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RESUMEN

Guevara, D. M. 2006. Estudio de PrefactibilidadapelrEstablecimiento de una Empresa
Exportadora de Frutas Deshidratadas (Pifia, ManBanano). Proyecto Especial para
optar al titulo de Ingenieria de Administracion Aigronegocios, Zamorano, Honduras.
69 p.

Debido a las nuevas tendencias en el mercado estdense, muchos productores en
diversos paises del mundo han comenzado a divarsg#fu produccion, dandole un valor
agregado. Muchos han reconocido los margenes dmmganque esta actividad genera.
La deshidratacion es el método de conservacionimersgos mas antigua que existe. Su
fin principal es eliminar el agua del alimento pavatar el crecimiento de organismos, y
hacer que el producto sea mas duradero, con umamacion de azucar y carbohidratos
gue lo hace un producto conveniente y saludableh&ereparado un estudio de
prefactibilidad para implementar una planta deafsutropicales deshidratadas para la
exportacion a Estados Unidos. Se realizd una imasbn exploratoria, por medio de
fuentes secundarias para conocer el comportamidatdas importaciones de este
producto, por pais, en los Estados Unidos. Adera&galizaron llamadas telefénicas a
44 empresas, obtenidas de un informe de merca@bde FINTRAC. Se determiné la
materia prima que seria utilizada, al igual quenlguinaria y equipo necesario para la
produccion de fruta deshidratada. La estimaciotogle€ostos variables y fijos se realizo
mediante referencias bibliograficas, ya que no esadoll6 un prototipo del producto
final. El calculo del precio final se desarrollortando los costos totales unitarios y
agregandole un margen de ganancia del 20%. El gimge analizdé en dos escenarios,
uno con financiamiento (50%), y el otro sin finamiento, utilizando una tasa de
descuento del 20%. El primer escenario tuvo un \WW&NLps. 387,579.12, con una TIR
de 32%. La RCB fue de 1.16, y recuperando el ptoyaclos 3.4 afos. El segundo
escenario, un VAN de Lps. 288,365.71, con una TéR26%. El RCB es de 1.16 y el
periodo de recuperacion es de 3 afos.

Palabras claves: Deshidratacion, TIR, tropicalaknagregado, VAN.

Marcos Vega Solano, MGA
Asesor Principal
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1. INTRODUCCION

De acuerdo al Banco Central, Honduras siempre safsterizado por ser un pais con
una fuerte produccién agricola. Este sector reptésa 12.38% del PIB en 2005. Entre
los principales productos de exportacion se encaieids frutas tropicales, que incluye
mango, pifia, citricos, maracuya, papaya, hanceariado, marafion, entre otras; los
cultivos permanentes, como el banano; frutas ex®tiy frutas de altura. Las

exportaciones se realizan principalmente haci&stados Unidos y paises de Europa.

A pesar de que Honduras exporta materias primas &s$tados Unidos y Europa, la
industria manufacturera represento el 17.89% dBl éi 2005 (BCH, 2006). Muchos
productores han reconocido las ventajas de dalte agregado a sus productos, ya que
el precio de venta aumenta, en muchas ocasionés;rda considerable. Deben estar a la
vanguardia de nuevos cambios en tendencias de doengara ser competitivos frente a
posibles competidores.

La produccién de mango, pifia y banano es extenddoeduras, y la oferta de estos

productos es alta, lo que hace que muchos prodisctarsquen formas alternas para la
comercializacibn de sus productos, ya que el precigranel se vuelve menos

competitivo. Es por esto que se considera comalieaativa atractiva la deshidratacion

de estos productos, debido a que la conservacidosderoductos es mayor y existe un

nicho de mercado especifico en los Estados Unidesg siente atraido por productos de
esta naturaleza.

1.1 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

FINTRAC es una empresa dedicada al apoyo de gryppsrsonas envueltas en la
produccion agricola, involucrandose en toda la madde valor por medio de un

asesoramiento continuo en las diferentes etapamayaria de productores que reciben
asistencia de parte de FINTRAC producen para exporAl momento de enviar sus

productos frescos al extranjero, algunos no cumipiemequisitos de exportacién, ya sea
por tamafo, aspecto u otro criterio. En estas ooasilos productores terminan con un
remanente de produccion que puede ser utilizadbmi&ate en un proceso adicional,

dandole valor agregado.

Por otro lado el sector de procesamiento agroatmnierha amentado en los ultimos afios
en Honduras, considerandose como un medio de aramstion para vender productos
mas especializados y con mayor valor, para ingesagmentos de mercado que gustan
de productos diferenciados.



La intencion de desarrollar este estudio nace deetzsidad que presentan algunos
productores por diversificarse y darle valor agdega sus productos. De esta manera los
productores pueden recibir ingresos adicionalé#eaencia de vender el producto fresco
siempre.

Se consideré la deshidratacion como una alternagitractiva, debido a que los
remanentes de las exportaciones pueden ser utifizam el proceso y obtener una mayor
ganancia, a diferencia de venderlo como un produesao al mercado local.

Existe un grupo de productores de mango que estgninteresados en desarrollar este
proyecto. Han demostrado su intencion de podertinv@erta cantidad de dinero para
poder arrancar con este negocio y ven que por nualia deshidratacion de mango y
otros productos, en este caso pifia y banano, pwddener un ingreso adicional.

1.2 LIMITES DEL ESTUDIO
Dentro de los limites de estudio se encuentran:

- Carencia de datos historicos sobre la exportacdinudas deshidratadas en
Honduras.

- Falta de conocimientos por parte de los productwbse el proceso de
deshidratacion.

- Produccion limitada de frutas deshidratadas, cdnaga en dos empresas en la
Zona Norte de Honduras.

- La produccion de mango es estacionaria.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo General

Determinar la prefactibilidad del establecimient® wha planta de frutas deshidratadas
para la exportacion en la zona norte de Honduras.

1.3.2 Objetivos Especificos
Estudio de Mercado

- Analizar el mercado potencial en los Estados Unidasa la exportacion de
mango, pifia y banano deshidratado.

Estudio Técnico
- Evaluar la ubicacion mas adecuada para el estabtio de la planta.
- Definir la maquinaria y procesos adecuados parpldata deshidratadora de
frutas.



- Establecer el punto de equilibrio de las lineasodyrir.

Estudio Financiero
- Elaborar un flujo de caja.
- Evaluar los indices financieros, VAN, TIR, RCB, PRIpara determinar la
rentabilidad del proyecto.
- Realizar un analisis de sensibilidad.

Estudio Legal

- Conocer los requisitos hondurefios para la expoéraidel producto a los Estados
Unidos.

- Establecer los requerimientos legales para el lesiabento de la planta
deshidratadora.

Estudio Ambiental
- Definir los impactos ambientales que el proyectedautener.
- Determinar las inversiones que deben realizarsea paitigar impactos
ambientales de la planta.



2. REVISION LITERARIA
2.1 DESHIDRATACION

Entre las tecnologias de procesamiento utilizadescala industrial para la conservacion
de alimentos, la deshidratacion es la mas antiguenos costosa y una forma de
preservacion muy practica. (Ramaswamy y Marco@eg

La deshidratacion alcanza la preservaciéon en dowaf Primero, remueve el agua

necesaria para el crecimiento de microorganismparg la actividad enzimatica. Por lo

tanto, retirando agua de los alimentos o haciéneh@aos disponible, se puede extender
la vida util de los mismos. Ademas de facilitarcctanservacion del producto, reduce el
peso y el volumen por unidad dalor alimenticio

Segundo, remueve el agua, lo que aumenta la presididtica cuando concentra las
sales, azucares y acidos, creando un ambiente guitesfavorable para el crecimiento
de muchos microorganismos.

