequeiia 
inversiOn de aproximaclamentc 11,000 lempiras el proyecto genera 46,000 lempiras de 
milidad pam los soc:ios en cinco niles de \ida del proyecto. 

El estudio sc realize en Ia Ewue!a Agricola Pan~mcric;ana "Zamorano~ yen la ciudad de 
La E.o;peranza. La empresa Los Andes so dedica a Ia producci6n primaria de papas. Su 
comer.:ializaci6n Ia bacon a traves de intermediaries quieues no compran toda su 
producci6n, dcjando Ia papa de oegunda calidad. 

Para aprov.:cbm: este remanente sc desarroll6 una t.;cmca serniiudustrial con cquipo no 
muy especializado para fi:efr papas. La calidad del producto rcsultO ser competitiva con 
=cas que se venden en su:p<:rmercados y pulperfas del pals. 

En Ia ciudad de La Esperanza sc rcaliz6 una encuesta obteniendo una marcada accptaci6n 
para elproducto que lleva el nombre de PAFRITAS en una prescntaci6n de 56 gramos de 
producto por bolsa. Tambic!n se coloc6 e1 producto en pulpeda;; y rninimercados 
vcndlendose to do cl producto colocado. 

El secrcto de 6cito para la emprt:sa sent e1 tener e1 producto siempre en Jo~ sitios dt: 
e.':pendio y dar mis serv:icios al diente colocando nuevas producms que en .:ste c:aso 
podrfan ser !lUe,•os sa bores de papas o Ia fritura de otro tipo dt: nilces. 
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L L\'TRODUCCJON 

Los cambios muy acelerados que ocurren a rill~ mundial cada dfa, inf!uyen en todos los 
sectores de cada pais repercutiendo en = ecooomia:> . La agricultura se ha transfounado 
de ser una actividad tradicional a ser una actividad empresarial de granriesgo e inversiOn. 

En latinoamCrica Ia mayoria de productores trubajan individualmerrtc o asocindos en 
ooopcrniD"aS, ~us fu= de producci6n han ido evolucionando, pcro oo ha e:cistido una 
guia adecuada para desarrollar este seo::tor y los pas:ados esfuerws realizados no han 
significado mayores c:arnbios en tenninos de ingresos y desarrollo. 

Hoy el enfuque es capaeitar a los agriculrores en aspectos t<Scnicos, arlministrm:ivos y de 
men:adeo con cl.fin de el.iminar imermediarios )·elevar los Illlirgenes de g:anancia. 

1.1 DEFINICION DEL PROBLEMA 

Los prodllC[Otcs primaries, en su mayoria, trabajan su agriculturn de una manera muy 
tradicional Tntbajan en las !!pocas de producd6n con mucho esfuet7.o, utilizando todos 
los rectm;Os dispombles a su alcance (tierra, mano de ohra, rupiml) y rodt:ados de gr.m 
incertidumbre "ll su entomo, como el mercado, para vender 5US cosechas. 

Alln cuando se han convenido en productores eficientes, a trav<!s de Ia utilizaci6n de 
paquetes tecno!Ogico~ adecuados para sus eultivos, m<:jorando considerablemente sus 
rendim.ientos y Ia calidad de sus productos, su esfuerzo no se ''C recompcnsado como 
debcria ser, a causa d., Ia gran imperfecci6n del mercado en general, por no tener una 
participaci6nrt!!il en Ia etapa mas rentable del ciclo productive que es Ia comercializaci6n. 

Los inter:rnediarios, son quienes rcciben la rnuyor utilidad dejando al productor 
insatisfecho al no obtener los resultados que espern, lo cual impide su crecimiento 
econ6mico. 

1.2 A.i'\'TECEDEl\'TES 

La Empresa Los Andes se constituyc Jegalmente corno tal desde el allo de 19&0. Cuenta 
con 496 mz. de propicdad, de las cuales para Ia producci6n agricola corounal se destinan 
347 mz.. y pam trabajos indMdua.!es 150 mz. Se posee adllnris. un salOn de sesioncs, una 
bodega pam almacenar maiz y papa. una tknda de insumos y una lagunn para riego de 
15000 m' {PRO.El\1PREZAH1, 1997). 

1 Programa pam el I:lesarroll<> .Empresari!tl Rllr.ll de Honduta$, PROE~IPREZAH, Convenio Zmn<>rnno-
BJDfF0)\.ffi{, 



Los ingresos de Ia croprcsa provicncu de la producci6n de papa, bn!.s!cas, maiz, durazno y 
ganado. La papa, su principal producto, es clasificada en tres catcgorias: plimera, scgunda 
y terccra yes cnmercinf:IZ'lda a rrav<!;; de intermediaries. 

PR0Eiv1PREZAH vkne trabajando con La Ernpresa.Los Andes desde ell7 de Septiembrc 
de 1997. Los miernbros evaluaron Sll situaci6n y detL-nninaron tener fiilllls en ]a 
producci6n y comercializaci6n por lo cuaJ corrtrataron los servicios del Programa La 
primera Ch-perlencia de comercializacl6n fue colocar en los superm~rcados de Tegucigalpa 
papa fi:esca en mallas de 3 libras. 

1.3 JUSTffiCACION DEL ESTUDlO 

Necesidad de dar valor agregado a Ia producci6n que rec:ibe un bajo precio por pane de 
los .iotcrmediarios, para incrcmentar Ia rentabilidad de la empresa.. 

1.4 LThfiTANTES DEL ESTUDIO 

]. El procesamiento d~ pap!! fiita es d<'Serito por la gran industria como dificil de manejar 
por la variabilida.d de la materia prima en cad!! zona y Ia adaplllci6n que se requiere 
hacer a los distintos procews. 

2. La tecnologia utllizada cs interrnedia con respect a a Ia que se describe en la liter:rtura.. 

3. Un mercado saturado de productos comparables tanto llll.Cionalcs como C)..:tranjcros. 

1.5 OBJETIYOS 

1.5.1 Objetivo General 

DesarrtJilar un prolotipo y real.izar una prueba d~: rnercado que pennita deterrninar Ia 
JlicUbilidad t<':cnica, econ6mka y fiotmciera para e1 procesa.mi.ento de papa en La Empr=t 
Los.Andes. 

1.5.1 Objetiyos Espec!ficm; 

1. Rcaliz.ar un amilisls del cntomo de La Empresa 

2. R.ealizar un anilisls interne de La Empresa 

3. Dcsarrollar unprototipo de hojuelas de papa frita. 

4. Realb:r- una prueba de mercado. 

5. A.nali= Ia fucbbi!idaddel proyecro. 



2. REVISION DE LITERATURA 

2..1.-\.i'I'TECEDEi'.'TES 

La producci6n agricola en Honduras es \lJl seder de _gran importancill dentro de la 
ewnornia naciona!, apona 1194S mlllones de krnpiras all'.LB. represeotando \lJl 22.4% 
del total uacional (Indicadores basico~ sabred desempefio agropecuario, 199S). 

La producci6n nacional de papa en Honduras parae! <liio 1994 fuc de 17,327.5 toneladas 
metricos repartidas en 2973 <::>..1Jlotaciones lo cual fuc un 360.7 % m!is que en al ail.o 1974 
y el nfunero de hectirea.& ~das incremento en 96S.l (SECPLAN, 1994), 

Las zonas de mayor producci6n estuvi.cron en los departamentos de Intibuci!, Ocokpeque, 
El .Paraiso y Francisco Moraz:ln en su respecrivll orden: producciones mis bajas se 
encontraron en los departamento de Choluteca. Col6IL Cortes y Santa Barbara 
(SECPL'u"'<, 1994). 

2.2 ID&"\'TJFTCACION DE RUBROS DE PRODUCCIOI'\ 

SegUn Ia Metodolog!a Zamorano para el Del'arl'olio Empresm:ial es necesario realizar un 
an:llisis a! entorno de !a emprcsa para identificar y seleccionar el producto a inv«Stig-a. 
Identifit:ando el mercado meta y segment3ndok> a tmves de sondeos o por intuici6n )' 
reali=do un an:ilisis de la competencia se percibe este prop6~1to (Rojas, 1998). 

Es nec~-sar:io conoccr cual va a ser el comportarnienlo del consw:nidor. Seglln Bell (1982), 
cualquier hombre acttia como un sist~=. tiene un estarlo fuico y psiquico; y poscc trc:s 
necesidadc:s ba<:icas que debc:n $ei satisfecha:;: fisicas, sociales y pcrwnalcs. Para que un 
producto sea aceptado por el consumidor existe un proceso de motivaci6n, percepci6n y 
aprendi7.aje que g<!lleraniactitudes que motivensu compra. 

Jonh (1965; citado por Haag y Soto, 1988) ba clasi:ficado los motivos pm~ comprar en los 
slguienlcs gropes: 

~ Valor fuucional: el producto sin-e para un prop6sito Uti! y pcictico 
• Valor de poscsiOn: inilica riqueza y opul~ncia 
~ Valor de orgullo: clevan cl ego de las personas 
• Valor sentimeutal: asoeiado a un recuerdo 
• Valor econ6mico: se reficre aJ com:o de producci6n resp~cto a !a uiilidad 
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Sonmuy variadoslos productos que se puedcn obtcner de Ia papa. su proccsamiento es tan 
ruxestral como ~1 conocimiento que 5e tiene del cultivo del tuberculo, se reporta que 200 
A.C. los indigenas del PerU cultivaban en las partes aitas y Ins oonservaban colodndolas 
en el frio noctumo y deshicl!indolas con las boras lw. del dia basta reducir lo sufieknte su 
lunnedad ( Talburt, 1975). 

Diaz (1977) mcncion6 que e! procesamiento de Ia papa ba :fbnnado un gran nUmero de 
iodustrias en Ia producci6n do: los siguientes productos: papa frita (chip), :francesa, 
dc:shidmiada en ''lrrias fuiTIJru> y productos para el ganado. 

2.3 ESTThlACION DE LA OFERTA 

para entender d procesa productivo es necesario conocer acerca do! Ia oferta que ofrecen 
los productores y la demanda de los consumidores, esto permite encontrar nichos para Ia 
forrnaci6n de una empresa. 

Caldentey (1986) a:firma que para una empn:sa una oferta creciente est<\ en funci6n de la 
igualdad del precio con su co~1.0 marginal, por tanto sobre Ia oferta influyen algunas 
,>arialJ]es como el precio del producto, costo del producto y precios de productos 
compl"lllentarios y sustituti-;os. 

Abell y Hammond {1990) determinaron que el nnS.lisis de Ia oferta permite conocer su 
estructura., identificando las cmpresas que hay en cl mercado y an~Hzando sus diferencias, 
lo cua] permitc dctcrminar lns ban-eras que hay pam el ingreso de nuevas empresas; 
tambiCn idcmifica el cnracter de Ia compelencia y Ia estructura de sus costas. 

2.4 INTEGRA CION VERTiCAL Y YALORAGREGADO 

La integrnci6n vertical es elproceso en el cuallas etapas de producci6n y comercializaci6n 
se coordinan dentro de una eropresa (Cram~r y Jensen, 199()). Kotler (1987) mencio:na 
que las empresas japonesas sc inrcg:rnn verticnlmenre con otras empresasllllis pequ~nas. de 
las cuales contratan sus sen1c:ios n fin de obtenm costo~ menores. oferta asegw:ada y 
gastos generalcsreducidos. 

El valor agregado se puede entender co= el rnonto econ6roico gcnerados por cualquier 
ncti\1dad dentro dt: una unidad de producci6n (Gittinger, 1932). El valor agregado se 
roide por la diferencia ~-mre el valor de producci6n de Ja empresa y el valor de todos los 
i.n:sumos adquiridos fucrn de Ia empresn. As~ el valor de Ia producci6n menos e1 valor de 
los insumos adquir:idos e:..::rerlormente es igual al valor agregado (Gu~-rra y Aguilar, 1995). 

2.5DISEJ.~O OEL J:'ROTOTIPO 

Dentro de Ia Metodologfa Znrnorano para el De.:mrollo Empr=ia!, en Ia etapa de 
produccion dcntro de ]a integraci6n vertical, es necesario :realizar parcelas de pre~ 
producci6n para idenlilicar costos de trausfer~"!lcia a Ia etapa de procesamicnio. Tambi6! 
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se realiza una identiJ:icaci6n del equipo y maquinaria y un cstudio de los espacios para 
determinar Ia necesidad de nuevas construcciones (Rojas, I99S ). 

2_5.1 Materlu prima 

La anaton:rfa y oomposici6n qufmica de la papa (Solarmm tuberosum) ha sido descrita por 
varios autores. El tubercula es el engrusamknto bajo el suelo de un tallo muy parecido al 
taDo a<!reo de Ia planta, gus principales panes son : epidemrls,. con=, pll11inquima de 
almacenamieato, xilema y iloema fonrumdo e1 anillo vascular y en Ia parte central 1a 
mb:iula; en su parte e:..1erior se encuentra Ia yema principal y las secundarias, esl.as partes 
sc mucst:ran en Ia Figura I (Tafuun, 1975). 

Figura I. Organi2aci6n de las principn)es panes del tubercula (Talburt, 1975) 

Burton (1989) e."q~lic6 que Ia forma se del=lna colocando el tuh!rculo sobre su 
superficie baja, =omrnndo formas coiDprimidas, redondal; {"'adas, abovadas, clipticas, 
oblongas y oblongas nlargada;;; prefu-iendo las :redondas para e1 procesamiento industriaL 

2.5.2 Flujo de pf"()e~roicnta de Ia papa frlta 

Burton (1989) defini6 ai procesam.icnto de la papa como Ia aplicaci6n de cualquier 
proceso asociado con el artc culim.uio que usa la papa y Ia transfon:na ~'Il un producto 
comesuble. 

En 1975, Tnlbun de£ni6 quto aspectos sou importautes eu el proc=miento de papa frita: 

EI proccsador do papas fritas est:i i.nten~tdo en: 1 a! rendim;ento fin~l ohtenido a prutir de un 
peso inicial, 2 color y fuctores quo afectan d color. 3 conn:nido de aceite y .t el sabor y los 
factores que: afectan el sabor. 