Las frutas deshidratadas contienen alrededor d20%im de agua, 3% de proteinas, 70 a
5% de glucidos asimilables y 3 a 5% de fibras. $ontanto, alimentos ricos en energia
y minerales, y si la deshidratacion est4 bien zadh, constituyen una excelente fuente
de vitamina A y C. La fruta seca presenta un cadtebajo en humedad, lo que hace que
se conserve durante mas tiempo y no haya que canfsuecién recolectada.

El Departamento de Agricultura de los Estados Umnidefine como unproducto
deshidratadoel que no contiene mas del 2.5% de agua (basg, se@ntras que el
alimento seccaes todo aquel producto alimenticio que ha sidaiegf a un proceso de
eliminacién de agua y que contiene mas del 2.5%gd@ (base seca). (Barbosa y Vega
2000)

2.2 IMPORTANCIA DE LA DESHIDRATACION

La reconstruccion rapida de las caracteristicasigidades organolépticas relativamente
buenas hacen que la mayoria de productos deshidsataecan aceptados como
conveniente§fRamaswamy y Marcotte, 2006).

Productos modernos como café instantaneo, té, ,lechecolate, sopas, comidas
conteniendo vegetales secos, cereales de desaasta, frijoles, garbanzos, zanahoria,
granos, carne deshidratada, frutas para consummo cesnacks, entre otros.



Generalmente las frutas deshidratadas son utiszadeno materia prima en diversos
productos, como cereales, galletas, pastelegdanergéticas.

La deshidratacion resulta interesante para pragsitilitares, ya que se produce una
reduccion del volumen y peso en los productos secdekero su uso ha traspasado eso y
en la actualidad es una forma practica de consdenproductos altamente nutritivos,
dirigidos a un amplio mercado que varia desde ag@tnifios.

El rango de productos deshidratados es muy amptiarg que esto exista quiere decir
gue la deshidratacién de alimentos constituye @mee [significativa de la fabricacion de
alimentos en la actualidad.

2.3 SISTEMAS DE DESHIDRATACION DE FRUTAS

La deshidratacion es una operacion unitaria enul gp elimina, por evaporaciéon o
sublimacién, casi toda el agua presente en losalins mediante la aplicacién de calor.

A continuacioén los diferentes sistemas de deslsdiGgt méas utilizados:

2.3.1 Panel Solar

De acuerdo a la FAO, el secado solar es la formiedkidratado mas antigua. Puede ser
llevado a cabo en casi todas las locaciones, pafroente en climas tropicales o
subtropicales. EI método méas simple de secado solaiste en colocar el producto a
secar directamente sobre una superficie planaglef sl viento secaran la cosecha. La
temperatura en la unidad es generalmente 20 aa@dgmas alta que a la luz del sol al
aire libre.

Si la temperatura es demasiado baja o la humedathsigdo alta, se estimula el
crecimiento microbiano; y si es demasiado alta raicppio, se puede formar en el
exterior una cascara dura, que atrapa la humedetieterior. Las temperaturas que son
demasiado altas al final del periodo de sequiagpuaedhusar quemaduras al alimento.

De acuerdo a la Fuller (1993) un método sencillampa construccion de un secador
directo es a partir de una malla metalica enmarcagaal colocarse sobre bloques de
madera u hormigon permite la circulacion de aire gebajo del producto. Por encima
del producto se puede colocar una cubierta deligggaa (de tejido de redecilla por
ejemplo) para protegerlo de insectos, pajaros yogpol

Algunas ventajas en la utilizacidon de este sist@wala calidad de los productos,
condiciones de secado higiénicas, proteccion camgectos, condiciones climaticas, etc.,
aplicacién para un gran numero de productos, cagiesacionales bajos, operacién sin
combustible, no es necesaria una supervision aamtiantre otras. (FIAGRO, 2004)



2.3.2 Secadero de Armario

Segun Barbosa y Vega, 2000, consiste en una calslzla, provista de un ventilador,
para movilizar el aire sobre el producto que sesaeaseshidratar. Busca la forma de
calentar el aire con energia solar, u otra fuatiBrnativa como energia eléctrica o de
combustion. El aire caliente es dirigido por pdatahjustables, ya sea horizontalmente
entre las bandejas cargadas de frutas, o vertiotdneetravés de bandejas perforadas y
las piezas de fruta.

El secadero dispone de mecanismos reguladorescpattalar la velocidad de admisiéon
de aire freso y la cantidad deseada de aire cirtul&os calentadores de aire pueden ser
guemadores directos de gas, serpentines calentatiosapor o, en los modelos mas
pequefios, calentadores de resistencia eléctrica.

La temperatura del aire es controlada por un teatmsjue se fija normalmente entre 50
a 70°C. Son relativamente baratos, muy flexible® ypajo costo de mantenimiento. Su
capacidad oscila entre 1 y 20 toneladas dia.

2.3.3 Secadero de Tunel

Se utilizan para secar frutas y hortalizas de foserai continua, en instalaciones de gran
capacidad de produccion. Consisten en tuneles,pgede tener hasta unos 24 m de
longitud, con una seccidn transversal, rectangufaradrada, de unos 2x2 m. El producto
hamedo se extiende, en capas uniformes, sobre jaandke listones de madera o malla
metalica. Las bandejas se apilan en carretillasgonetas, dejando espacios entre las
bandejas para que pase el aire de secado. (FIAGHIA)

Las carretillas cargadas se introducen, de unananauintervalos adecuados, en el tunel.
A medida que se introduce una carretilla por etreare himedo” del tlnel, se retira otra
de producto seco, por el “extremo seco”. El airenseve mediante ventiladores, que lo
hacen pasar a través de calentadores, y fluye lnedpontalmente, entre las bandejas,
aunque también se produce cierto flujo a travéaslenismas. Los equipos construidos
pueden controlar el proceso de secado: tempenatuetocidad del aire, y la disposicion
del alimento a secar. (Barbosa y Vega 2000)

2.3.4 Deshidratacion por Osmosis

La concentracion de alimentos mediante la inmersiéh producto en una solucion

hipertonica (azucar, sal, sorbitol o glicerol) sm@ce como deshidratacidon osmatica. El
proceso consiste en el movimiento molecular deasecomponentes de una solucion, a
través de una membrana semipermeable, hacia di@@ode menor concentracion, de
cierto tipo particular de moléculas. Se logran néteproductos de humedad intermedia
con muy buena calidad organoléptica. Los solut@ssguutilizan en la elaboracion de los



jarabes son de bajo costo y el consumo energéticaucrado es minimo (FIAGRO,
2004).

2.4 MANGO

El origen del mango se ubica en el continente iasiaentre la zona geografica del
noreste de la India y el norte de Burma, muy ceelaHimalaya. A nivel mundial se
producen aproximadamente 16, 127 millones de tdaslanétricas por afio. Esta se
distribuye de la siguiente manera: Asia producg9eéb; América el 13% y el 8% Africa,
Europa y Oceania. (Agroinformacién, 2004)

En Honduras existe una gran gama de variedadesir@@nmportancia comercial muy
alta. La cosecha de mango se produce durante Isssnae Abril, Mayo y Junio, siendo
el mango de variedad Haden el de mayor produccidi pais. (Duarte, 2006)

Debido a la alta oferta de esta fruta, esta vadiestauna de las opciones ideales para
deshidratar, aunque debido a las caracteristicasramiento y contenido de azucares
las variedades Irwin y Keit son muy utilizados paracesamiento de mango.