Para Ia producci6n de papas fritas ~ requlere dcsarroll:1r nn flujo de procesa.mierrto. 
Talburt {1975) implementO estas etapas: limpiado, lavado y ptlado, tajado y Javado, 
escurrido y secado, tratamientos de mejoramiento del color, fritura y ewpaque. En Ia etapa 
posrerior al pelado ~ nec~o hacer una inspecci6n para remover papas en mal estado 
como ojos profundos, centres obscuros provenient<!s de papas hucca:.; (01117., 1977). 

- ~ 



' 
Existen tres tipos d~ pelado: abrasive, por vapor y lejfa. Las poirdidas en esta fuse 
dependen de t:l tipo de pelado, tamano y forma de la papa, profundidad de los ojos i' 
tiempo de almacenamiento (Talburt, 1975). 

El tajado se realiza usando Ulllquinas Uljarloms amomatica:; con cuchillos doble:;, el ancho 
de las rodajas debe: estar entre 0.7 - 0.9 mm. lo que permite unifurmidad en la fritura, 
posteriormente se lavan las tajadas para eliminar el almid6n y evitar que sc adhienm al 
memento de :freir (Dfaz, 1977). 

Segiin Bunon (I9S9) !a temperatura del accitc debe estm en el rango de ISO- 190 uc a] 

iniciar !a fritura y a! finalizar en el rango de !50 - 175 "C, el conten.ido linal de hunredad 
de!Je ser del 2 % y el tiempo de fritura debe ser de 2 minuto~. En 1975, Talburt mencion6 
que usar grasas animal.es hldrogenadas y est:abilizadas daba mejor S3bor que accites 
vegetales. 

Pre\~o a! tlnlflaquetamiento se precede a r<:alizar el salado. El salado se rcafu:a de foiTllll 
meclnlca o manual auadiendo eutre 1.5-3.7% de sal, lucgo se inspecdona y enfrla para 
pasar al empacado en bolsa de polietileno, poliproplleno o celofin (Dillz, 1977). 

2.5..3 Efecto del almacenamiento de tuherculas en el prucesa de papa frit:a 

El almacenamlento de las papas juega liil importante factor en el inicio ck su proceso. 
Talburt (1975) menciona que los a:alcares reductores y no reductores sc llClDll"]an con 
temperaturas d~ refiigerad6n mas o menos de 7 cc, dcbido a la transformaci6n del 
almid6n en f!ZL]cares. AI colo car las papas en altas tcmpcraturas, aproximadamente 15 °C, 
~ incrementan nota.blemente el conslDllO de IIZlicar debido a Ja mayor re:.1Jiraci6n de ]a 

papa. Las papas reci<!n sacadas de un almacenamiento frio no pueden usan;e en el 
procesamiento de papas :frita<;,. su alta concentrad6n de a:alca:r lmce que tengan una 
texru.ra dorndn irregular (Chnrley, 1991). 

13A Metoda> p11.ru rnejor:ar cl color de Ia papa frita 

E1 color de la papa frita depende de varies aspectos dentro del flujo de procesa.mi.ento, 
como son: >'lllio:dad de Ia papa, almacenamiemo, comenido de azU.=es. El color obscure 
se deb<l a las reacciones que ocUJTen en las temperaturas de fritura entre azU=es 
reductorcs y amino!kidos (Shallenbt:rgcr et a!. J9S9 citado par Burton. 1989). Para 
roe;jomr su color se tienen varies mi!todos. 

Panon (1948: citado par Talburt, 1975) patent6 un traramierno sum«rgiendo las tajadas d~ 
papa en soluciones de sales Wcalinas como el clorhidntlO d~ calcio, sul:farnrrto de calcio )' 
clorhidroto de magnesia en varias conceniraciones. 

Talburt (1975) encontr6 buenos resultados a! sumergir las tajad!ls en una soluci6n de 
bisulfite de sodio a 180-200 °F par un minute ju.'<U!mente antes de freir.las, pa~l:~riormenk 
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mejor6 este procedirnierrto y en sus resultados no enoontr6 olores ru sabores 
desagnuk<bks. 

Otro metoda ha side smnergir las tajadas en agua caliente. Dexter y Salunk:he (1952; 
cimdo por Talbun, 1975) sumergi~-ron las papas en agua a 15S QF por un mimno 
producicndo papas sin color oOOcu:ro pero con modificaciones en su s:abor par Ia phdidn 
de algunos de= componentes. 

2.6 ANALISlS DE MERCADO 

2.6.1 Estratcg:ias de comcrcializ.aci6n 

2.6.1.1 DefiniciOn de mercadeo. Haag y So to (1988) defini6 al mercadeo como todas las 
operaciones que inVCllucran la tnmsformaci6n de un producto basta que Uegue a las manns 
del constnnidor finaL lvfeudoza (1991) afuma que es un conjunro de ctapas que tiene que 
pasar un producto d¢Sde el productor basta el consumidor final diferenci:indolo de un 
comprndor que utiliza este producto para revcnderlo, 

La importancia del mcrcadco se puede anaHwr en c1 comenlario dado por Drucker (1954; 
citadoporEJamyPaley, 197S): 

EI mcrcndoo es Ia timci6n <llitintiya y imka del n~'g<lclo. Cualquier organizudim. en Ia cua1 el 
mercadro est~ au...rte o sea accidental no es 11ll. neg<>cio y no deberla nunca m3llej= C<Jrno si lo 

fu= 

2.6.1..2 Pl:aneadiin e.<-i:rntCg!C:~~... Consist': en identificar un prod1.1cto y desarrollar planes 
futures, definir Ifmites y proponer metas y objetivos v= detenni.nar :funcioues y tamar 
acciones que permitan log:rar su realizadlin. Se necesita conoc~'T las necesidades del 
c!iente, Ia competencia, y Ia capacidad de Ia emprcsa.. E! contraste de los resultados 
obtenidos con los objetivos planteados nos permite teocr un sistema de control y 
roxonocer silas metas propuestas se estan logrando (Bcll, 19S2). 

2.6.1.3 Demanda. Es muy importnnte definir- que Ja dem:mda de cierto producto va a 
detemllrurr Ja producci6n que los produr:tores puedan ofrecL-r p<'mi obtener rentabilidades 
de estos. Cildentey (1986) menciona que la cantidad deiiJllndadade un bien depende de :ru 
precio, renta del com;umidor, precios de otros bienes y los gastos y necesidades del 
consumidor. 

Para Atxoll y Hammond (1990) la dcmanda debe inc!uir una delineaci6n de los lfmites dd 
mercado y sus cambios, una evaluaci6n d., Ia concen1mci6n actual y futura de los 
compradores y las proyecciones pam e1 =cado local y sus segmentos. Los limitcs deben 
ser evaltlados dependieudo de los productos sustituibles en base a juicios propios, 
determimmdo L"'l que manera pueden afectar los cm:npctidores paro. ampliar el mercado, lo 
cuallograrian difundicndo una tecnologia a otrus ramas industriales, desarrollando nuevas 
tecno!ogfas o nplie:ando un mercado de sistemas. 
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2.6.1.4 Jnyestigaci6n de mercados. Se dcfiru: como un proceso donde se buscan, 
registmn }' analjzao datos relaciomtdos con Ia comercializaci6n de bit:nes y servicios. Los 
~mdios que se realizan incluyen ~ntos de mercado, diseilos de producws, 
establecimiento de canales de oomercializaci6n, ventas, pollti=, etc, que proporcioneu 
informaciOn n los gercnres para idemifica:r oporrunidades y reaJ.izar una mejor toma de 
decisiones (Boyd, 19S6). 

Chisnall (1991) a£rma que la investigaci6n de mcrcados es un media para mejorar Ia toma 
de decisiones las que afectan Ia natural= del producto y sus lfnem;, politicas de precios, 
cstrategias de &sr:ribuci6n, nctividades pro!I!OCionales desde Ia idea .inida.l hasta su 
materializaci6n. 

2.6.LS Canales de eomercialimci6n. Para Mendoza (1991), nn producro lleva 
implicltamente llil canal de comerciali7..aci6n que comprende varias ctapas basta llegar a un 
consumidor final el cual debe ser diferenci:ado de oo!l51llllidores intermediaries (empresas 
tmnsfonnadoras), donde existen iuterrclacioncs entre los participantcs y cuyo objetivo es 
obtener Ia mayor utilidad p<lSibk: en cada etapa. Existen funciones dentru del canal de 
comerciafuaci6n dasifieadas en tres !Ire= 

• Intercambio: C()mpm, venta y determirnu:iOn de precios 
• Fisi=: acopio, almacennmiento, t:ransfo=i6n, almacenamiemo, clasificaciOn, 

normalizaci6n, ernpacado y transporte 
• Au_'cifurrcs: infurrnaci6n de precios, ~05, financiawitnto, riesgos y promoci6n 

Cer6n (s.£) afirrna qu.~ dentro del proceso de C()merciafu:nci6n hay varias funcioues; Ja 
funci6n de acopio ernpieza con el productor primario basta llegar a un mayorista, el 
produ.cto debe ser transportado y aimacenado para fucilitar las op<:rru:iones posteriores de 
C()IDpJa y venta aprovechando de :wancra efu:icnte Ia lnfrsestructma, varfu.n con la r"gi6n y 
Ia <lli"]Jombilidad de rccUISos y ser;1cios; Ja fimci6n mayorh.ia es el preWnblllo donde se 
establece el equilibria de la oferta y la demanda y se -'St.ablecen los precios de los 
producros; Ia funci6n detalJh:ta se encarga de tamar los productos y acercar]os a.! 
C()n.~urnidor final para su :fu:il acceso. 

1.6.1.6 Producto. Son el resultado de un proceso continuo de transfor=ci6n. Un 
producto es aquelque sati:sface una necesidad o un dcseo e incluye lll acumulaci6n total de 
sen1cios que son ll'al!Sfcridos al con.sU!JJi:dor final y cuyos atributos wn conocidos por el 
mercado (Caldcntay eta!., 1994). 

lvfc:Canhy y Perrault (1984) ailadieron a Ia de£nici6n de producro Ia SUUJll de otros 
secvicios tales como instaladones, accesorios, instrucciones para su uso, alguna marca o 
envase nuevo, que satlsfacen las uecesidades delcliente al usar!o. 

Un nuevo producto surg" de Ia sirnpk alteraci6n de una caracterfst:ica con respecto a otro, 
esta modificaci6n tiene que ser identificada y acept:ada p::>r los consumidon:s finales para 
que se:t nnnuevo producto (C~Ident~y et al., \994). 



Un nJJevo producto prevlamente tiene que pasar por un estudio firumciero donde se 
elaboron proy~ecioni:'S, costas y ventas que permiten determinar Ia sati.~fucci6n de los 
objetivo~ de Ia empresa para posteriormente pasar a! desarrollo del prototipo y realizar las 
pruebas de mercado (Kotler y Armstrong, 1996). 

2.6.1.7 Precios. La fijaci6n de precios est:\. determinada por !a demanda del producto en 
un mercado de competencia perfucta y Sll pn::eio se fija en base a los costas de los insumos 
y mano de obra rruis uuporcentaje de utilidad (Cald~-ntey er al., 1994). 

La fijuci6n de los precios esti deternriroda por lo~ ol!jetivos de !a emp= los cuales 
pueden ser- Ia maximizru::i6n de utilidad~ crecimiento en la participaci6n del mercado o un 
enfrentamiento con !a competeuda (McCarthy y Pem.ult, 1984). 

Los prcclos pueden variar depeudiendo de las condiciones econ6micas de un pais como Ia 
inflaci6n, recesi6n econOmica, tasas de inter<!s; JX>litiCIIS gub!rnamentaks y los intereses de 
Ia sod~dad (Kotler y Armstrong, 1996). 

2.6.1.8 Pro.moci6n. Caldentey et a/.(1994) define ala promoci6n como un conjunto de 
t6cnicas que acercan el producto a los corurumidores, para lo cual se necesi:ta tener un 
mensaje, establccer los =ales de comunicaci6n y detenninar el presupuesto asignado a 
esmetapa. 

Un bu"l! mensaje publicit:ario con poco prestipllf;$tO pucdc captar mayor atenci6n de Ia 
gente que un rneosaje con un gran prcsupuesto pero con poco sentido (Kotler y 
Armstrong, 1996). 

Las nccesidades de los consurnidores finales determinarin las caracteristicas del mensaje 
que puede ser transmitido de m:mera perso.nal o masiva (l'vfcCarthy y Perrault, 19&4). 

Laclecci6n de los canales de comunicaci6n tienen rc!aci6n directa con Ia costumbre de IDs 
conswnidores a1 usa de estes medias, cl tipo de producto que se pro!IIOciona y Ia 
caracteristica del.mcn.~je que se qui em tmnsmitir (Kotler y Armstrong, 1996). 

2.6.2 Construcci6n de man:a 

La con:;!rucci6n de m.m:a con medias altc::rnaiD'os de comunicaci6n se renliza par media 
de promociones que incluyen: informaci6n sabre- el producto y procedencia, camcrerfutica;; 
y calidad, degustacioncs, entrega de receta:r:ios. sondeo d~ opiniones de los cli~ntes e 
impulso en el punro de '-ent.a (Rojas. 199S). 

Las pruebas de mercado permiten colocar el produ.cto en condiciones rcales de merrado, 
detectar problemas., probar el sistema mercadot&nico del producto y re:ilimr mejorcs 
pron6sticos de Yentas y utilidadcs (Kotler y Annstrong,1996). 



Quelch (1995) mendona que para que Ia promoci6n prop in de los product ores ntraiga Ia 
atenci6n del co=cio deberi ir dir:lgida al mercad.o local,. y mientras m3s cerca se ~te dd 
consumidor final mcjor seni la retroalimentaci6n 1a ella! permillnl obte:ncr =jor 
informaci6npllm mejorar y aumentar Ia <::li=ia dd proyeeto. 

2.7FACTIB1LIDAD 

Un proyecto de fuctibilidad incluyc una scrie de ctnpns de recolecci6n de informaciOn 
adaptadas a cualquicr tipo de proyecto, pennite sirnular Ia:; condiciones futuras r<:ales y 
decidir su implementaci6n (Sapag y Sapag, 1989). 

2.7.1 E~tudio de Mtn:ado 

Permite dclerminar las variabb que detenninan 1a dcrnanda delproducto y que repercuten 
en el flujo de caja del proyccto (Sapag y Sapag, 19S9) 

2.7.2 Estudio Tknico 

Determinot la funci6n 6ptima de producci6n y establece las necesidades de infraestructura 
y mana de abm nece=ias para calcular Ia inve:rsi6n fnicialy costas de apcmci6n (Snpng y 
Sapag. 1989). 

2. 7.3 E~-tndio Orga.nizacionnl 

Permit<:: calcular los costas de aperaci6n relacionados con 1a mana de obra y otros gastos 
in~tos (Sapag y Sapag, 1989). 

2.7.4-Ertudio Finandero 

El cstudio fimmciero recoge informaciOn de lo~ estudios de mercado. tecnico y 
organi7.acional pam calcular el manto deJa inversiOn !nicial de activos y los gastos iniciales 
de opel""d.c.:ilin. ademl.$ de las reirwen.iones que se necesitan a lo largo de la vida del 
proyecto y determinar su viabilidad eeon6mica (Sapag y Sapag, 1989). 



3..!\IETODOLOGIA 

3.1 UBICAClONDEL ESTUDIO 

La Empresa Agmpecuaria Los Andes s.: <mcuentra ubkada en e1 depanamemo de 
Inb.buca, Honduras. Sc dedica ala producci6n de cultivos como brkicas, duruznos, mab~ 
frijoly tambi6n a Ja producci6n de ganado, siendo su principal actividad la producciOn de 
papa, que genera los m.~:~yores ingrcsos. 

Para Ja realizaci6n del estudio err una primera fuse se ntili7.ru:on las instalaciones de la 
Planta Horto-Fruticola de Zamo=, par sus facilidades '/ aprovechwniento de =tcriales 
y equipo , aderrcis de involucrar dlrectamente al tecuico especialist.a en procesamiento de 
alimcnros. 

Posteriores pruebas se realizaron en el Centro de Capacitaci6n de Ia Uuidad de Gesti6n 
Rurnl y Ambkme dond~ se valid6 Ia tecnologla a uivcl artesanal 

La segunda fag del e:.-tudio se ~oliO en las ciudades de La E~mn71l e lnnbuci 
dondc se implcment6 Ia etapa de prueba de mercado. 

3.1L\'FOR.t\LI.CION UTILIZADA 

3.2.1 InformaciOn primarhl 

La infonnaci6n prim!lr)a se utilizO para el desarrollo del prototipo }' Ja construcci6n de 
!TliU:CSS. Se manruvieron conversaciooes coo los especialistas en d procesamiento de 
alimentos para ir afinando c1 producto basta Ilegar a la calidad 6ptima de ac1.1erdo a Ja 
tecnologfa utiliz>~da Para determinar Ia oferta de papas fritas :<e visit:arou supermercados 
y pulperias para reco&er es1a informaciOn. 

3.2.1 lnfonnaci6o secundaria 

&-ta informaciOn se utilizU para detenninllr: 

• flujo de pro c...= para Ia elaboraci6n de las papas fiitas 
• :realiza:run diagn6sr.ico deJa empi'C'>a 
• detenn:inar las fortaJezas de Ia empresa 



3.3 METODOLOGJA ZAMOR:A,.'IO PARA EL DESARROLLO EMPRESARIAL 

El prescnte csrudio se ha realizado utilizando Ja Mdodologla Zamorano para el D=ollo 
Emprcsarial (Rojas, 1998), dist!Dada pam ser utilizada por el programa PROEMPREZAH 
com•eu.io Zamonmo·BlB/fOMIN, Ia cual iuc!uye los sigu.ientes puntos: 

4 Idenlificaci6n y selecci6u de rubros de producci6n 
• Disefto delprototipo 
• Desarrollo del prototipo 
• An:ilisi~ del rnercado 
• Factibilidad del proyecto 

3.3.1ldentific:acilin y selecci6n de los rnbros de producciliu 

3.3.1.1 Amilisis del entorno. Detenninado el rubro de producci6n se realiz6 \III sondeo 
en supermercados. pulperias y Star Marts para identificar las marcas de papas fritas que se 
venden en el mercado, sus prirlcipales tm:nai'ios,. pre.~entaciones y calitlad del producto. 

Estc sondeo permiti6 identificar cual ~s la <:Strategia que utiliza Ia competencia para Ia 
vema de = producto~, c\lal es su mercado, SU5 funalezas y debilidades. 

3.3.1.2 Anfi.llsls de Ia empresa. En base al diagn6stico organi:<_a.cional reali7MO por 
PROEliiPREZAH se determin6 que dcbilidades y fortll]eru riene la coopemffi>a. Tamhlen 
se realiz6 \III aruilisis de identidad pasn.da, presente y futura, en base a] uso de iuformaci6n 
wcundaria y a Ja e:>.]Jeriencia que se ha tenldo C{)U ),._ coop~.., para conocer cual ha 
sido su esmuegla de :fimcionamiento. 

3.3.2 D~efro dclprototipo 

3.3.2.1 Flujo de procesamiento. De acucrdo al flujo de proceso que muestra la literatura 
se identific6 el cquipo a urili7Lrr, aduptando estas necesid.ades a las condicione:; de una 
pequcila empresa agroindust:rial de nivel arte=al, y t.arnbi<!n utilizando una tecnologia de 
IriYel semi-industriaL • 

3.3.2.2 J\1ateriales. Para eldesarrollo del prototipo s~ necesit6 usar el siguicnte equipo y 
materi.ales: 

a. :Materia Prima 
papa vruiedad provento 
ace:ite vegetal especial para frilura 

"" fum 

b. Aditivos Qufmicos 
bisul:fuo de sodio 



c. lvfa:terial de Empaque 
bol$;:; pli~ticas de polietileno color opaco 

d. Eqcipos 
freidora de gas 
scllador 

e . .lm,'trliii}entOS 

termOroct:ro Cooper Deep Fat Frying de 550 °F 
term6metro Universal Ento:rprise:; de 220 "F 

'"""'M 
±: Utensilios 

tablas ta:)adoras 
pelapapas 
cuchillos 
ollas 
redpiemes de 20 Kilogramos 
cucharones 
papel absorbente 

3..3.2..3 Estirnaci6n de cm,ios. Se cstinlaron los costos de material, equipo y 11J.III)0 de a bra 
utilizados en el desarrollo del prototipo, }Y<l1:"3. podt:r realizar el estudio econ6mico 
firumciero. 

3.3..3 Des>~nollo del prototipo 

3..3.3.1 Trabajo en la planta. Se siguiU el flujo de procesamiento de:>erita en Ir."bras 
detcrminarilo en cada erapa cwi.Jes son los fuctores mas crft:icos en el pracr:so semi 
industrial qu<: s.e de..-arroll6, rcaliz.ando :tres pr=bas en la planta Horto-Fnnfco.la y 
e\'alli.IUldo cual era la durubilidad del producto. 

En Ecuador se visit6 !a planta d<: procesmnicnto de papas de Frito Lay para obsen'al" el 
f!ujo de proco:w industrial tota.Tmt,nte tecnificado que siguen. Ade!IIli.$ .<e obun1cron los 
registros refer<:ntes al camrol de calidad y recibo de papas fritas que mane jan en su pbnta 
(Anm.:o 1 ). 

3.3.3.2 Trabnjo en el Centro de Capacitaci6n del Departll.menro de D=ollo Rural 
de Zamornno. Con los miembros de 1a cooperativa se re.al.izU 1m taller de capacitad6n 
para <:n..<e:iWI el ilujo de proceso de fri.tura do:sarrollado, adellllis se reparti6 una cartilla con 
toda !a fuformaci6nnoxesaria para realizar e) pro<:Cesamiento. 

3.3.3.3 Requi.•itos legaleo;. Hacienda usa de iafarrnaci6n :;ecundaria se dete=irwon 
cuales son los requisitos legales n~os para colocar el producro dc:nrro del mercado 
amparad.o par lus !eyes de sa1ud pUblica. 



3.3.4 An:ifu;ls del mercado 

Del analisis obtenido en el soudea prelllninar tealizado en Tegucigalpa se opt6 porto mar 
rm mercado mas pcqucfto y ccn:ano a Ia c<Joperativa, dccidiend<J que Ia zona de Ia 
Esperanza e Intlbucli es ellugar apropiado, donde se puede desarrollar una estrntegia que 
pennita introducir el producto al mcrcado y co.mpdir con las marc~ existenlt:S en tal sitio. 

3.3.4.1 Tammlo de muestra. Con el fin de recoger informaciOn para det=inar Ia 
demanda del producto y evaluar sus atnbutos sc us6 Ia tL'cnica de mue~ireo aleatorio 
simple y se elabor6 una encuesta para este prop6sito Ia cual sc presenta en c1 Anexo 2. El 
!Jlmatlo de 1a mucstra. sc sac6 en base ala siguicntc fOrmula: 

f' =valor t con 95% de probabilidad repartido en las dos colas 
S'- "' varianza obtenida de una cncu~ preliminar para la variable a evaluar 
.-'"' coeficiente utilizado con un 20% de error relativo 
¥'=media obteiJ.ida de ]a encuesta preli:mioar 

En base a Ia IDnnula sc determiu6 1m ramano de mtieStra de 146 personas que fueron 
cru:uCSUldas en Ia 7.onn de La Esperanza. e Intibucl. Los datos sc procesaron en c1 paqucte 
Mtadistieo SPSS. 

3.3.4.2 Ocmanda en minimercados. Se repartiL-ron 1m nltmt:ro de 75 balsa:; de papas 
:fritas en cuanu minimercados con el propOsito de detenninar e1 niimero de bol= 
vend.ida.s por semana, y calcular 1a demanda en base a! nfuncro de establecimierrtos que 
existan en la zona,. y tomando en cuenta criterios como disporu1>ilidad de pago de los 
habitantcs. consume mensual de papa y proporei6n de la poblaci6n que si COll51.l!lle papa 
film. 

3.3.4.3 Con:>trncci6n de marcas Pam dar a conocer el producto a los habitantes de Ia. 
zona se realizO una prueba de degus1ad6n, e:-.:plicando el origen del producto, quien lo 
procesa y dando a conocer que importancia tie:nc cl conrumi:r productos uacionales pamla 
regiOn y Ia cconomfa uadonal 

3.3.5 Fadi&ilidad 

Estlmados los costas de carla etapa del proyecto se reaJ.iz6 un analisis .financieru 
calculando cl VAN y Ia TIR con c! fin de detc:nninar su viabilidad e implcmentaci6n, y 
realizando un amllisis de probabDidad pam estos criterios.. 



4. RESULTADOS 

4.1.A.l\'AUSJ.S DEL Ei\'TORl\'0 

AI inicio de los trabll.jos con PROEN1PREZAH los miembro~ de la Empresa Los Andes 
cor;iuntnrnente con el ti!cnico selecciorumm dos alternEtivas de producci6n: papa fresca en 
mallas de 3 Ib (PAFRESCAS), rubro con el cual s.. comercializO en varies supermercados 
de Tegucigalpa; y papas fiitas (P AFRITAS), alternati<oa con la que se realizaron algunas 
pruebas. 

En dll:iembre de 1997 en las instalaciones de ]a empresa se realizaron pruebas preliminares 
para desarrollar el flujo de proceso y prototipo de papas fritas. Para este prop6sito se 
construy6 una pequeil.a pJanta condos cstufas lorena. 

La.~ pruebas realizadas con esta tecnologfa no dieron resultados safufu.ctorlos, debido a 
que no ~ Ikgaron a obtener temp~raturas 6p\imas de fritura para que el producto tuvio:ra 
Ja calidad adecuada y necesaria. 

En abril de 1998 por e1 interes de PROE1fPREZAH en desarrollar es:tc:: protolipo, se 
inician nuevas pruebas pam determinar que a.'1pectos tecnicos son los rll!is cr!ticos y que 
afectan el procesamiento. 

4.Ll. Sondeo del mer=do y detenninaci6n de !a oferta 

Pam kner una idea del nrercado de papas fritas se realiz6 un sondeo en la ciud.ad de 
Tegucigalpa donde se obtuvo la InformaciOn que se preserrta en los Cuadros I y2: 

Cuadra 1. Principales rnaceas de papas fritas en varies establecimientos de Tegucigalpa. 

MnrCil 
Estllblccimiento A 

Supermereado 1 
Pulpcria I 
Start Mart 1 

l Volumen rmi:rimo en e! establecimiento 
Y., 'h y \/3 Proporci6n del volnmen rn:i."llino 

B 

1 
1 
1 

c n E F 

1/4 1/2 1/2 w 

'h 



Cuadra 2. Presentaciones, pesos, precios y promociones de varias rnarro.~ de pllpas fiitas. 

Carnctcristica 
/' fC!ientaci6n 

, Peso Precio 
l'romoci6n 

Marc:.. (gramos) (lempiras) 
Grnude 200 33.7 30% o mas de 

A Mcdiana 85 1-J..O pmducto gratis ,.,_ 35 6.0 
B Mediann 80 9.55 Nin 

c Mediann 80 15.6 Ninguna 
Pequeful 56 105 

D 
Mediana 113 15.6 N""mguna 
r~queaa 56 7.85 

E Gnmde 170 32.0 Ninguna 
p """ 56 10.6 

p Medi= 113 28.6 N"~ 

Se puedc concluir que las mar-cas A y B ron las rmis fuertes en la iodustria, localmente en 
Tegucigalpa se producen ills marcas C y D y de los E!>l;ados Unidos sc introduce las 
=cas EyF. 

A (marca d~ origen m~xicano) introduce al pais varios productos yen grandes voliirnenes. 
ha. logra.do construir su n=ca y las personas identi:fican fucilmente este producto en el 
mercado, posee uua estrategia de distnbuci6n t:;.;celente, colocando sus productos en 
pequ..'il.as pulperias y centros de dismbuci6n de to do el pais .. 

Las otros mnrcas, C y D, Un:icarneme .son vendidas en supenncrcados y sus volfunenes 
colocados en las g6ndolas no .son muy grandes y e>UeCen de un sh.ierna de distnbuciOn a 
detallistas, E posee tambien unnicho de venta en Start ,1.-farts. 

Los precios ti= un rango que va desde los scis lempiras ha.sta los treirlta y dos en sus 
dist:inta.s presentadoncs, y A tienc una ventaja cornpctim'll a! tenor el predo rolls OO;jo de 
las pn::scntaciones pequeilas {Cundro 2) .. 