2.5 PINA

La pifia es originaria de América del Sur, del aentrsureste de Brasil, y Noreste de
Argentina y Paraguay. Ha sido seleccionada detadleoly domesticada desde tiempo
prehistéricos. En la actualidad los frutos de pifsas derivados tienen gran importancia
econdémica en las regiones tropicales y subtromicdll mundo. (Frutas Tropicales,
2004)

2.6 BANANO

El banano tiene su origen en Asia meridional, sietwhocido en el Mediterraneo desde
el afio 650 d.C. Fue llevado a América en el afi®1b% el cuarto cultivo de frutas més
importante del mundo. Es considerado el principdiivo de las regiones humedas y
calidas del sudoeste asiatico. Los consumidoresndek |lo aprecian s6lo como un
postre, pero constituye una parte esencial decta diaria para los habitantes de mas de
cien paises tropicales y subtropicales. El bananel euarto cultivo mas importante del
mundo, después del arroz, el trigo y el maiz (Britapicales, 2004).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 ESTUDIO DE MERCADO

El motivo por el cual este trabajo es un estudipmactibilidad es debido a que no se

realizd una investigacion descriptiva concluyePRiar. la naturaleza del proyecto, se debia
realizar un muestreo de las empresas importadadsuths deshidratadas, para luego
encuestarlas y obtener la informacién de mercadeatka. La falta de tiempo fue una

gran limitante para tomar esta decision, debidoeae mercado de los Estados Unidos es
muy extenso y los importadores no estan concerdgradouna sola region. Ademas la

carencia de un prototipo que determine los costdalaricacion del producto.

El respaldo del estudio de mercado fueron fuenesurglarias, se realizd una
investigacion exploratoria, pero se recolectd im@cion primaria por medio de

encuestas telefonicas a empresas procesadorastaogas de frutas deshidratadas en
los Estados Unidos. Se tomaron como referenciasdigduentes secundarias como ser
libros, bases de datos en Internet, boletines nmtvos e informes anuales de
FINTRAC.

3.2 ESTUDIO TECNICO

El objetivo del estudio técnico fue proporcionaimmrmacion necesaria para determinar
el tipo de maquinaria que se utilizaria, y por eladeinversiones. Se determinaron las
inversiones en activos fijos e intangibles, al Igyse el capital de trabajo por medio del
método de desfase. Se evalud la ubicacion mas adieqara la planta deshidratadora
por medio del modelo Brown Gibson.

Se establecio el punto de equilibrio a través daiono de lineas multiples de producto,
ya que la empresa deshidratadora estara productessifrutas distintas: mango, pifia y
banano.

3.3 ESTUDIO FINANCIERO
Para el desarrollo del estudio financiero se @tile informacion proporcionada por el

estudio técnico. Se realizo un flujo de caja pamalizar los principales indices
financieros: VAN, TIR, RCB, PRI, para determina tentabilidad del proyecto.



Se realizé un analisis de sensibilidad bidimengjaiservando los cambios en el VAN a
través de cambios combinados en los precios y tpeses de los productos a
comercializar.

El proyecto fue evaluado en dos escenarios, cenetlifes sumas de inversién, debido de
la capacidad del deshidratador. El primer escensgi®valué tomando en cuenta un
financiamiento del 50%, el segundo se considerirsamciamiento.

3.4 ESTUDIO LEGAL

Es importante que los inversionistas conozcandqgeisitos necesarios para implementar
una empresa en Honduras, asi como para exponaogucto a los Estados Unidos. Para
esto se consultaron agencias aduaneras y oficalagpdierno como CENTREX y FIDE
para recopilar los requisitos de exportacion.

3.5 ESTUDIO AMBIENTAL

Para definir los impactos ambientales se analizeEx®procesos propuestos en el estudio
técnico, el equipo utilizado por parte de los emgtes, los insumos necesarios y los
desechos producidos por la fruta. Se definieromiésgjos de seguridad ocupacional y se
realizaron propuestas para mitigar posibles dafids naedio ambiente.



4. RESULTADOS

4.1 ESTUDIO DE MERCADO

4.1.1 Mercado Meta

Los Estados Unidos es un pais que tiene una pohlat@ aprox. 299.9 millones de
personas, segun el Census Bureau de 2005. Tieneauiremlad racial muy amplia,
debido a las diferentes nacionalidades que se pumt®ntrar. La composicion racial es
de:

— Blancos (Europeos, Norteafricanos, Asiaticos deitfey Oeste, y Latinos que

sean blancos): 80.4%, o alrededor de 238.3 millones

— Morenos o Afro americanos: 12.8% o 37.9 millones.

— Asiaticos Americanos: 4.2% or 12.4 millones.

— Indios Americanos: 1% or 2.9 millones.

— Hawaianos Nativos: 0.2% or 0.6 millones.

— Dos o mas razas: 1.5% o0 4.5 millones.

Como se puede apreciar en los datos anteriorggblacion de Estados Unidos es muy
diversificada, y por los segmentos de mercado guswnen frutas tropicales, ya sean
frescas, congeladas o deshidratadas, es un memoagl@atractivo para ofrecer este tipo
de producto.

Este es un mercado muy grande, pero el principéivinde ofrecer este tipo de producto
es que sus habitantes se preocupan cada vez m&s atud y la de su familia. El

consumo de productos categorizados como “saludablesenta de una manera muy
rapida y esto brinda una buena oportunidad pareceirproductos como las frutas
deshidratadas. Las personas perciben este proctto nutritivo y practico, ademas de
la particularidad de ser frutas tropicales, quetaarfavorecidas por este mercado (CDA,
2004).

4.1.2 Tendencias de Mercado
Las frutas deshidratadas son percibidas como prosiucsnacks saludables, los cuales

puedan ser comercializados en nichos o0 en un ne@d una alta diferenciacion, con
demanda creciente y con precios atractivos.
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El mercado norteamericano guarda cierta prefergumidrutas tropicales deshidratadas
como: pifia, banano, papaya y mango, como una alteana “snacks” bajos o libres de
grasas, los cuales causan impacto muy positiverédsycomo alimentos muy saludables.

De acuerdo a un estudio desarrollado por FIAGR)420as frutas tropicales se
caracterizan por ser un grupo de productos cuyor &l el comercio crece mas que el
promedio del total de las frutas, con una partaiopa del 27% registra una tasa de
crecimiento anual promedio de 5,3%, seguidos pos lavas, 6%, y las

bayas, 4,7%. El banano lidera la participacioneérvalor del comercio de frutas
tropicales, le siguen el melon, la pifia, el mangb aguacate.

Dentro de los principales usos que se le puedea B@erfrutas tropicales se encuentran:

1 Mezcla de frutas con cereales para el desayummnsumo de la fruta sola
como postre.

2. Vegetales deshidratados en concentrados, adersaleas, consomeés, sopas, Yy
otros.

3. Hierbas aromaticas para la elaboracion de aca&senciales, perfumeria,
higiene, farmacopea y en alimentos de una graredadi como condimentos y
especias. Un ejemplo claro es la industria de pizpae demanda productos
deshidratados o concentrados que van desde eladmastia hierbas y hongos.

4. Hierbas medicinales deshidratadas para fitoi@na@ nueva industria medica
homeopatica.

5. Hierbas con “aromas especiales” para el crezigmiada vez mas demandante
mercado de los “SPA”".

6. Habitos alimenticios mas saludables que tiende aayor consumo de té e
infusiones.
4.1.3 Percepcion de Importadores de Fruta Deshidratada eblsa

La fruta deshidratada se puede distribuir de laisige manera en los Estados Unidos:
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| Productores exteriores i
¢ v

(Uso comercial) r Importadoresﬁ Procesadores
Grandes fabricantes de
alimentos procesados
h 4

Y
[ gﬁ%gﬁ?gssg?ggg‘gandt%g de *4——' Mayoristas de alimentos | ] Mayoristas de confeccion

| Tiendas pequefias (supermercados, convenience stores, tiendas de confeccion) |

v

| Consumidores !