4.1.2 Fonna de pago de los est:J.blecimientos 

Se consult6 coD los duefios y .admi!listradores de los lugarcs v:isitados quicncs aceptan. c! 
producto por consignaci6n y cancelan a los treinta dias despues de haber d~ado el 
producto, devolv:iendo Ia que .no ""' vendiO en est: periodo d~ tiempo y cruubiimdolo por 
uno de dabornci6ll mas reciente. 

En pulperfas el volumen que se vendees reducido, y el pago par las comprns se rea1iza de 
contado. 



" 
4.1.3 Amilisis de Ill compctcnda 

Se compr::rron muestras de las siguientes man::as: A, C. D y E y se compararon sus 
caracteristka:s pidiemlo las opialones de varias personas. 

AyE poseen lamejor calidad de papas, con un sabor agrudablo; buena tell:tura. buen color 
y siu mucha presen<:ia de accit:c. C y D no present:l.Il una papa de calidad, su apariencia es 
muy grasosa, d color wrrfa mucho presentando papas obscuras, la textu:ra es blanda y no 
prescnta mucha crocancia y su sabar noes m:uy ag.radabk. 

4.1.4 Irnpacto del anlifu;is del entonJG 

Tegucigalpa noes buen Iugar P= ino:oducir PAFRlTAS a! mercado, Ia competencia es 
demasiado fuertc, muy agt'eSiva y est! muy bien ~iructurada. La Empresa no tendri Ia 
c:apacidad de competir pm no po!it<.,- volfu!lem:s grandes y carece:r de un sistema de 
dismbuci6n pennanente. 

Las es1.raiegias utili7~ por las grandes emprcsas =tmn dos punto~ clave:s en el 
negocio de las papas fritas: sistemas de distribuci6n eficientes, dirigidos a mayoristas y 
detallistas, y servicios prcstados al cijeme en cunnto a varias preserrtaciont<S )' distintos 
sabores. 

We ana!isTI; y la d<.<clsi6n de sus roiembros por d producto seleccionado penniti6 
pros.:gWr con el estudio para realli:ar las primeras pruebas en cl desarrollo del prototipo 
iaici.al 

·U.S Mercado mc:b. 

El mercado meta pam r..alliar Ia prueba de mercado de PAFRITAS basandonos en el 
en!omo, sou las ciudades de La Espe= e Intibuci, aprove.::hando su cercan:f:a allugar 
doode se encuenlra Ja cmpresa, los contactos que tieneualgunos socios coo los dueftos de 
pequei'l.os locales comercial.es y Ia oportuoidad de poner en pr:l.ctka la estmtegia de las 
grandes empres:as a nivel de las ciudades identific:~das . 

..J..1.6 TdentificaciOn de ]a Cllmpclencia en La Espcram;a 

Las pdncipales rmrcm; que se exp<:nden en pulpedas yminimcrcados en las eiudades de Ln 
Esperanza e lnt:Ibuc6. se descrilx:n co cl Cuadra 3. 



Cnadro 3. Principalcs marcas de papas fi:i:tas comerciarvadas en La Esperanza 

Presentllci6n 

A 

4.2 IDENTIDAD DE LA E:tt.JJ>RESA 

La Emprcsa Los Andes iuicia sus ln!mres en el a.ilo de 19SO, fonnada por SO miembms de 
Ia 7..0na. Se dedicaban. a Ja producci6n de papas y ganado. El mercado de pupa al cual 
accedian ~ra el de acopiadores qui~n~s oomerotalizaban rn papa en var:ios mercados. 

La Junta DU:ectiva se ~"llcargaba de Ia dirccci6n de Ia Empress.. tomando las decisiones con 
base en un acuerdo deJa A=blea GeneraL Se dedicaban a Ia producci6n primaria de sus 
productos sin darle ninglln valor agrcgado. 

La competencia eran otros productos del mismo rubro errt:re los cuales no habfa una 
co~tencia rnarcada por la gran demauda de papa existerrte en el mercado. Las 
condicion~s climaticas que presenta !a zona ha sido el fuctor para que sus producciones 
sean aceptables. 

La Emprcsa Los Andes actualmentc :-e encuenrra o.<;e:;Onlda par PROE.\1PREZI\H, que le 
suministrn asistencia en aspecms tc!cnicos y de comerciali::zaci6n. 

La papa ~igue siendo d principal producto que se ofrece al mercado, con rendin:trentos 
mayor<:l; que se han logrado bas:indose en.la aststencia tecrllca brindada. Se esU\ vendiendo 
papa limpia en malJas de tres h0rll5 a supennercados en Tegucigalpa, y tambien se 
continua comercializando a traves de intcrmc:diarios. 

Actualmcnte la cooperativa tiene SS miembros dirig:idos par =junta direl:tiW. que se han 
propuesto mttiorar sus rendi:mientos. Se continUa tr«baj-mdo Uni=enk ~n W produc:cilin 
primaria sin darle ningfrn valor agregado a los productos. 

La Empresa Los Andes cstaci dedicada a Ia producci6n de papas, usando los insumos 
nccesarlos para obtener altos rendimientos. Se iniciarl con un proyecto de papas fritas, 
para 1o cual se instalani UIJa planta pequefut en Ia Empresa, con el fin de vender el 
producto ~n el mercado de La Espernnza. 

La cooperativa cstaci diriglda por la Junta Dlrcctiva confonnada por lfrlercs competentes 
y dimlmicos en todo aspecto, Ia parte tecmcn lll conformanin p=onas que tengan las 
desrrezus necesarllis para Ja indusrria. 



Se competir:i con productores de Ia zona en Ia venta. de papa. fr= y con otros productos 
similare:; de >'arias marcas en el caso de papa frita. Los factures de bito pam Ia 
cooperaliva sera Ia experiencia que se tiene en Ia producci6n primaria, y Ia actitud de los 
pobladores de La Esp= por comprar rm producto propio de Ia zona. 

La Empresa Los Andes se encuentra ubicada en la zona de La Esperama. no muy lejos de 
la cabecera municipal. Su clima. es frio y Ia /ipoca donde las temp.,-aturas son n:t£s "tK!ias es 
entre dickmbre y mediados de :febrero. Hay suministro de ag:ua, pero no e;ciste el servicio 
de energia electrica. No existe ninguna. condici6n que limire Ia ubicaci6n de lllltl planw. 
semi-industr:i.al proccsadorade papas fri:tas en Ja zona. 

4.2.5 An:ilisis FODA de ln emprellu 

Para detcrminar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que Ia empresa tiene 
en su tmlomo e iuternamente se realiz6 con los .socios un taller participative. Se 
detennlnaronen base a las etapas de producci6n que tiene Ia empresa, comenzanrkl desdc 
Ia produeci6nprimaria., pasando por !a eta.pa de transfonnac:i6n :;' por Uhimo el proceso de 
comen:ializaci6n. En el Cuadra 4 sc muestra elacllisis FODA de Ia empresa.. 



Cuadra 4 . .An.1Iisis FODA de Ia Empresa Los Andes 

OPORTUNII)ADES 

• Ln cmpresn reci1~ asL<;tencia to!-cnica '/ administraliva de • 
PROEJVfPRI37.AH, hcrramicntas indb-p~nsnbles par:~ cualquicr 
ncgocio. 

• La cmpresa sc cncuemra a quince mlmdus de La F.!<pcffillZll c • 
lntibucA, concctada pm una carrctcra en buenas condiciones. 

• E.xisien varias aldeas cercanas u la emprcsa que pueden scr 
mcreados potencialcs para PAiR IT AS. • 

• A dos hums se em:ucutra Granja Dcliu, en b carretera 
Siguat~peque-Tegudgalpa, eslG supcrmcrcudo pucde ser unu • 
oportunidad para vender PAFIUTAS, por Ia cantidad de 
clicntes que Ilcgan. 

IIOfl.TALI~ZAS 

• La emprcsa tiene e....:pcriencia en b producci6n prirnarin de • 
pupas por lo que exist~ disponibilidad de materia prima para d 
procesrunknto. 

• L~ crnpre.<:J. trabaja con siete \'llricdadcs de papas, de dnod"' .'IC • 
puci.le pro bar )a que n\.is se ada pte al proccsmnicnto d~ fiitura. • 

• Los socios poseen cxperiencia para reuli7.ur cnsayos de campo 
de nuevas varkdades de paps. • 

• Existe "" cxcelentc sisteml urgauizacional con buena 
di~posid6n para el trnbajo y muy respun.whlcs en Ia rcalizaci6n • 
de ~us actividades. 

AMENAZAS 
Lns condiciones ambientalcs de ~~ zona no pcrmiten cl uso de 
\l!la tecnol\lllfa arttsanal, " liio imp ide llegar " 

,., 
t~mpcraturas 6ptimas t.lc fritura. 
Hay I= competcnda fucrtc d, industria lllexicanas )' 
nncionalcs qu~ produccn papas fritas de calidad y prestan 
varios prod uct~;~s al clienle. 
Los precios de la compctcncia son nuis bajos por lu cconomlt\ 
de cscala que pu.eden rcalizar en sus cmprcsas. 
J." lillta de cultum. de consumo de Ia publoci6u parn comprnr 
productos de m~jor calidad. 

lltntlLmA nE.s:· 
No hay exp~ricncia de los socios en cuento a1 proccs:nnicnto 
de pupas fritus, y bay i.lifkultad para entcnder clertos aspect~;~s 
tCcnicos. 
Existc incertit.lumbrc sobre Ia fuctibilidad del proyecto . 
Lns instalacioucs que w pusccn necesitan mejoras para S\l 

ntiH?.aci6n. 
No se tienc un conocimicnto clam en lo que se rclicre a Ia.~ 

neccsidadcs de higienc para el pmccsamiento de alimentos 
Actualmentc s6lo exi~tc un producto procesado >' pan1 
compctir se nece.sita diversil1Cllr la producci6n paru dar un 
:;crvicio ~~ dicntc. 

!O 
0 



• 

Bas:indose en elaruilbis realizado mrteriormente t:e puede concluir que e! prop6sito de esta 
empresa es el de producir papa :ITita de alta calidad con un proceso semi-industrial para 
abastecer- Ia zona central de HondlllllS. 

43 DISENO DEL PROTOTIPO 

J.J.l Flujo de proceso 

En base a Ia literatura consultada se determinO el ftujo de proceso (Figura 2). A 
continuaci6n se detail a los pasos desarrollados del flujo: 

Recibo y pesado: La materia prima se pesa para tener un control de Ia cantidad de papa 
que se tienc con elfin de determinar cl rcndirniento final de papa frita. 

Control de Ia Mat~ria Prima; AI rec1bir Ia materia prima p:ln'l procesar es necesario 
selecc:immr papa que no ttmlf"- defectos, enli:rmedades, no este broluda o por hrotar. Esta 
labor Ia pueden realizar dos personas, los derrcis trabajadores preparan el resto del equipo 
a usar- en los siguit:nt~-s pasos. 

Selecci6n y Iavado: Se tomau las papas con un difunetro 5u:perior a 5 em. y menor a 10 
em_ v se procede a Iavnr. En esta etapa sc utilizan dos personas)' el ticmpo ru:cesario para 
lavar 71h. es de cinco minutes. 

Descarte: Las papas que no cJa,ifi=on s.: d=t.an del procesamiento y pueden ser 
utilimdas con otro fin. 

Pelado: Se realiza utili.zando pela papas y una vez recibida Ia rnatcria prima, las dos 
personas pucdcn pasar a csta labor. El ticmpo que se utiliza para pdar 7 lb. es de IS 
ruinmos con des personas. 

Tajado; Se utilizan en esta etapa tablas tajadoras reguladas con un grosor enrre 0.9 y 
nun.. de espesor. Uoa persona taja 7lb. en 15 ruinutos. 

Sut6tado y Escaldado; Sc ag:rega 0.25% de bisulfito de sodio en relaci6n a! volumen d<: 
agua utilizado para C$caldar. El tratamiento d<: escaldado se reaJiza colocando las tajadas 
de papa por I minuto a 90 "C. 

Friturn; Las papas que salen del esc:aldado se escurren con el prop6sito de elimiDar Ia 
mayor MnridAd de ngun. La fritura se rcaiiza a una tcmpcrntum dc 190 •c portm tiempo 
que est!i en e1 rango & 3.5 a .J- minutos. Se debe utilizar un areite especial para :fiitura.~ el 
cual se usa varias vec<:s y se lo rejuvenece liiladiendo m:ls aceite, 
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Figura 2. Flujo de pTOcesarnieruo para papa:frita (udaptado de Talbtrrt 1975) 



Salado; Despues de frcir se procede a colocar las papas fritas en ban~as que tengan 
papel abwrvente. con elfin de reducir Ia cantidad de aceite de estas. Inmediatamente se 
coloca sal en una cantidad del J% de las papas fritas en ese momento. 

Enfriado: Se puede dejar por un periodo de 10 minut:Qs para que baje Ia temperatura de 

1M""""' 

Empacado y sellado: Se empaca en boL'laS de polietileno o polipwpilimo prefunblemente 
de un color opaco que irnpida Ia penctraci6n de Ia luz para evitar enrandamicnto de Ia 
grasa, a continuaciim se procede a sellar. En estas tres etapas. puede estar t:rabajando una 
persona que a su vez va separando papas obscuras o de una mala aparkr:tcia. 

Almacenamiento: Seg(m Humberto Padr6d Ia papa puede pennanecer por un periodo 
de 60 dfas en Ia bolsa manteniendo Clltacteristicas deseables, pero es aconsejable que Sl.l 
consume se haga en =s de un mcs para evitar el eorancimniento de las grasas. 

4.3.2 Aspectos criticos a con~ideraren el proces:amiento 

Para poder obtener un producto de calidarl, el control debe iniciarse en el recibo de Ia 
materia prima donde se debe seleccionar papas que cumplan con las caracteristicas que se 
presentan en el Anexo 2. 

La variedad de papa a usar es importante, se necesita sclecciorurr variedades con bajo 
contenido de azlirures reductores pma evitar e1 oscurocimiento al ser procesada a a1tas 
lernperaturas. La papa debe tener tambiffi un alto contenido de materia seca que tiene una 
relaci6n inversa con los azUcares reductores lo cual nos da mejores rendimientos finales. 

Durante Ja etapa de pelado y taJado se debe tener recipi=tes con agrm donde se puedan 
surncrgir las papas y evitar e! contacto con e1 oxigeno de esta manera se estarl evitando Ia 
oxidaci6n que produce el cambio de color en la materia prima. 

Los residuos de Ia cascara y partes no Utiles se debecln colocar en nn recipiente tapado 
que evit:aci la corrtaminaci6n con Ia materia prima, esto se bani constarrtcmente. 

En el escaldamient:Q se debe tener cui.dado de que las rodaJas no tengan mucho nlmid6n en 
su super:ficie, substancia que es pegajosa y que causaria que estas rodajas. se peg1.1en y fr1an 
maL La recornendaci6n es que antes del escaldado s:i se nota mucho almid<'in se debe 
enjuagar las papas, escurrirlas y proceder a fi:efi:. 

Cuando 1a persona que frfe, observe que las papas no &alen con el color qne se espera es 
recomendablc rcrnplazar Ja soluci6n de bisulfito de sodio a! nrismo porcentaje colocado al 
inicio. 

1 T6cnlco de Frito Lay-Ecuador 



AI freir se debe utilizar Ia temperatura recomendada de 190 ~c y us:u- canastas en las que 
se pueda sumergir completamrnte las rodajas con el propOsito de tencr una :fritura en W1 
mismo tiempo y uniforme. 

El salado se debe hncer al momenta de &IClll' las papas de !a treidora, e;o;te momenta c;; 

cuando Ia papa alln absorbe aceirey la sal penctra. 

~3.3 RcquerimieolGs de l'llaterill Prim=<, Equipos y M:mG de Obr.< 

Planta; La planta se encuentra ya construida y tiene tm :irea de 30 m2 (Figura 3). Esta. 
superficie es 6ptima para procesar IDl quintal de papas por dJa. Se tienen que realizar 
mejoras en su piso. actua.Imente es de tierra, para que sea una superficie que se pueda 
Iavar con :facilidad para poder obtener el permiso de operaci6IL 

i'ltatcria prima; La materia prima necesaria para e1 proceso coreiste en: papas. aet.-itc 
especial para fiitura y sal. Ya que la Coopcrativa pose<: Ia producci6n primaria de papa 
para c1 procesamiento, el precio de transferencill a Ia plama estan1 de acuerdo al prccio de 
mercado. 

Aditivos Quimicos: En variedades que lienen un bajo contenido de azllcares no 
reductores es necesario at1adir bisulfrto de sodio como mejoru.dor del color. Evita que 
fenoles reaccionen '! produzcan colores desagradables. 

Eqnipo; Con elfin de abaratar los costas las invers:iones se realizanin adquiriendo equlpo 
nacional. El Cuadro 5 muestrn el principal equipo a utili=. 

Cundro 5. Equipo necesrnio en el prO<:eswnlento de papas :fritas 

Esru:fa 2Q 1 
T anques de !f<IS de 25 lb. ' 
Mesas de trabajo 3 
B,]- 1 
Scllador 1 
c.w- 4 
Rccipierrtes de 20 kg. 2 
p""' ' 
Bandejas ' 
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Figura 3. Diseflo de la p!anta semi-industrial para el procesamicnto de papa frita 



Instrumentos: Cou elfin de tener un control preciso en las etapas de escaldado y fritma 
se necesitanin los instrumenWs que se rouestran en el Cuadro 6. 

Cuadro 6. Inst:rumentos necesmios a utilizar en el procesamiento de papas fritas 

__ lNSTRU!I-lENTOS 
Termiimetro de 550 °F 
Ten:nOmetro de 220 "F 
Bal.anza ara medir OS 

CANTIDAD 
I 
I 
I 

Utensilios: Los utensilios que se utilizaron en el procesamiento de papa se muestran. en e1 
Cuadro 7. 

Cuadro 7. Utensi!ios que se utilizan en el procesamiento de papa 

C'uchillos 
Olla> 
Cucbarones 
Tablas tUadoras 
Pasco= 

de trobajo (gabacbas, gorras 

2 
I 
2 
2 
1 
5 

Material de empaque: Se usa bolsas de polietilcno o polipropileno que tengan un color 
opaco para que puedan evitar el enranciamiento de las grasas dehido a !a entrada de Juz 
directaal producto. 

Rendim!ento: De las pruebas realizadas se de:termin6 que Ia relaci6n de papa fresca:papa 
fiita es 4 a 1 con J.a varicdad pro\'elltG. La literatura muestra reo.dimientos entre 2.5 a 3 
por 1 debido probablemente a que los contenidos de materia seca de Ia variedad provento 
no son tan altos como los de las otras vnriedades. 

Aceite utilizado: La cantklad utilizada para frefr un quintal de papas fue 
aproximadamente de 11 lb. en la frcidora industrlal 

4.4 DESARROLLO DEL PROTOTJJ>O 

4.4.1 Tecn.ologfus probadas 

El termino tecuologfa se re:fiere a 1a :fuen1e cle calor utilizada en e.l procesamiento; se 
ensay:u:on cuatro tipos de fuentes de calor: 



4.4,1.1 Estufa convencional electrica. Esta prueba se realiz6 en !a planta Horto-frtrtfcola 
de Zamorano. La estufa uti)izada teuia cuatro hornillas, se usarou las dos ufdS gmudes 
para escaldar y :frefr. 

La prucba mostr6 que con estas estufus se pueden obtener las temperaturas uecesarias, el 
inconveniente es que no mantienen ecta temperatura yen cada tanda es necesar:io esperar 
que esta se eleve nuevameote. La capacidad parafrefr es minima por Jo que en tir:rninos de 
producd6n no es com•enientc. 

4.4.1.2 Estufa convencional de gas. La prueba se realiz6 en el Centro de Capadtad6n de 
Gesti6n Rural y Ambiente. Se us6 una estufu casera de dos homillas. No se logr6 ningUn 
rcsultado ya que no tienen !a capacidad de devar Ia temperatura a1 nivcl rcquerido. 

4.4.1.3 Estufa Lorena (lodo y arena). La prueba de ilitura se realiz6 con una estu:fit rural 
de leila mejornda donde las temperatura:; para realiz:ar el proceoo requirieron m:is del 
tieropo indicado en !a literatura. Esta prueba se realiW en el Centro de Capacitaci6n de 
Gesti6n Rural y Ambiente. 

En ttr:rninos de producci6n no sc rccomienda que se utilice esta fuente de calor por e1 
hecho de que no mantiene Ia temperatura y se demora deroasiado tiempo en recupcrarla. 

4A.1A Freidont industrial: 1a prueba se realiz6 en las instalaciones del comedor de 
Zamorano. Sc us6 una frcidora con capacidad de den libras de aceite, con regulador de 
temperatura y termostato incluido. 

Es Ia mcjor fuente de calor, Ia capacidad de fritura es mayor, rnantieue !a temperatura 
comrtante ypermite tener un proceso continuo. 

4.4.2 Aspectos legales 

Para que un producto pueda ser comercializado en el rnercado debe completaJ:- los 
siguientes requisitos, que son tramitados por un abogado: 

Solicitar el permiso de :funcionamiento para Ia planta 
Solicitar el anaHsis y registro de productos alimenticios 
Regktro de la marca 
C6digc de bauas 
Regi.«tro sanitaria 

4.4.2.1 Solicitud del permiso de funcionami-cnt<:> de Ia planta. Primerc se debe solicitar 
a Ja Divisilln de Control de Alimentos de la Direnci6n General de Salud, que rcalicc una 
IDspecci6n por Ja plauta instalada para oonocer si es apta para el funciooamiento de 
prccesamiento de papa frita. La solicitud debe ser presentada en papel sellado de primera 
clare, posteriormente el inspectcr visitani 1a planta y evaluaci: 



Piso de concreto o ladrillo 
Local oompletrunente limpio 
Trujctade sruud de lns opernrios 
Equipo de trabajo que incluye gabachas, gorras y l1l'is= 
Local equipado eon tela metalica para evitar el acceso de moscas 
Higiene del personal 

Otros rcquisitos para solicit:ar el permiso de funcionamiento son: 

Fotooopia de la taJjeta de identidarl 
Fotooopia de Ia solvcrn:ia municipal existente 
Clave catastral sellada por el departamento de catastro 
Constaneia de zonificaciOn dotada por el departamento de Metrop!an 
Boleta para pago anua1 de reoovaciOn de permiso 
Solidtar permiso a Metroplan para colocar uu r6tulo 
Notificar a Metroplan cualquier cambio en el negocio (nombre, rrUru:ero de telefono, 
direccii>n) 
lvfantener el perrniso de operaci6n en un Ingar visible del negocio 
Deelarar un estimado de ingresos del primer trinrestre de operaciorres para todo 
oontribuyente que inicia sus operaciones, para calcular c1 impuesto que se pagar3 cada 
mes durante el aiio de inicio. 

AI ser sprobada la solicitwi de licenda sanitaria, se debe solidtar el regktro sanitario para 
que el producto pueda venderse en el mercado. El registro sanitariD es autorizado por Ja 
Direroi6n General de Salud, su costo es de 2875 lempiras y su reoovaci6n debe realizarse 
carla cinco ailos. 

4:.4.2.2 Solicitud de an.:ilisis y registro de productQs alimenticim:; debe cumplir con los 
sjguientes requisitos: 

Las ctiquetas, rruu:betes,. r6tulos o lcycndas adhcridas, grabadas, estampadas o 
impresas, tienen que estar escritas en espafloL 
La inscripci6n debe ser suficientemente legible en todas partes. 
La inscripci6n debe contcncr cl peso o volmncn del contcnido ru:to del empaque, 
~Fesados en unidades de medida del sistema intemar:ional 
N:fu:nero de lote y fecha de elnboraci6n en fur= clara 
Fecha de veneimiento del producto 
Nombre del fu.bricantc o :ffibrica, dirccci6n o ubicaci6n de Ia cmpres:a. 
NU=ro de rcgistro sanitario, autorizado por 1a Dirccci6n General de SaJnd. 
No se puede inscr:ibir frases o palabras, :figuras o dibujos que den Ingar a maJas 
interpretaciones en cuanto a orlgen o procedencia, natumle7..a y composici6n o calidad 
del producto. 



Sid producto no Cllillpk con los requi'\itos mencionados puede scr sacado del mcrcado y 
su.licencia seri rclirada. El costa del derecho de registro ticne un valor de 25\empiTas. 

4.4.2.3 Regis.tro de Ill marca' se necesito. cumplir con los siguientes paws: 

I. Hay que asegurnn:e que el producto no se encu.entre regi&rado por otra empresa que 
suministre el nlli.mu producto o servicio y que no est.: =do dentro de las 
prolnbieiones que la5 )eyes dictan. La solicitud t:iene un valor de 50 lempiras. 

"' La o:fieina de registro despu& de compro bar cl Illllileral anterior, procederl a publicar 
Ia solidtud el diario oficial La Gaceta con su elise, pm Ires ~ces con intervalos de 
dicz dias cada uno. La publicaci6n tiene un valor de 4SO lempiras y el elise ISO 
lempiras. 

3. Al t=inm: los tc:lmites se dani una orden de pago para cancelar en Ja Tesoreria 
General de Ia RepUblica por Ia cantidad de 100 lempiras, cl pago de la primcm 
anualidad por 25 lempiras, y se eompmci un timbre de Slempiras para el cenificndo de 
registro e1 cual ticu una du:raci6n de diez aftos. El valor total del certificado de 
autenticidades tiene un valor de 250 lempirus. 

Las anualidades se pagarin en los tres meses de cada periodo, e1 rctras.arse en este pago es 
sancionado con un recargo de 50% sabre cl monto de las annalidades adecuadas. 

Los requisites legnlcs para rcalizar el regisrro de Ia marca son: 

Fotoeopiu del documento de pe!!<oneriajur:ldica 
Carta podcr autcnticada 
20 ejemplares de larnarca a registrar 

4.4.2.4 Registro snnitnrio: Para obtener el regisrro sanitaria de un producro alimenticio 
es necesario presemar ante eljefe del departam<mLo una solicitud t'SCrita en ~I sellado 
con ~"US re:,-pectivos timbres Ia cual debe contener: 

Indicar el tcimite que se solieita ""fu:gistro Snllitario" 
Organo al q~ s~ dirige: ~ Jefe del Departamerrto Regional de Control de Allinentos" 
Nombre y apellidos. "'~tado civil, prof~<si6n u oficio, nfuneru y lu.gar- de emisi6n dd 
ta:rjeta de identidad y domicilio del propietario o distribuidor del producto alimenticio. 
Denominac:i6n o raz6n social de Ia Jibrica o establecir:oi<:uto. 
Nombre del p.mducoo. 
Orlgeu del producto, asi como nadoua]jdad y dire<::ci6n del fabricante. distribuidor o 
repre:sentarrte. 
lng:redientes de cornposici6n del producto en furn:m cualit.ativa y cuantitativa, 
W.cluy61dose los aditivos del mismo. 
Indicar si Ia solieitud de registro sanitaria es para fubricar, ~"POrtar o co=cializar 
intemamente. 



Conferir poder a un profcsional dcl dcrceho oolegiado para que lo prescrrtc. 
Lugar yfecha 
Frrma del solicitante 

Sc deben enviaJ: los slguienies documentos: 

- Dos etiqueras provislonales con Ia rorulaci6n completa que identifique el producw. 
- Trcsmuestras del producto tal como scm c:omercializado. 
- Co pia de Ia liecucia sanitaria de funcionami.ento delestablce!miento 
- Co pia autenticada de Ia certi:.fiea.ci.6n del registro de marca extcndida por el registro de 

propiedad industrial dependiente de Ia secretaria de Economfa y Comercio, cuando 
asi Io requiem la divisi6n. 

- Comprobante de pago de los derechos de amUisis y registro sanitaria. 

Presentada la solicitud !.e. tkne que veri.ficar que todos los requb'"itos antes mencionnd.os = oompletados, de lo con:trario se dadm tres dlas hlbiles para haccrlo o d tr.U:nite 
quedani archivado. 