Fuente: “Andlisis Del Mercado de Frutos Secos Wdageshidratadas En Japon”,
Embajada de Colombia en Japon, 2005.

La mayoria de empresas que exportan fruta deshédragénvian el producto a una
empresa procesadora, ya que existe una gran derdandateria prima para cereales de
desayuno, pasteleria, barras energéticas, ena® otr

Por medio de FINTRAC se obtuvo una base de datosmgertadores de frutas
deshidratadas en los Estados Unidos. Con el firaalealizar esta base de datos y
reconocer a importadores potenciales, se realiZtapradas telefonicas a 44 empresas,
en diferentes estados de ese pais. Estas empuesas $eleccionadas de un reporte de
manifiestos de embarques en 1998.

En el Anexo 1 se muestran los resultados de |stmarion telefonica.

Las llamadas de realizaron durante el dia, endeasHaborables, tomando en cuenta el
cambio de hora en los diferentes estados de USA, pader contactar a las personas
encargadas. De las 44 empresas contactadas, std#atnegspondieron favorablemente,
ya gue las personas encargadas proporcionarorfolengcion requerida en la encuesta
telefénica.

Dentro de los resultados de estas llamadas se peedge las empresas estan dispuestas
a comprar en cualquier época del afio. Muestrarciegpreterés por las frutas tropicales y
favorecen las diferentes presentaciones del prodyet sean rodajas, tajadas, anillos,
cubos, etc (Cuadro 1).

4.1.4 Importaciones de Fruta Deshidratada en Usa

De manera general, las importaciones de frutas idtesfidas han aumentado
considerablemente desde 1999, cuando las TMs iagasmteran 19,103, con un total de
$8,887 millones. Hasta la fecha, las importacicsms de 58, 496 TMs, valoradas en $
45, 753 millones (Cuadro 2). La Figura 1 muestta esmportamiento.
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En cuanto al banano deshidratado, los paises dgmti las exportaciones son Tailandia,
Filipinas y Ecuador. Las importaciones totales para2005 fueron de 2,127 TMs,
valoradas en $4,293 millones. Honduras no ha tepédticipacion en la exportacion de
banano deshidratado desde el 2001, que exportoslcbil un valor de $5,000, como se
puede ver en el Cuadro 3.

Segun la gréafica en la Figura 2, las importaciatedanano estan disminuyendo. Entre
los afios 2001 y 2004, las importaciones eran velaiente estables, siendo el 2004 el
mejor afio, con 2,651 TMs y un valor de $ 8,414ands.

Los principales exportadores hacia USA de pinaidestada son Tailandia y Costa Rica.
Honduras tiene una participacion relativamente peguexportando 9 TMs en el 2005,
con un valor de $50,000.

Las importaciones tuvieron un comportamiento esetadel 1999 a 2004. Las
importaciones en 2004 fueron de 22,064 TMs conalarwde $14,578 millones. En el
2005 disminuyeron considerablemente con 7,813 Mdlgrizadas en %9,546 millones.
Hasta la fecha, las importaciones de pifia han alaterde una manera sorprendente,
alcanzando niveles de 42,551 TMs y $47.849 millofiasadro 4).En la Figura 3 se
puede apreciar este comportamiento.

El comportamiento de las importaciones de mangadbaaumentando gradualmente,
obteniendo 6,152 TMs con un valor de $26,114 méfnen el 2005. Tailandia y
Filipinas lideran las importaciones, pero en el &O00Tailandia disminuyo
considerablemente su oferta, al igual que Filipings total, las importaciones
disminuyeron a 2,073 TMs y $8,541 millones (CudsitoEn la Figura 4 se puede ver el
cambio drastico en las importaciones del 2005 y6208sta la fecha.

4.1.5 Estacionalidad de las Importaciones

El Cuadro 6 muestra las TMs que fueron importadassmalmente en el afio 2005. El
banano presento un comportamiento estable, sieatponagosto y noviembre los mese
gue presentaron mayor cantidad de TMs. El mangmadruta estacionaria, y se puede
ver en la Figura 5, que los meses en los que ecarrimayores importaciones fue mayo,
junio y julio. Las cantidades importadas sobrepastas de banano de gran manera. La
pifia tiene su repunte en los meses de enero, ectabviembre y diciembre. Las
cantidades importadas en estos meses son consaieesite mayor que los otros dos
productos.
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4.2 ESTUDIO TECNICO

4.2.1 Localizacion de la Planta

Por medio del método Brown Gibson se determino seia& la localizacion optima de la
planta. Las opciones consideradas fueron Comaygaddiguatepeque. Especificamente
se evalu6 el Valle de Comayagua, carretera a SdroPula, km. 66 desvio a Palo
Pintado. En Siguatepeque se considero la entranzEigal de la ciudad.

Estas dos ciudades han experimentado un incrememanomico importante en los
ultimos afos, debido principalmente a la agricaltyrla implementacion de industrias
agroalimentarias.

Algunos criterios de importancia que deben seridensdos para determinar que lugar
seria el ideal para la implementacion de la plaleshidratadora. Para esto se asigna un
valor relativo para cada uno de estos criteriospreciendo los de mayor importancia.
Luego se califico cada localizacion en una escald d 4, siendo 4 el de calificacion mas
alta. Los resultados se muestran en el Cuadro 7.

El Valle de Comayagua fue escogido como el luganddose instalaria la planta
deshidratadora. Es una region que tiene un cliidogaina localizacion estratégica ya
gue esta a 2 horas de San Pedro Sula, y a merdobatas de Tegucigalpa, la capital del
pais. Es ideal también por la fuerte producciomaego que existe en la region, lo que
disminuiria los costos de transporte por esta nagbeima de manera considerable.

4.2.2 Materia Prima

4.2.2.1 Mango

El peso promedio del mango Haden (el cual se tamnwaeferencia) es de 300-600gr. y
esta compuesto por 85% de agua. (Frutas Tropic20€gl). Se estara trabajando con un
50% de rendimiento de pulpa y 50% de desecho ey semilla. (Cojulin, 2006). El
mango sera deshidratado durante Mayo, Abril, Jurdiolio, debido a que es la época de
cosecha.

Se recibira una vez a la semana, y comprado c@teaittn al proveedor. Los principales

proveedores de esta fruta seran los productoresatgo de Comayagua. Ellos llevaran
el producto a la empresa, donde serd seleccionadamenzara el proceso. Las

caracteristicas ideales son que sea un fruto dafimmpromedio, no se aceptaran frutos
pequenos, ya que la cantidad de pulpa es muy aaludb debe estar golpeada, ni tener
ninguna area contaminada por infecciones o inse&losolor depende de la variedad,

pero se necesita solo mango maduro.
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4.2.2.2 Pifa

De acuerdo a Duarte, 2006, en Honduras la pifila MI¥® Cayensa Lisa son las que

tienen mayor area sembrada. Para este estudio senbalerado el uso de la variedad

M2D, ya que tiene un peso max. de 1.7 kg., tie®%é 886 agua. Se estard trabajando con
un 65% de rendimiento en pulpa, y un 35% de desenhtascara y corazon (Cojulun,

2006).