Cuando se realiec el analisis dcllaboratorio y los resultados mncstrcn que no cumplen con 
los valores y cm-nctcrfsticas fisicas, qufmicas y mictobiol6gicas, sc dictanl. un dictamen 
desfavorable, dnndo a\ illteresado la oportunidad de hacer un nuevo examen en cl 
Iaboratorio dentro de los siete diasMblles sigui~nks. 

Si el dictamen es fuvornble, Ia Di:recci6n General emitini uua ro:solud6n otorgando el 
registro sanitaria solicitado, la cu:al tendra Ia siguiente infurmaci6n: 

Nombre del produeto 
Norubredel fubricante. distnbcidor o representante 
Origen del producto 
Nlimero del registro 
Fecha en que se e:-..1i"llde 
Periodo de vigencia delregistro sanitaria 
Firma y sella dd Jde de la Diyisi6n o del Departamento Regional de Control de 
Alimentos 

El Registro Sanitaria y su renovaci6n sccl. ,'i)ido por cinco ai'los corrtados a partir de la 
feeha de la resoluei6n que lo otorgue, salvo que por infracciones al C6d.igo de Sal.ud sea 
suspendido o cancelado, su cosro es de 2875 lempiras. 

-1.4.25 C6digo de harms: se tramita en Ia Oirecci6n de Sistema ekctr6o.ioo de Comercio, 
y los requisites son: 

Nombrcdclamarca 
Descripci6n del producto 



" 
- Pago de 1708 lempiras anuales para Ia acrivaci6n del mismo 

4.4.3 Estroctum orgnnizncional 

La =presa Los Ando:s posee uoa e;.in.lclura organizariooal formada por Ia asambka 
general. una junta directiva. un gerente y varias comiriones. La estructw:a se presenta en Ia 
Figura 4. 

El proyecto c:ueuta tambi61 con rm organjgrama de funcioncs pam la sccci6n de papas 
fritas, 6ste se muestro. en Ia Figum 5. 

4.4.3.1 Defiuici&n de funciones y responsabilidades; A contimmci6n se pre=-tan las 
funciont:S y:re:.1Jorulabilidades de los org:mismos que confounan la ~mpresa. 

De los organismos 

La direcci6n y admirllstraci6n de la empress. estaci a cargo de: 

1. La Asrunblt:a General 
2. La Junta Directiva 
3. La Gerencia 

La fucalizaci6n y vigilancia de Ia empresa oiani a cargo de lajunta de vigilanci:a. 

De la asamblea 

La Asamblca Gcncral Ordinaria tcndn\. como rcsponsabilidades: 

Dlsctrfu, aprobar y modificar c1 Balaucc General practicado por Ia Junta Directiva, 
despu6s de oJdo el infonne de: Ja Junta de Vigilancia, y tamar medidas que sabre cl 
mismo ~crue oportUlll!S. 
Desriruir a los socios de Ia junta Directiva pre\~o conocimiento del Plan Operarivo. 
Decidir sobre 1a capitalbaci6n parcial o total de los inter=s dcvcngados por las 
aportaciones de los wcios. 
Acordar 1a forma de dimr:ibuci6n de los excedentes de cada ejcrcicio social 
Aprobar aumemos o disminucioncs del habcr social de Ia emprcsa, y los demis que no 
=n de Ia Asamblea Gcncrnl Exrraordinmia. 

La Asamblea Genernl E.--.traordimu:ia tendr! como responsabilidades; 

La modificaci6n del documenro constitutive y los Estatmos. 
La ena}~naci6n de los bienes raices de la empresa cuando no sea ese el giro de Ia 
ml=a 
La disoluci6n de Ia cmpresa.. 
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De 1ft Junta Directiva 

La Jllll!a Directiva esmra integrada por un Presidcntc, un Vkeprcsidcnte, un Secret::ario, 
un Teson::ro, y el ufu:n~ro d., voca.le.; quo: estab]ezcan los ematmos, en = de existir 
gerente se dlmina las funciones del tesorero. Sus fundones son: 

Cmuplir y ha.cer cumplir los acuerdos, resoluclones, y disposiciones de Ia A=blea 
Geneml. 
Tomar l3ll medidas pertinentes piUll ::alvaguardar los lntereses de !a empresa. 
Mantener al dia y correctamente los libros y dcnuis documentos deJa cooperativa. 
Ptesentur a la Asnmblea General Ordinaria qu~ conoceni del resultado del ejcrcicio 
anterior, un informe o memoria, el Balance Gent:rnl, E.~tados de Resultados, 
Liquidaci6n Presupuesraria, o cualquier otre inlbrmaci6n que deba conocer Ja 
Asamblca General 
Adqulrir bienes, contretar empr6stitos y constituir garantias. 
Fijar las bases de los conJ:ratos en que sea parte la cooperntiva. 
Fijar los intereses que devenganin anualmeme las aportaciones tota!menre pagadas 
Deddir sobre las solicitudes de ingr~=s o retiro de !a empresa. 

Decidir so bre e1 ejerdcio de las acciones judiciales. 
Conferir poderes y revocarlos.. 
Uevar los libros porIa ley y reglamentos 
Nombrnr o destituir los gereutes 
Remitir a Ia Junta de Vigilancia para dictamen los estado~ Fin!Ulcieros del t:jcrcicio 
social, con 30 dias de anticipaci6n a Ia celebraci6n de Ia Asambka general. 
Nombrnr eomit6s y eomisiones que sean n~os para apoyar Ia gesti6n 
arlministrnliw .. 
Remilir 11nualmenle al IHDECOOP Iisrado de socios, din:ctivos, balances y otra 
infurmaci6n requerida. 

De la Gcrcnc!a 

El gerente puede ser un socios de Ia empresa o una p~rwna ajena a ella, y deb<:nl cumplir 
con las siguicmcs obligaciones: 

Organizar y dirigir Ia adrninistrnci6n de Ia empresa de acuerdo con las no= 
dictadas porIa Junta Dircctiva. 
Preseniar al thm.ino do: cada ejercicio socinl, un Balance General, Estado de 
Resultados, m,·entario General, Liquidaci6n Presupuestaria, y o!ros solicitado~ por la 
Junta Directiva. 
Velar porque 1oslibros de contabilidud .seanllevsdos al dfay con claridad. 
Asistir a las sesiones de Ia Junta Direcriva=ndo pam cllos sea rcquerido. 
Ejecutar los acuerdos de Ia Junta. Directiva y Ia Asamblea General 
Dar a los socios las e:~."Piicaciones que pidan sobrc Ia situaci6n de Ja empresa en los 
asuntos de competencia. 



Cobrar las sumas adecuadas a 1a empresa y hacer los pagos aoordados por la Junta 
Dircctiva. 
Las dermis que ~il.alen los est:arutos y laJ\lJlta DirccWa 

De la ,Junta de Vigilancia 

La Jlllll:l de Vigilancia t~ndrd como responsabilidades; 

Verilkm- todas las operaciones corrtables y financieras de Ia l"'11prcsa. 
Realizar arq!le{)s d~ eaja cada vez que lo estllrn: com•eniente, 
Practicar u ordenar que serealicen auditoria.'i, por Jo menos, una vez al ailo. 
Comprobar Ia legalidad de tirulos valores y otros documentos extendidos a fuvor de la 
empresa. 
Coordinar Ia.~ ncti\1dades que realice el organi=o complementllrio, auxiliar o 
sustituti\·o que se nombre al eiecto. 
Dictaminar los estados firumck'TOS preparudos por Ia Junta Directiva )' devolverlos 
den1r0 de los dio:-L dfas s:iguientes despues de recibidos. 
v~rlficar trnnsaccion~ financieras o cualquier otra que realice la empresa. 
Seleccionar el auditor interno y los organhTIIDs au;illiares cornpkmentarios o 
SllStitutn·os. 

PROEMPREZ...\.H 

Realizado el couve.uio con la =prcsa, PROEMPRF..zAH tiene la obligaci6n de briodnr 
asistencia tecuica de los rubros de producci6n a los que se dedica la rnisma p!!n< mejorar la. 
producci6n, valor agregado y colll<'rcializaciOn. 

Disposiciones Generales 

Los micmbros de Ia Junta Dircetivn, Junta de Vigilancia, los socios y los emplendos de Ia 
emprcsn, no podran dcdicarse por cuentn propia o njena, a trabajos o negocios que bagnn 
competencia a 1a empresa, s:i esto l!ega a suceder ~enin e:.:pulsatlos por la. Junta Directiva 
despuCs de haber conocido Ja falta Tampow pu~den ser empleados las personas que se 
dediquen o por media de otros a negocios que compitan con la empresa. 

4.5 At'\'ALISIS DEL J\IERCADO 

Inicialmente el mercado meta de <:Sl~ estudio li.le Tegucigalpa. Con Ia informaciOn del 
sondeo preliminar ~ coucluy6 que porIa capacidad de Ia empn:sa y la fuerte competencia 
que bay dentro de este mercado, DO seria convenieme analinr Ia demamf:o en Tegucigalpa. 

La cstrategin de Ia competencia consime en dar un buen servido al cliente (variedad de 
productos) y tener un excelente sistema de comcrcializaci6n. Este criterlo se uso como 
punta de refereucia plm! elegir a Ia ciudad de La Esperanza como el mercado meta. La 
Empresa se encueuna ubicadaa quince minutos de Ia ciudad y se puede de manera =cilia 



desarrollilr un sistema de comercializru::i&n en Ia que los socios puedan atender su 
rnercado. 

4.5.1 Mercado proveedor 

La Empresa por ser productor prlmario de papas sc constituyc en cl proveedor de materia 
prima para cl proyccto de papas :fritas. Se procesacin las papas cali:ficadas como de 
segundn, y su precio de rransferencia ser.i dado de acuerdo al men:ado, en las t!pocas en 
las que no exista papa secinecesario comprar a otros productores. 

4.5.2 Mereado competidor 

No existcn estadistieas sabre los volfunencs que 5C mucvcn en d mcrcado por parte de 
cada mllTc:a que esiste. Principalmente, en e1 rubro de papas fritas, 1a competencia m:is 
~rte se da por plUto de 1a marca A. Existen marcas Ill!Cionales como B y G que 
participan ~n una park del merc:ado. 

Ad.eucis c:risten otro tipo de alimento5 en bolsa elaborados de maiz y procesados a traves 
de e:-.:trusi6n, estos son nllis econ6micos y han logrado posicionarse en el mercado 
principalmcntc par su precio de ventll. 

4.:5.3 i\Ic;o~do di;tribuidor 

£sta fonuado por minimercados y pulperlas de Ia zona. La <fu.i:ribuci6n !a realizar3. el 
encargado de comerdalizaci6n dejando elproducto en los puntas de venta a consignaci6n 
y regresando una semana despuis para realizar los co bros. 

4.5.4 Mercado consumidor 

Lo constituyen las personas que '~veo en Ia cabecera Il1llllicipal de La Esperanza. 

4.5.6 AnA !isis de la demanda 

Se reali7.6 una encue.'lta preliminar con el prop6sito de calcul!II 1a varianza de consumo 
mensual ~n gramos de papa fiita que exll."te en La E~'Pernnza. Este dato sirvi6 para caknlar 
e1 iama!lo de illllesiTa a utilizar. 

Tambien se determinO cl porcentajc de personas que oo les gusta comprar papa frita, el 
cual fuc un 26.6% de Ia poblaci6n. 

4.5.6.1 Di~ciio y valldaci6n de !a encue:rta.. S:e desarrollaron una serie de preguntas con 
elprop6sito de detcrmirurr !a demanda y conocer Ia opiniOn de los corrsumidon."S acerca de 
los principa\es a:tnbutos del producto (Anexo 3). 



La encuesta fue validada en el puesto de ventas d~ Zamorano con el propOsito de verificar 
silas preguntas no estaban mal planteadas o redactadas. 

4.:5.6.2 Tumaiio de In muestru. Para determinar el t:nnano de muestra se uso un 
muestreo aleatoric simple. Se coretruy6 una matrlz que combina la probabilidad con d 
porceniaje de error para escoger el nUmero de eneuestados (Cuadro 8). 

Cuadro S. Tamailo de Ia mucstra considerando !a probabilidad y d porccntaje de error 

!'rob.,bilidad 
99 97.5 " %-

" 689 "" 296 

20 In 112 74 

JU 77 50 33 

4.:5.6.3 Reafuaci6n de Ia encuesta. Por la dispombilidad de tiempo y encuesta.dores se 
seleccion6 la opci6n que combina un 97.5 % de probabilidad y un 20% de aeeptaci6n de 
error, arrojando un mimero de 112 encuesta.~. Lns personas eneuestadas fueTon solameme 
nque1J.as que consumen papas :friras debido a que de la encuesta prelimirmr ya. se tenia e1 
dato del porcentaje de pewonas que no wnsumcn y fueron ~kccionadas a! azar en v<lrio~ 
siti.OS dc Ia cilldad. 

-1-.5.6.4 Re:;ult:ado~ de Ia encue,;tll. En el Cuadra 9 se pr=ntan los resultados de carla 
pregunta de Ia encucsta en fuuna de frceucncias e:-.:prcsadas en porcentajcs de acucrdo a 
cada tipo de pregunta. 

Las principalcs concl~iones que~ mllestr<W son: 

• Ay G wn las marcm; mas con:;umidas cornpart.iendo un 80.4% del mercado 
• El mayor babtto de consumo de Ia genie e:; diario y semanal con un 91.8 % para 

ambos. 
• La presentaci6n que mas consume la gente es Ia bol<:a pequeila con =62.3 % 
• La gente =ria dispuesra a pagar mas de cinco lempiras en = 77.5 %. 
• El52.8% de personas pien.o;a que PAFRITAS cs muy buen nombre pam el produeto. 
• El43.8 %de personas piensa que Ia presentaci6n es muybuena. 
• El 72.7% de perronas piensa que el sabor de Ia papa frita es muy bueno. 
• El71.9% de personas piensa que el color de Ia papa frita es mlly bueno. 
• El71.7% de personas piensa qllc Ia texturn de !a papa frita es muy bueno. 

De los comeniarios urns importanles que dio la gt:nte fue que estarlan dispuestos a apoy11r 
unproducto naciona.l y m3s aim. si es producido en Ia zona de La Esper=, lo cual es Ullll 
•;'entaja para La Empresa. 