Los productores de pifia del Lago de Yojoa y Atmt{Standard Fruit Co.) seran los
proveedores. Sera deshidratada durante todo ebi&finuyendo en los meses de Abril,
Mayo, Junio y Julio para incorporar el Mango aradoiccion.

Al igual que el mango, la pifia sera recibida deenasemanal, y se clasifica al momento
de llegar a la planta. En cuanto a las caractesistie la fruta, se necesitan pifias con un
buen tamafio para aprovechar la cantidad de pulgang tengan golpes, ni que estén
muy maduras.

4.2.2.3 Banano

Esta fruta contiene 75% de agua y el porcentajemgimiento es de 65%, de desecho en
cascara es de 35% (Cojultn, 2006).

Los principales productores se encuentran en la norte del pais, siendo la plantacién

mas grande la Chiquita Brand Co. Ellos seran loggedores principales, asi como otros

pequefios productores en el centro del pais. Elnoasera deshidratado durante la época
gue se deshidrate la pifia, 12 meses al afio, pereear cantidad en los meses de Abril,

Mayo, Junio y Julio.

El banano sera llevado a la planta semanalmentedehen presentar golpes, ni roturas
en la cascara. No deberan estar muy maduros y densafio promedio, ya que el
rendimiento de los de tamafio pequefio no es bueno.

4.2.3 Inversiones

4.2.3.1 Deshidratador de Armario

El sistema de deshidratado que se utilizara eseshidratador de armario. La empresa
Innotech de Alemania fabrica unos deshidratadoeearcharios de muy buena calidad y

eficiencia. Tiene dos funciones importantes: Temersecado uniforme en todas las

bandejas y minimizar el requerimiento de energiaoly ende el costo operativo. Para

frutas tropicales el tiempo de secado es de 8 laolds, a una temperatura constante de
60°C.
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El deshidratador de armario tiene la capacidaded@idratar 600 kg. de fruta fresca por
dia, trabajando las 24 horas. Durante la épocaifielque no se deshidrate mango, se
estaran trabajando 16 horas al dia, con 2 turnos:de 5:00am-1:00pm y el otro de

1:00pm-9:00pm.

Trabajando a 16 horas, la maquinaria tiene unacadguh de deshidratar 400 kg de fruta
fresca al dia. Esto equivale a una eficiencia 8&b @urante los meses que se deshidrate
solamente pifia y banano, que son de agosto hasta.ri abril, mayo, junio y julio, se
deshidratard mango, en adicion a la pifia y el ban&urante estos meses el
deshidratador estara trabajando a su capacidadnmaids decir las 24 horas al dia,
distribuida en 3 turnos: de 5:00am-1:00pm, de In®900pm y el dltimo de 9:00pm a
5:00am. La eficiencia del deshidratador en estasemsera del 97% (Cuadro 8).

4.2.3.2 Materiales y Equipo
El cuadro 9 muestra la inversién que se realizara.

Dentro de las inversiones en equipo que se realizesta la implementacién de un cuarto
frio (Thermo Sistemas), que tiene como objetivo teraer el producto terminado hasta
que salga de la planta. También se comprara llagotiindustrial (Emasal) para poder
proveerle al empleado una mejor condicion de tmabaj

En cuanto a las inversiones en equipo de produsgd@ncuentran dos balanzas de mesa,
que servirdn para pesar el producto final en suagog y poder llevar un buen control
del producto final que se vendera. Los cuchillahlas para picar, peladores y
descorazonadores son esenciales en el procesagmiépade la materia prima, para ser
deshidratada. (Emasal, Cocinex)

Las operaciones de pelado y cortado se llevardaaba en mesas de acero inoxidable.
(Inpono) Los residuos seran colocados en pailastipdé, al igual que fruta lista para

deshidratar. Las canastas plasticas serviran pavdizar la fruta entera hacia el area de

pelado y cortado. Para realizar el sellado de tdsab en las cuales se empacara el
producto se utilizaran dos pistolas selladoras @atha

Se hara inversion en inmobiliaria de oficina, coser sillas, escritorios, archivos
(Larach). También equipo de oficihna como computaslorimpresoras, equipos
telefonicos y extinguidotes (CompuMax).

El uso de un vehiculo siempre es necesario. Encaste se realizara la inversion de un
PickUp Isuzu.
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4.2.4 Proceso

El proceso de deshidratado es sencillo, y no \rigran manera entre un tipo de fruta o
vegetal y el otro. Los principales pasos del procgm el recibo de la materia prima,

seguido por la clasificacién, removiendo todo eldocto que este dafiado ya sea por
golpes o por que este muy maduro. En este tipandiesirias no interesan los dafios
externos que la fruta pueda tener, sino la cali#alh pulpa.

Cabe mencionar que en la actualidad, algunas glaethidratadoras de frutas utilizan la
deshidratacion osmotica como un pre-tratamientseahdo de los productos, ya que
eleva la calidad del producto, disminuyendo el pemde secado dentro del

deshidratador, minimiza los cambios en el colohosay la pérdida de vitaminas.

También se reduce la pérdida de aromas y el prodigciconserva de mejor forma, ya
gue la eliminacion parcial de agua se realizaamlgos de estado. (Moreno J., 2006)

Se recomienda realizar este proceso de deshidmtasdmotica ingresando la pulpa
cortada del mango, pifia y banano, en una solu@ame concentracién de aztucar mayor
al de la fruta. Para conocer los parametros neossde concentracion de la solucion
osmatica se deberia desarrollar un prototipo dedyorto.

4.2.4.1 Deshidratacion de Mango

El flujo de proceso de la deshidratacion de mamgexo 2) consiste en la clasificacion
de los mangos, descartando los golpeados y paskdosadurez. Luego se lavan los
mangos y se pelan. La pulpa es removida de la lserhds desechos son colocados en
una paila plastica y llevados a un basurero dermahteganico.

Cuando se tiene la pulpa de mango, se realizanoldes deseados y son colocadas en
una solucidbn osmoética. Luego, se colocan en lasddjas para ingresarlas al
deshidratador. Una vez secas, se empacan en blelsadietileno y colocadas en cajas.
Se coloca la etiqueta correspondiente y la inforémadel producto y su comprador.

Se podra procesar 40,000 Ibs. de mango entero moada Resultado en 4,000 Ibs. de
mango deshidratado por mes. (Cuadro 10)

4.2 .4.2Deshidratacion de Pifa

El proceso de deshidratacion de la pifia (anexcs Jirailar al del mango. La pifia se
recibe y se clasifica, omitiendo el producto dafidd®ego es lavada con mucho cuidado
y se extrae el corazon de la pifia. Durante el pelieda pifia se debe tener el cuidado de
dejarla totalmente limpia, sin ningan residuo deceéa.

Se coloca la fruta cortada, previamente sumergiasina solucion osmdtica, en las
bandejas e ingresan a su proceso de deshidrat&i@mdo el secado ha finalizado, se
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empaca en bolsas de polietileno y se colocan déetiajas de cartén. El producto final
es identificado con la etiqueta e informacion nadas

El procesamiento de la pifia se llevara a cabontieitado el afio. Se procesaran 19,897
Ibs. de pifia entera, lo que resulta en 3,600 bgiith deshidratada cada mes, durante los
meses de agosto a marzo. Entre abril y julio ladyecoion de pifia deshidratada es de
2,500 Ibs. (Cuadro 10).

4.2.4.3Deshidratacion de Banano

El proceso de deshidratacion de banano (anexo 8) eenos complicado de las tres

frutas. Cuando la fruta ingresa a la planta esfidada. Al igual que los casos anteriores,

toda fruta dafiada es descartada. Luego se prodadaral banano y remover la cascara.
Se realizan los cortes deseados y son colocadasaesolucion osmotica, para que luego
se distribuyan en las bandejas del deshidratadoain@d ya esta listo para empacar se
coloca en bolsas de polietileno y luego en cajasadn. La informacién necesaria se

coloca en la caja del producto.

Es importante recalcar que si las cajas de prodingbno salen de la planta una vez que
estén empacadas, deben conservarse en el cuartchésta el momento en que se
despacha.

El banano sera deshidratado durante todo el afipo@@n deshidratar un promedio de
7,590 Ibs. de banano entero, obteniendo 1,600dkdanano deshidratado mensual en
agosto hasta marzo, y de 500 Ibs. mensuales dnitg @ulio. (Cuadro 10).

4.2.5 Producto Final

El mango se presentara de la siguiente maneraj&oolalices de mango, cubos o trozos
de mango tiras de mango. Tiene una humedad de?@Biyldiene una vida util de 12
meses, si abrir el empaque.

La pifia se presentara de la siguiente manera:o&nik pifia, cubos o trozos de pifia,
tiras, octavos de anillos. Tiene una humedad det%-y su vida util es de 6 meses, sin
abrir el empaque.

El banano se presentara en rodajas como chipsrd@daSu porcentaje de humedad es
del 9-15% vy la vida util es de 12 meses, sin adr@mpaque.

Se vendera el producto a granel, en bolsas des2@ibido a que la fruta deshidratada
sera enviada a empresas importadoras que seguoéespndo el producto, se utilizara
un empaque de polietileno, y seran selladas corpistala selladora. Estas bolsas iran
colocadas dentro de cajas de carton. Cada caplaerapacidad de 40 |b., es decir, dos
bolsas de producto terminado.
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4.2.6 Punto de Equilibrio

Para el calculo del punto de equilibrio se tomécensideracion el método de lineas
combinadas. Por medio de esto, se quiere sabeesw@lporcentaje de participacion que
una linea o producto, tiene en el total de produrceinual y en los ingresos totales. De
esta manera se puede conocer cuanto se debe prpdumicada tipo de fruta, y la

relacion que tiene el punto de equilibrio proyeotacbn la produccién actual de fruta
deshidratada. Los resultados se muestran en efr@€uiad

4.3. ESTUDIO FINANCIERO

4.3.1 Analisis de Flujo De Caja

4.3.1.1 Costos Variables

Para la estimacion de los costos, tanto varialesocfijos, se consideraron referencias
bibliograficas en cuanto a los rendimientos deftagas ya que no se desarrollé un

prototipo de cada fruta. Las cantidades de fruidashidratar se determinaron de acuerdo
a la capacidad del deshidratador, ya que no sedaaha cuantificacion de la demanda

de este producto en el mercado estadounidense.

Uno de los principales costos variables es la naapgima. El precio al que se comprara
la Ib. de mango es aproximadamente $0.08, lo quevag a Lps. 1.52. Este es el precio
para la libra de pifia también. El precio del banemonenor por libra, e de $0.03 que es
igual a Lps. 0.57. El cuadro 12 muestra el caloddéola materia prima requerida
anualmente. Esto resulta en Lps. 659,009.36.

La mano de obra es esencial y la distribucion etadgguiente manera. Durante los

meses de agosto a marzo, en los cuales se prodataraente pifia y banano se contaran
con 60 empleados, que son fijos (Cuadro 13). Erigaminimo de un empleado es de

Lps. 3,000.00 mensuales, para un trabajador deesapiprocesadoras de alimentos (La
Gaceta, 2006).

Estos tienen el derecho al aguinaldo, el cual es sleeldos libres que se pagan
adicionalmente al empleado. Ademas, el empleadbe gmgar el 1.5% al FOSOVI
(Fondo Social para la Vivienda), el 7% al I.H.S(8stituto Hondurefio de Seguro
Social), y el 1% a INFOP (Instituto de Formaciorofésional). Sumando todo, el
empleador debe gastar Lps. 3,785 mensuales, plaria los pagos que debe cumplir por
cada empleado.

Durante los meses de abril, mayo, junio y juliccsatrataran 20 empleados temporales.
Estos no tendran el pago del aguinaldo, pero slesecubrird con el ILH.S.S., y
adicionalmente, se debera pagar el FOSOVI y el IRF®cellos se les pagara el salario
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minimo y luego de terminarse su contrato, el entgeaebera pagar 2 meses mas al
I.H.S.S. para cubrir al empleado ante cualquierawipto de salud.

El empaque que se utilizara es bolsa de polipnopil&stas daran mayor proteccion al
producto y alargara su vida util. El costo de chdisa es de Lps. 0.5, y tendran la
capacidad de 20 Ibs. Las cajas que seran utilizeolasle carton, con una capacidad de
40 Ibs. El costo es de Lps. 9.00 cada caja. Entouania etiqueta, cada bolsa debera
llevar una, y tiene un costo de Lps. 3.00. Estalta®n Lps. 27,876.00. (Cuadro 14).

4.3.1.2 Costos Fijos

Los gastos administrativos se muestran en el culsir8e contratara a un administrador,
el cual ganara Lps. 15,000, este es el sueldo pase una persona en este puesto.
También se contratara una secretaria, que ganaa4,p00.00, y dos vigilantes que
trabajaran en dos turnos, ganando Lps. 3,000.0@s HBwersonas tendran los mismos
privilegios que tienen los operarios, en cuanteagio del Aguinaldo, FOSOVI, I.LH.S.S. e
INFOP. En total se pagaran Lps. 374,070.00.

El gasto por los servicios publicos (energia, agsarvicio telefonico) se muestra en el
cuadro 16. La energia eléctrica se calcul6 de doudrgasto de kw de la maquinaria. El
kw en Honduras esta a Lps. 2.66, y el requerimiantal es del 42,750 kw. Esto resulta
en Lps. 113,879.59 anual.

El gasto por el agua se realiz6 haciendo una estimale la cantidad de fruta con la que
se trabajaria diariamente. El agua sera basicd @avado de la fruta, y la limpieza
después del proceso, tanto del area de peladdadogicomo de la maquinaria. El costo
total es de Lps. 21,000.00

Para el servicio telefonico se consideraron llarsadia teléfono fijo y de celular. Se
trabajé con precios de la telefonia hondurefiatdeafas varian si es teléfono fijo, con
Lps. 0.35/min. si es llamada local, y Lps. 1.65/nsines llamada internacional. El min.
de llamada de celular es de Lps. 6.00. Ademasrgeropl6 el derecho a la linea mensual
gue exige Hondutel. En total se gastaran 84,490.00.

La papeleria se considero un costo fijo y su vaihoral es de Lps. 4,000.00.

Para asegurar la calidad de los productos, y leéeregdel empleado, se utilizaran
mascarillas, gorras de tela, delantales y botdsitie El gasto incurrido en estos insumos
personales se muestra en el cuadro 17. Cada eroplmadra una mascarilla y gorra, y
por ser de tela podran lavarla facilmente y utilediariamente. El gasto total es de Lps.
8,265.00.

Los gastos de limpieza se consideran de dos tges: la limpieza general del area de
oficinas (Cuadro 18), y la limpieza del area dedpozion (Cuadro 19). En el primer caso
se considera el uso de jabon, detergente en poéra, liquida, escobas, trapeadores,
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papel sanitario, entre otros insumos. Los preatostduvieron de tiendas que venden el
producto a granel. En el costo de limpieza de proda se tomo6 en cuenta el cloro,
detergente en polvo, escobas, pastes, sanitijabts liquido para las manos, cepillos,
entre otros. El costo total de la limpieza genesatle Lps. 11,892.00 y el de la limpieza
de produccién es de Lps. 72,160.00 anualmente.