Cllllilro 9. Resultados de Ia encuesta realizada en !11 ciudad de La Espe= 

PREGUNTA VARL.!.BT~E 
FRECUENCIA 

(%l. 

H:l.bito de collSUlllD de la genre Dim:io 3"2.9 
Semanal 58.9 
Quincen.al. 4.1 
Mensual 4.1 

Tamafio de prcserrtaciUn de papa frita Pequeila 62.3 
que consum.,_ Ia gente Mediana 28.1 

Gmruk 9.1 
Priucipales =cas consum:idas Sabritas 47.8 

RWl"l~ 16.7 
Palipapas 32.6 
rucasula 2.2 - 0.7 

Prccio que e:;tmian dispuestos a pagar Siete 19 
los con.<rumidores s,;, 16.9 

Cinco 41.5 
Cwtro 19.7 
T= 2.1 
Doe 0.7 

OpiniOn sobre !a marca PAFRIT AS Excelentc 19.4 
Muybueno 333 
Bueno 39.6 &- 6.9 
M>>ln 0.7 

OpiniOn sobre Ia prt:St:ntaciOn del Excek'Ole 15.3 
product a lvfu}' b1.1cno 28.5 

Bo= 31.3 
Regular 22.2 - 2.8 

OpiniOn sobre el color dclproducto Exoolentc 4U.6 
f\Iuybueno 25.3 
Bueno 25.3 
R;- 2.7 

OpiniOn sabre Ia \extura del producto E.-..:celente 51.7 
M.uybucno 20 

~~::r 24.1 
Ro 4.1 

OpiniOn sabre el sabor del producto E:welente 48,3 
,Yluybueno 24.5 
B~o 24.5 
R="" '.8 



El consumo promedio de !a poblad6n de La Esperunza es de 1043 g. por mes para cada 
persona que si consume papa frita, los cuales son = 73 % de la poblnci6n. Para la 
poblaciOn enrera el consumo por mes seria de 31500 Kg. ba.o;ado en 1a proyecci6n de 
poblad6n pam el ailo 1999 (Anexo 4). 

Om un 90% de confinnm podemos decir que e! t:Onsumo de papas fritas e!>tmi en el 
r:ango de 27740 y 35260 Kg. par mes para la poblaci6n de las ciudad.es de La Esperanza e 
Innbuci. 

El consumo m"->; frecuente que sc observa en Ia encuesta cs de 420 g. por mes, este 
estimador se puede usar como un mejor crlterio para el c31culo de la demanda, por raz6n 
que dentro de Ia muestra e.xistc gran variubilidad y Ia media se ve afectada por pocus 
valores grnndes que !a hacenmuy grande ;poco repre"Semaliva de Ia nmestra. 

4.5.7 Constracci6n de marca 

La mejor man= para construir b. marca de P J.J'RITAS en La Esperanza fue el info:rmru- a 
la gente que e-l producto es producido por Ia Empresa Los Andes. Ellos apoyan Ia 
producci6nnac:ional y mlis aUn sics producida en su zona. 

La calidad del producto contnbuyU de manera signi:ficaffi"a, tiene bueua apariencia y eso 
gusto mucho a los encuestados, que opinaron posiiivam<:nte acerca de PAFRITAS, 
solicitantlu en ese momen:to que se ks vendiern. algunas unidadcs. 

Las degustaciones es un ooncepto nuevo en la zoua, y b. gente prefiri6 p<obar solamente 
las pap:!$ y no hacerlo acompailado coo nna sal<o:L 

4.5.8 Estrategia de Comercializacliio 

4.5.8.1 Precio. Se ddin16 un precio de 5 lempiras por bolsa de 56 gramos, basandosc en 
Ja eiiCU<:!>"ta rea[tn!da que indica que el77% de Ja gcnte estaria dispuesta ll pagar nris de 5 
lempiras yen Ia prueba de ventas en Ia zona, =o slgni:fica un 13 % sobre las verrt!l$. 

4.5.8.2 Plaza. El scgmento de mercado para PAFRITAS es La Esper-= donde se puede 
aprovechar ·varia:s ventajas: 

• l.-icrcado cercano a Ia empresa 
• Factible de dcsarrollar una estrntegia de come:rcializaci6n;igil 
• Consumidores motivados a compmr el producto 

4.5.8.3 Prod"cto. Se ofrece .a Ia pob!aci6n. de La Esperanza papas :fiitas de calidad. en uua 
presenlaci6n de 56 g. El diseilo dd envase esti de acuerdo al modclo de productos 
sirnilares que se venden en. el mercado (Ane;w ;5). 



4.5.8A Promoci6n. Se busca iotrodudr al producto dentro de Ia cullura toDSumidora de 
Ia gente re<~fu:ando la construcci6n de marca con medios alternativos de construcci6n 
masiva con e1 prop6sito de que sea fiicilmente identificable en cl m::rcado. 

4.6 FACTIBILIDAD 

Utiliz:mdo Ia infunnaci6n de las etapas anteriores,. se detallau los cuadrus necesarios para 
corrstnrir el flujo de caja y determirrar el V A:N y la TIR del proyecto P AFRITAS. 

4.6.1 Pron6stieos de ventas 

Para pronosticar las ventas se realiz6 dos pruebas en la ciudad de La Esperanza. La 
prirnem consisti6 en una eiJCuesta en Ia que se funnularon dos preguntas relacionadas con 
el commmo de papas fritas y su :frecuencia. Estos datos pen:nitieroo obteuer el co= 
promedio mensual en g:nnnos por persona. 

La variabilidad de los datos es grande, en este caso el promedlo mensual de coilSUJilo no 
es un buen estimador para determinar la demanda, por esta raz6n se determin6la moda de 
los datos, es decir el valor que ocurre con mas :frecuencia e1 cual fue de 420 gromos por -· 
En base a Ia proyecci6n de Ia poblaci6n de las ciudades de La Esperanza e Intibuctt para el 
afio 1999, se de:termin6 que el41% esti eo el rango de edad entre los 15 a 45 ail.os, los 
cuales son los compradores poteociales, y de esta poblaci6n el 73% si coOSUDJe papas 
fritas. Utilizando Ia moda detenninamos el proo6stico de consumo semaoai, del cual 
obteoemos para el proyecto una participaciiin del5% del mercado. El Cnadro 10 rouestra 
los voh:i=aes de verrtas pronos:ticarlos en base ala eocuesta. 

Cuadro 10. Pton6stico de veotas para el aflo uno, calculado seglin mue:.i:reo 

entre 1545 aftos (41 %) 
que consume papa frita (73%) 

de consumo miis frecuente {moda) 

. " 



La segunda prueba consistili en colocru- o:n clll!tro pulperlas y mlnhno:rcados un lllimero de 
75 bolsas y determinar las ventas en una semana. Se obtuvo quo: o:n lo~ minirnercados el 
promedio de ventas s<.:manales :fue de 17 bolsas yen las pulperfas de 5 bolsas. 

Para dctcrminar Ia dcmanda se obtuvo de las alcaldias municipales de carla ciudad d 
nUmero de pulperlas y minimercados registmdo.~. Con el promedio de vcrrtas de cada 
"l>'lablo:ciu:riento so: dct~rmfuli el volumen de ventas de papas :friras • El Cuadro 11 muestrn 
el volumen de ventas determinado porIa prudx. de venia en los "l>'l.abb::im:ientos. 

Cuadro ll Pron6stico de verrtas de P AFFJT AS pam el ano uno, calculado segUn datos 
de prucba piloto 

semanal 

" 

En ambas pruebas se obticnen vemas superiores a las 1000 bolsas semllllales, con lo cual 
podemos trabajar a lll capacidad instalada de Ia planta que es de 1200 bolsas semanales. 

Para el citlculo de los ingresos se toma en cuenta Ia capacidad total de prodm::cilin de ]li 
planta que es de 1200 bol';a5 por semana La prueba pilmo determin6 una demanda de 
1229 bolsas por semnnn, miemras que la cncucsta determio6 una canridad de 1161 bolsas 
por semana. Nuestrn capacidad de planta nos p-ermite s:rtisfuccr !a dcmanda de Ia zona. En 
~1 Cuadro 12 se mu.es1rn los .lngresos basandonos en Ia prueba piloto. 

Cuadro 12. Proyecci6n de ventas en lempiras del proyecto PAFRIT AS segU:n la prueba 
piloto realizada enLaEsperanza 

4.6.1ln>ersiones purn Ia planta d~:- procesamieuto 

El Iugar fisico de Ia planta se encuentra construido, por <:Sta ra:a\n se le da un v.t.1or 
mensual de alquiler do 300 lempiras. Las inversiones ru:is importantes se baccn en 
maquinaria y equipo, informaciOn que se detalla en el Cuadro 13. 



Cuarlro 13. Inversiones requeridas para elproyecto Pafritas 

Equipo Cantidad Casto TOTAL Vida Utir DepreclaciOn 
Unitario Ailo 1 (ailos) anuar 

Freidora de gas ' 0000 0000 ' 1200,0 
Estufu (2Quemadores) ' "00 "00 ' 560,0 
Tanques de gas de 25lb. ' "" "" ' 173.6 
Mesas de trabajo ' "" '""' ' ""-' Balar= 5() kg. ' '" '" ' 

,., 
Balanza (gramos) ' "' = 5 91.0 
Sellador 1 1100 1100 5 220.0 
CM«m' 4 '" 500 ' 250.0 
Reciplentes de20 kg. ' "' "' ' "'-' Pailas ' ;3 " ' "-' Bandejas 5 " 1" ' es.o 
Tam> de basum ' ooo '"" ' 100,0 
Term6metro de220 F ' "" "" 5 '"-' Pelapapas ' " "' ' "'-' Cuchlllos ' " " ' 24.0 
Ollas ' '"' "' ' "" Cucharones ' " " 1 88.0 

ablas tajadoras 4 " '"" 1 100.0 

""""'"~ ' " " ' "-' Equipo de trabajo 5 120 ""' ' 200.0 

~~1'(!e-~E:?~X·C<l·~""- ___ L_" ""' 1000 ' 500.0 
.. ----

1514<!·~· - ....... '' ··-···· ---- -· 41372"" 

4-.6.3 In \'c"'iones en req ulsitos leg>des 

El Cuadra 14 muestra las inversior= necesarias para obtencr los requisites legales que 
permitan el fundonamiento de Ia planta y la comcrcializaci6n dd producto. 

Cuadra 14. Ciftsros legales para Ia consrituci6n legal y fundonamiento dd proyecto 
PAFRITAS 

4.6.4 Co~tos Fijos y Variables 

Los costas fijos ret:\n dcterminados iinicamente por el alquiler de Ia planta, la depreciaci6n 
del equipo y la depreciaci6n de los gastos legales. El Cuadra 15 muestra los costos fijos 
del proyecto. 



Cua.dro 15. Costas fijos del proyecto PAFR1TAS par afio de operaci6n 

Los oostos variabl~ con.'llituyen J,. mayor proporci6n de los oostos del proyecto, induye 
lns insumos y mana de obra nccesaria para la elaboraci6n del producto. El Cuadra 16 
detalla la composid6n de los costas ''ariablcs para Ia elnboraci6n de papas fiitas. 

Cuadra 16. U.stos variables por tanda de producci6n del proyecto PAFRITAS 

lnsumo Unldad Cantid.ad. Costa Co..to por Co..to por 
un!tarlo Tanda bol"" de 55 g. 

Papas " '20 '-' = u' 
Aceite " " 10 220 '·" "' " 0.403 '' 3.- '·"' Bisutfrto ,, 0.05 000 "" 0.13 
Empaque balsas '" 1.27 3[14.8 1.27 

""' cillndm (251b) 0.125 90 11.25 0.05 
Electricidad """" 02 " ' 0.01 
Mano Obra horns/hombre "" 4 "" 0.67 
TComerciallzaci6n horasfhombre 3.2 ' "' '·"' Costo Total Variable 1"' 42, 

l tanda 120 lb. de papa fTesca 240 balsas de 56 g. 8 horas de trabaJo eon 5 persona~ 

4.6.5 EYaluaci6n financier-a 

Tornando los ingresos y egresos s~ coD£truy6 el tlujo d<J. fondos para el proyecto y el f!ujo 
de fondos para los socios. 

En e1 flujo de fund as del proyecto que se rnuestra en el Anexo 5, to rna en cucnta un 50% 
de inversi6n de los socios y un 50% de prestamo. Este prCstamo incluye 1a mitad de las 
inversiones y gastos de reqWsitos legales, m:is todo el capital de tm!x.jo. Para evaluar se 
utiliw una tasa de corte del36% . Esta tasa proviene de un promedio poaderado entre el 
interts del prestamo {38 %) y Ia suma de Ia tasa pasiva de interes que cs de lS% mas un. 
15%00 riesgo al capital (33 %). 

El flujo de fondos pam los socios qlle se muestra en el Anexo 6, toma en enema =50% 
de In inve.rsi6n fmanciada por el banco y mcstra las amortizaciones anuales que se de ben 



hacer por el pdstamo en base a una c1.1ota nivelada que incluye tambien los intereses. Por 
=On que las cooperaiivas no pagan impuestos no es necesario mostrar el interes como 
ungasto que le sirva de escudo fiscaL La tasa de corte que se utiliza es de 33% y viene de 
1a suma de nn 18% del interes pasivo en bancos mas un 15% sobre el riesgo al capital, sin 
realizar ninguna ponderaci&n. El Cuarlro 17 presenta los resultados para carla tipo de flujo. 

Cuadro 17. Evaluaci6n financiern para cada flujo de fondos 

Indicadore;:( Flu'O ara el royecto _ Fln"o- arn lo<; socios 
VAN le "" 45663 46764 
TIR% 96 220 
Periodo der raci6n afios 2 I 
Punto equilibrio (bolsas de 56 g.) 

&=-! 269 644 
Memmal 1167 2791 
Anmd 14001 33492 

4.6.6 An:ilisis de sensibilid::td y riesgo 

El analisis de scmihilklad !lllleStra que el proyecto es muy sensible a cambios en el precio 
de venta.. Se observa que el incrememo de un lempira en el precio de venta por bolsa eleva 
e1 VA."! basta 173,390 lempiras y la disminu-ei6n de 0.5 lempiras arroja un VAN de -
23,711lempiras. Otra variable sertSible constituye el precio por libra de papa, un aUJIK:Jlto 
a 3.5 lempiras por libr-.;, da un VAN de *23,711 lempiras y una dimni:nuci6n a 2leropiras 
por libra eleva el VAN a 74,840. El costo del empaque es otra variable sell5ible, reducir su 
costo a 0. 75 lempiras. por unidad da un VAN de ll0,318lempiras (Cuadro 19 y Figura 6). 