4.3.1.3 Ingresos Anuales

Para calcular los ingresos, se obtuvo el costauaiprimero. El cuadro 20 muestra el

calculo del costo unitario. De acuerdo a la producegariada de cada fruta, el costo por
el empaque, mano de obra y materia prima se capark cada linea. Para calcular los
costos fijos por cada linea, se ponderaron losyatod por la importancia en el mercado

de estos productos, resultando con un 0.4 paraon@mnla pifia y 0.2 el banano. En el

cuadro 21 se pueden ver los precios finales pa Eada, con un margen de ganancia del
20%, que es el margen de ganancia que utiliza anasdempresas que exportan fruta
deshidratada en Honduras (Tropical delite). Losasgs totales son de Lps.5, 625,170.34
anuales.

4.3.1.4 Depreciaciones

Todo el inmobiliario y maquinaria de la empresaseatepreciados. El cuadro 22 muestra
el objeto, el valor, la vida util en afios, y elorague se ira depreciando anualmente. Este
valor es de Lps. 126,851. El valor de rescate dpde563,377.00 que corresponde al
deshidratador y el congelador que tienen una Midd&l10 afos.

4.3.1.5 Capital de Trabajo

Para el célculo del capital de trabajo se considarkas partidas que son necesarias para
gue las operaciones comiencen en la empresa. h det de Lps. 4,680,886.95.
Considerando que los dias laborables son 300, glgoeriodo de desfase es de 35 dias,
el capital de trabajo es de Lps. 546,103.48 (Cuadjo

4.3.2 Andlisis de indices Financieros

El flujo de caja con financiamiento se presentalgbuadro 24.

El préstamo es de Lps. 848,094.01. Es el 50% o émsion total. BAMER, que apoya a
las PYME, esta otorgando préstamos con tasas el@sntlel 12% anual, pero pagandolo
con un a cuota nivelada. La férmula que se utpiaia calcular la cuota nivelada es:
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A = Vo
(1-(1+i)™
i

El Gasto de cierre es la garantia que el inversiamiebe dar para que el banco le otorgue
el préstamo. En este caso es de Lps. 8,480.94.

Se realizd otro escenario, en el cual los inversias aportaran todo el monto de la
inversion. El resultado se puede observar en elrou2b.
43.21 VAN

Para calcular el VAN se utilizé una tasa de desoudal 20%. Resulta en un VAN de
Lps. 389,232.10. (Cuadro 26)

El VAN en el segundo escenario es de Lps. 290,21&8adro 27).

4322 TIR

La Tasa Interna de Retorno es de 31.76%. en elepre@scenario con financiamiento
(Cuadro 26). La TIR es de 25.97% en el segundonasicesin financiamiento (Cuadro
27).

4.3.2.3 Periodo de Recuperacion

El periodo de recuperacion del proyecto es de 804 &n el primer escenario (Cuadro
26). El PRI es de 3.0 aflos (Cuadro 27).

4.3.3 Analisis de Sensibilidad

EL Cuadro 28 muestra la sensibilidad del proyeD®.manera general, el proyecto se
muestra sensible ante cambios fuertes en los mgrasn hacer ningin cambio en los
costos generales. A medida que los ingresos sorraados, el proyecto muestra aun
mas el riesgo que corre el proyecto.

4.4 ESTUDIO LEGAL

El anexo 4 muestra los principales requisitos paear una empresa en Honduras.

Contempla la duracién de cada actividad para psdeer en cuanto tiempo puede
obtener el documento en tramite. Este listadodua#itado por FIDE.
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Requisitos para Exportar:
- Formulario de la Declaracion de Exportacion.

- Original y Copia de la escritura de constitugi®TN digital y factura
comercial (si es exportacion es por primera vez).

En la Secretaria de Salud Publica, en la DivisienGbntrol de Alimentos, se debe
presentar:

— Solicitud de Certificado de Libre Venta.

— Fotocopia de la Licencia Sanitaria Vigente (expoéia por primera
vez).

— Fotocopia de la Certificacion de la Resolucién.

— Fotocopia de la factura comercial.

4.5 ESTUDIO AMBIENTAL

El anexo 5 muestra una tabla reconociendo los lessibesgos que operaciones y

actividades de la planta generar hacia el mediaentd) y los empleados. Los mayores

impactos que podré generar la empresa es lo rakaioa la carga organica de las aguas
residuales, ya que al realizar el proceso de lgvaelaitilizaran grandes cantidades de
agua. Una forma de mitigar este efecto es colajd#las en los desagues para retener los
desechos. De igual manera puede contaminar elgéeterpor medio del agua. Debido a

esto es recomendable utilizar detergentes biodeglesl

En cuanto a la seguridad del empleado, todas &&s ate trabajo estaran debidamente
sefalizadas, contaran con extinguidotes y botiguinge primeros auxilio.



5. CONCLUSIONES
El andlisis de las importaciones de fruta deshadiapara el consumo de los ultimos
6 afios, de los Estados Unidos, demostré que elmiewio de este producto hacia
este pais es elevada.

Las importaciones de las frutas tropicales destades no tienen estacionalidad en
los Estados Unidos.

La ubicacidén ideal de la planta es en el Valle den@yagua, Carretera a San Pedro
Sula, Km. 66, desvio a Palo Pintado.

El punto de equilibrio combinado es de 2,654,23%I1%6 de mango, pifia y banano.

Primer escenario, con financiamiento se obtuvo ANVe Lps. 387,579.12, con una
TIR de 32%. La RCB fue de 1.18, y recuperando @gxto a los 3 afios, 6 meses.

El segundo escenario sin financiamiento tuvo un V@NLps. 288,365.71, con una
TIR de 26%. EI RCB es de 1.16 y el periodo de re@agoén es de 3 afios.

El analisis de sensibilidad muestra que el proyeambia el valor del VAN, con
aumentos en los costos, sin cambios en los ingresos



6. RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de mercado mas profundo padarmleterminar la demanda que
las frutas tropicales (mango, pifia y banano) tieearel mercado meta.

Desarrollar un prototipo de los productos.
Determinar el canal de distribucién que serpazaiilo.

Analizar diferentes escenarios de inversion, cdinele maximizar los ingresos de la
empresa.

Desarrolla el estudio técnico y financiero de léegnacion de nuevas frutas o
vegetales en el proceso de deshidratacion.
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ANEXOS
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Anexo 1: Cuestionario realizado via teléfono a lammpresas importadoras de fruta
deshidratada en los Estados Unidos

¢,Que tipo de productos prefiere la empresa: Pidagel, o Banana?
¢,Que variedad de fruta prefiere?

¢ La empresa importa las frutas individualmente menclas de frutas?
¢En que presentacion prefiere la fruta deshidraglazes, chunks, dices, tidbits,
rings, etc?

¢ Tiene alguna especificacion de color, tamafio or8ab

¢ Prefiere importar la fruta en paquetes individsiala granel, etc?
¢,Durante que temporada del afio esta dispuesto@aofruta tropical
deshidratada?

¢,Que cantidad estaria dispuesto a adquirir?

¢ Tiene alguna especificacion adicional?