La TIR es sensible en la misma forma que e1 VAN al precio de venta por bolsa, precio por 
libra de la papa y al costo del empaquc. (Cuadro 1& y Figtrra7). Esto rouestra la relaci6n 
direc:ta que e.xiste entre el VAN y la TIR, las figuras muestran curvas similares. 

El reducir el voluroen de venlas alSO% no resulta tan =ble como las variables citadas 
anteriormeute, su VAN y TIR oo se reducen signi:ficativameute y son24995 lempiras y 73 
% respectivamente (referirse a los Cuadros auteriores). 

Cuarlro 1&. Senstbilidad de la TIR (% %) al ca:mbio de vari.as variables 

de Papa Fresca 



Cuadro 19 Sensibilidad del V A.."'l" al36% (41990) alcambio de varias variables 

Variables "'~ .... Mu Bajo AJ<o 

Precio por Bolsa '·' ' -23,711 173,300 
Precio!lb de Papa Fresca 2 25 74,840 -23,711 
Coste del Empaque 0.75 1.27 110,318 "· oiUmen de Venta """' '"""' "'·"' 41,9 
Precio!lb de Acei!e " 10 41,0001 
lrlVers!On -10000 -15148 ,, 42,138, 

Las Figuras 6 y 7 presentan la sensibilidad del VAN y Ia TIR a variables que pueden tener 
mayor probabilidad de variaci6n. 

Prec!ol'.b de Papa Fresca 

Cook>deJ EmJ>~K!Ue 

Vo!Umen <te Venia 

VAN a! 36o/o 

Figura 6. Sensibilidad del VAt"\' a136% alca:mbio de varias variables 

Costo Oel Empaqus 

Volfrmen de Venia 

111V<'rsi6<1 
~-L~~~~L__L~ 

50% 100% 150% 200% 250% 

= 
Figura 7. Scnsibilidad deJa TIR (96 %) a1 cambio de varias variables 



El valor que se espern para el VANes de 74,765 lempiras a una tasa de recorte de 36% y 
una TIR de 136 %. Existe una probabilidad de un 6.6% de que e:xistan proyectos con un 
V A:N de cero y :tambMn bay WJa probabilidad de 0.6 % de que exista WJa TIR de cero 
(Cuadro 20, Figura 8, FigUra 9). 

Cuadro 20. Analisis de riesgo para el proyecto de P AFRITAS 

A continuaci6n se muestnm los gcificos que indican e1 an:llisis de riesgo para el VAN y la 
TIR respectivarnrnte. 
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4.7 iu~ALISIS DE SOSTENIBILIDAD 

Se evallla en base a los tres a<.-pectos Msicos de la sostenibilidad: social ecoOOmico y 
eco16gico. 

-1-.7.1 SociaL 

El proyecto PAFRJT AS geuera empleo directo para scis personas de la eooperati\'a, que 
incluye Ia participaci6n de mnjeres y j6venes. Los miembros :>t: ven fu.vorecidos por 
nuevos eonocimientos y destrews d=rrollada.s en el campo del proce=iento de 
alimentos. 

Exlliie l.!ll acercamiento bacia los procesos de comercializaci6n lo que desarrolla un 
mayor grado de desenvolvimiento de cruin micmb-ro ena..«pectos de ncgociaci6n. 

La poblaci6n de La Esperunza se siente orgullosa de po= productos propios, lo que 
desarrolla en ellos 1a autoestima pa:m poder incursiomrr en otros rubros de producci6n. 

4. 7.2 Econ6mico. 

El proyecto PAFRIT AS, con una inversiOn rclativamente baja genera un rendimiento 
sobre el capital de 96% con un VAN de 46990 lempiras. Este ingreso servir.i para 
ell:pandir el negocio o invertir en labores de Ia coopernriva pam mejornr los rendimientos 
de las produccioncs primarias y gene:rar mayores ingL"esos. 

4.7.3Ecol6gico: 

No ~e esta generondo dcsperdicios o desechos que contn"buyan a contaminar el medio 
ambien\e. Los desechos de la industrializaci6n pueden ser usados para realizar aboneras 
qu.: sirvan para fertilizru- los campos. 



5. CONCLUSJ ONES 

1. El proeesamiento de papas fiitas necesita un rigurow control en cada etapa del 
proccso, Ia variedad de papa a usar es el fuctor rruis crftico en el UJ>eeto tl!cnioo. 

2. Las ci1.1dades de Lu Esperaru;a e lntib1.1cl ~ constituyen en el mercado !Ilf!la del 
proyeeto PAFRITAS, por estar ecrcano a Ia empresa y haber relaciones entre los 
comerciames de Ia zona y los socios de Ia emprcsa. 

3. La pru~ba de mercado realizada en La Esperanza, Illl.lelrtra un mcrcado potencial para 
Ia empresa con una demanda iglllll a Ia capacidad de plania d~l proyecto. 

4. La t<Strategia de comcreial.izaci6n debe estar tm.focada en Ia distribuci6n contirH.la del 
producto yen deSli!ToJlm: nucvos serv:icios al c!ienie. 

5. PAFRlTAS es un proyecro sostenible en las trcs dreas: social, eco!Ogica y econ6mica. 

6. Elproyecto es fuctible con un VAN de 45,663 lempiras y una TIR de 96% a una tasa 
de corte del36 %. 



6. RECOMENDAClOl\'ES 

L Evnlunr cu3les de las v:uiedades d.: la empresa son las mejores para el procesw:niento 
y genera un alta rcndimiento de materia s~ca, de estn manera dup!icando el 
rendimiento en el proceso industrial, 

' Estudiar Ia :fuctJ.'bilidad de procesar onas rake.~ en ticmpos de escasez de materia 
prima. para tener Ia planta en funcionamiento coost.:mte. 

3. Ofreccr una mayor vruiedad de productos, buscando la alternativa de dar diferentes 
s:abores a las papas para dar un mayor valor al cliente. 

4. Bu.<ear nuevos nichos de mercado en dondc colocar el producto para inL-rementm las 
ventas por afto, ~stos sitios delxn tener caracterfsticas similares al mercado de las 
ciudlldes de La Espcranza e Intibud: para estabkcer la estrategia de comercializaci6n 
de la empresa. 
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AN£.XOS 

A.<''!EXO 1 Registro d.., Control de Mate.ia Prima 

LOTE 
VARIED AD 
CA..~TIDAD 

Carnctcrfstica ~md6n Aoeproci6n % d=uonto 
""'~· '"" "'" .fuetor 

T=peratura intema 
10 32 N.A. ·c 

S6lidos% 16 
> 14 

NA 

Glucosa 

Color indeseable% 0 10 
>10<15 

X-10 

Tamail.o <Scm de D 0 3 >3 <12 (X-3)12 
>lO=deD 0 7 >7 <15 (X-?112 

Verde% 0 2 >2<10 
(X-2)!.2 

Daiio por iusecto % 0 I >1-<15 (X-1)/2 

Otros dailos% 0 4 >4 <10 (X-4)12 

P6:dids;;% 0 >0<4 X 

Huecas% 0 2 >2<10 X-2 

Enfunna~% 0 2 >2<10 N.A 

Brotes% 0 2 >2<10 (X-2)/2 

Deformes% 0 2 >2 <10 (X-2)/2 

Tierra% 0 >2<1 X 

Sanidad% Singusano >0<2 

"=-

ACEPTACION _____ _ RECHAZO ____ DESCUTh'TO ___ _ 

OBSEVACIOI\"ES --------------------

ANALTZADO POR 



-, ,_ 

Al'lliXO 2 Control de Calidad del prodrrcto termiuado 

~- ¥ 
> 

R<accionar 

~ ; 
Reaoci011ar 

~ > 

~· 
~:,onar 

' v- 0.!07-0,111 

~ ~ 
""'"' > 

1~0 ;~-: 
Vod< 1.0-1.6 
Am<'lil.lo U,9.tl.99 

I""' Rojo _ 
Ul-2.2 
1.4--1.8 ... 1.()-1.39 

> 

' > 

36.0-40.0 

~· 4~1),0 

' " ~~~-9 

~ ' 
~ 

1;;~5 

6.~4 > 

~ ~ 
> _? 

~ ~ 2~zw 
?:': Indeseahle -.. 
; 

~ ;;;;: ,::::% :s;;;, Litem 
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ANEXO 3 

Escue !a Agrfcola Panamericana 
El Zamoruuo 

Departamento de Desarrollo Rurnl 

Encuesta para dctenninar demanda y atributo~ <le papa frita 

Lugar ............................. ,,.,,,,,,,,,., .• 
Nombre del encuest:ador •..........••.......... 

I, Compra usted papas fritas ? 
SL......... NO ......... . 

2. Que otro tipo de alimcnto en bolsa compra 
......................................................................................................... 
Por qui? 
......................................................................................................... 
3. Que marcas de papa £rita prcfiere 

Sabritas... ...... Ruftles ......... . 

4. Con que frecuencia compra 

Diario ...•..... 
Otros ..••••••• 

Semanal •.••.•... 

Palipapas ......... . Otms .•.•••.... 

Quincenal. .. . .. . . .. i\fcnsual ........ . 

5. Que cantidad consume carla v...-.: que compra papas fritas 

........... bolsas P<'quei!as (35g) 

........... bolsas medianas (SOg) 

........... bolsas grandes (200g) 

6. Ctillnm estaria illspuesto a pagar por e>.-te producto (lempiras) ........ .. 

7. Que opina de Ia m:rrco 

Excelente..... Muybueno..... Bueno...... Regular ...... J\.1alo ....... . 
Comcntario .......................................................................................... . 

8. Que opina deJa bolsa 

Excdente..... Muybueno..... Bueno...... Regular ...... 1-falo ....... . 
Comeuiario .......................................................................................... . 
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9. QuCopina delsabor 

Exct:lente .•... Muy buena ..... Bueno...... Regular ...•.• Malo ....... . 
Comentariu ...................................•........•.....................•....................•... 

10. QuC opina del color 

Excdente..... MuybueuD..... Bueno...... Regular ... ,.. Malo ....... . 
Comentario ..•........................•...•.............................•........................••... 

11. Que opina de la te:.."tura 

Execlente..... Muybueno..... Bueno...... Regular ....•. Malo ....... . 
Co ID¢ntario .....•. , ..... , ....•.....••••••••••••••••.•.•.••...•.•....•.•....••••• -•••••••••.•.•.....•.. 

12. AJgUn colllt'ntario respecto alproducto 
......................................................................................................... 
.......................................................................................................... 



55 

k"\'EXO 4 Cen~o i'bcional de Poblaci6n y Vivienda 

Ciudad Total Vamnes 

OCTUBR.I: S9 

Inlibuca 24932 12440 
Cab. l\fnrricipales 7291 3473 
Ald= 17641 8967 

La F--"peraxwt 5847 2801 Cab. Municipalcs 
4017 1860 Aldeas 
17641 941 

PROYECCION 99 

E'P'- 7246 

I:utibuca 34126 

Censo Naciolllll de Pnblaeiorr y Vh·ienda 
Poblaci6n total y Nnmero de Viviendfts. por Departamento y i\Iunicipi(l 
Re<;ult:l.do~ Definitivos, Octubre 1989 

lifo jeres 

12492 
3SIS 
8674 

3046 
2157 
889 
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AN&.X05 

• H ~ 
orr -0 0 " 0 ~~ 3 ' ' l! 0 0 ES' ~ 

" 0· 
~ [ ~ 

u = 0 0 • -0 ~ 
0 

~ 0 0 

0 
~ 
0 



------ ,. 

Flujo de Cllja para el proyeclo 

. ,,, •:•'" '! ; .. , 
A 

: : () ' ·-·-· --------- ........ _,_1_ ___ _._ 
' ' ' 

______ , ____ , 
Votaman de V<Otnta 62,400.00 62,400,00 
Preclo de vanta 5,00 5.00 

lngresos por ventas 312,000.00 312,000,00 

Costas Variables -271.647.84 -271.64784 
Costo9 Fljos 

Alquiler -3.600 00 -3 600.00 
Depredaclones -4,217 23 -4.217 23 
Amortlzacllm de Legales -1.237.00 ·1.237.00 

Utllldad Neta 31,297.\IZ 31,297.92 

Deprec!ac!ones 4,217.23 4,217.23 
AmortlzacJ6n da Legalt~s- 1,237.00 1,237.00 
Capi1at dtl !rabajo ·15,675.00 
tnversl6n Equlpo ·15,148 00 

Relnvers!ones 
cada ailo -248 00 

cada 2 ana~ 
cada 3 ar1os 

lrwersl6n Requlsltns legales -6 185.00 
Renovacl6n -25.00 -25.00 

Valor de Rescate 
Flujo da ef~ctlvo '!,:' ,-• ', ,,-- 'l,' i'' ' i '. ·i'>• ·lll.ll'• ·' ! ,, 36,727 ', .. , :' :>8,479 

VAN al36% 41,990 

'" "" TIR (16% INFLAOION) 70.44 

OS'.' 
• __ _._!~. ,_,_ 

62,400.00 
5.00 

312,000.00 

-271.647.84 

-3,600.00 
-4.217 23 
-1,23700 

31,297.92 

4,217.:23 
1,237.00 

-24a.oo 
·1 685.00 

·25.00 

, ... , '34;594 

' 

; L-":...:.1 .. iJ ... J _.:._.:....~.:.'"'-!:.' 
62,400,00 62,400.00 

5.00 5.00 

312,000.00 312,000.00 

-271,647.84 -271,647.84 

-3,600 00 -3,600.00 
-4.217 23 -4211.23 
-1.237.00 -1.237.00 

31,297.92 31,297.92 

4,217.23 4,217.23 
1,237,00 1,237.00 

15,675.00 

-248.00 -246.00 
·1.885.00 

·1.078 00 

·25.00 ·25 00 
1,301.83 

"' 35,401 -'. 51.571> 

~ 
~ 
0 
~ 

~ -· 
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