PwpNPE

No g

© ®
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Anexo 2: Flujo de proceso deshidratacion de mango

RECIBO

l

LAVADO

l

CLASIFICACION

l

PELADO

l

CORTADO

l

PRE-DESHIDRATACION*

l

DESHIDRATACION

l

EMPACADO

* Debido a que no se desarroll6 un prototipo, sgppne la utilizacion de este proceso de
pre-deshidratacion, pero no esta incluido en Iesosodel proyecto.
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Anexo 3: Flujo de proceso deshidratacion de pifia

RECIBO

l

LAVADO

l

CLASIFICACION

l

PELADO

l

DESCORAZONADO

l

CORTADO

l

PRE-DESHIDRATACION*

l

DESHIDRATACION

l

EMPACADO

* Debido a que no se desarrollé un prototipo, sppne la utilizacidon de este proceso de
pre-deshidratacion, pero no esta incluido en Iesosodel proyecto.
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Anexo 4: Flujo de proceso deshidratacion del banano

RECIBO

l

LAVADO

l

CLASIFICACION

l

PELADO

l

CORTADO

l

PRE-DESHIDRATACION*

l

DESHIDRATACION

l

EMPACADO

* Debido a que no se desarrollé un prototipo, sppne la utilizacion de este proceso de
pre-deshidratacion, pero no esta incluido en Iesosodel proyecto.
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a empresa etonduras

Actividad

Tiempo

Certificado de depdsito en un banco local

Escritura de consitucion d
notario publico

Publicacion del registro en el diario "La Gaceta"
Compra de las estampillas

Registro mercantil

Registro tributario nacional

Autorizacion de libros con

Inscripcion en la cAmara de comercio

Permiso de Operacion

Registro de impeusto sobre ventas

Afiliacion al INFOP
Afiliacion al IHSS
Afiliacion al RAP

1 dia
e la empresa ante un
2 dias
did
1 dia
4 dias
2 dias
2 dias
1 dia
30 dias
1 dia
2 dias
7 dias
1 dia

tables

Anexo 6: Impactos Ambientales

DESCRIPCION DEL IMPACTO
AMBIENTAL

MEDIDA CORRECTIVA PARA IMPACTOS
AMBIENTALES NEGATIVOS

Aumento de carga organica en las aguas
residuales en el proceso de lavado

Colocar rejillas en los desagues para retener Ig
desechos.

Contaminacion de las aguas residuales p(
detergentes en el proceso de lavado

Usar detergentes biodegradables

Aumento de carga organica en las aguas
residuales en el proceso de pelado de la fi
(cascaras que caen al piso)

Colocar rejillas en los desagues para retener Ig
desechos.

Riesgo a los operarios por posibles cortes
el proceso de pelado de la fruta

Capacitacién a los operarios. Sefializacion de
riesgos.

Creacion de fuentes de empleo para la zg

Riesgo de incendios por intervenci
humana, asociado al uso de materi
combustibles (maquinas a base de gas)

on
nl€slocar sefializacion, uso de sensores y equip
contraincendios

Mala disposicion de desechos sdlidos

Establecer un sistema de clasificacion de desechos

para su posible reciclaje
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CUADROS
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Cuadro 1: Encuesta a Importadores de Frutas Deshidtadas en USA

Nombre de la Empresa Pais Teléfono Comentario Contto Evaluacion
American Agrotrading USA  210-492-2520 Nunca cortest, solo la contestadota
AMS Food Trading Inc. USA 650-348-9191 El teléf@wtaba desconectado
Ann's House od Nuts, Inc. USA 410-813-008 An_tes de dar cualquier informacion, Poco amables|
quieren ver unas muestras
ARA Food Corporation USA  302-592-5558 Ellos solgartan fruta fresca Amables
Chia | Foods Co. Ltd. USA  626-401-3095 NO dan informacion por teléfono, por lo Alejandra Amables
que se le envi6 un correo electronico alejandra@chiafoods.com
J.F. Braun & Sons USA 516-997-2200 Nunca contestaalo la contestadota.
Davis-Lewis Orchards USA 714-799-9822 Nunca coatest, solo la contestadota.
Yorkshire Foods USA  925-974-6608 El teléfono esddxconectado
. . Tuvieron una mala experiencia con Farm
;r;:gngt?oer?armds USA | 831-426-1413 | Fresh, con unos anillos de pifia. Solo Amables
lograron importar 7,000 Ibs. de pifa.
Garry Packing Inc. USA 559-888-2126 No estan irs@iles Poco amables
Glica Harmony Foods Inc. USA 317-567-270d No egtéeresados Poco amables
I?]gld Harbor Commodities USA | 206-527-3494 La persona encargada estaba jge via Amables
Golden Stream Quality Foods USA | 317-697-6327 La persona encargada estaba jge via Af‘dy Larkin Amables
Inc. Director de Ventas
Graceland Eruit Inc. UsA 1-800-352- No est_ab,a la persona encargada pero se K(_en Fitvhugh _ Amables
7181 le enviara un correo con la informacién kfitvhugh@gracelandfruit.com
Great Lakes Intern. Trading USA | 231-947-2141 _La persona encargada no estaba pero se le eraviara | Denny ' Amables
Inc. informacion por correo dennym@glit.com
:—rll((e:alth Valley Natural Foods USA | 626-334-3241 Nunca contestaron, solo la coadest
Hershey Import Co. Inc. USA 732-388-900(¢ Nunca estatron, solo la contestadora
Homa Company USA 661-797-2333 NUmero equivocado
International Harvest, Inc. USA 718-279-142( Nuocatestaron, solo la contestadota
Just Tomatoes, Etc. USA  209-894-5371 Ellos soloontam fruta fresca Amables
Made in Nature usAl  559-445-8601 Nunca Io_gra_ron pasar la llamada con la Poco
persona indicada Amables
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Mariani Parking Co, Inc.

USA

408-288-8300

NUmeraiegcado

Marra Brothers Distributors

Antes de dar cualquier informacion,

USA | 408-778-3360 - Amables
Inc. quieren ver unas muestras
Mave Enterprises. Inc. USA  818-767-4533 L@ Persona encargada no estaba pero se le erwiara | Moshe Amables
informacion por correo Grawitzkyitsdelish@aol.com
Melissa's/World Variety caq. La persona encargada no estaba pero se le erwiara | Ganenea
Produce USA | 323-588-0151 informacion por correo ganenea@melissas.com Amables
Nabisco Inc. USA| 847-646-2000 La persona encargadmcuentra de viaje
Ellos importan todo tipo de fruta para
New England Natural Bakers| USA | 413-772-2239 | deshidratar, durante todo el afio, en diferentesdsry a Amables
granel, pero ahora no estan interesados
Northwest Cooperatives USA  802-257-585¢ El teléfestaba desconectado
Northwest Delights USA 510-686-0116 El teléfonabst desconectado
The Nut Factory USAl 509-926-6666 La persona enclarga pudo ser contactada Amables
Platain Products Co. USA  813-626-9486 La persocargada no pudo ser contactada Amables
The Rainforest Company USA  314-344-100 Numerovepaido
Ellos importan todo tipo de fruta para
q deshidratar, durante todo el afio, en diferentesdery a Richard Kline
RETRIVEr (RS (18 US| BOSRlERe granel, pero quieren ver muestras del producezias y richardk@dock.net AR ES
calidad
Jonn B. Sanfllippo & Sons | sa | 847-503-2300 | - Numero equivocado
ﬁ::awmd Trading International USA | 760-438-5600 El teléfono estaba desconectado
Setton's International Foods USA  630-543-8090 lragrea encargada estaba de viaje Amables
Sun-Maid Growers of USA | 559-896-8000 | Numero equivocado
California
Ellos importan todo tipo de fruta tropical para
. oy deshidratar, de todas las formas y a granel. Halnche g
Sudridge Farms USA | 831-786-7000 negocios con Farm Fresh, importaron 2 contenediareifia, wyleen@sunridgefarms.com | Amables
Ahora estan importando solo pifia y mango
Sunsweet Growers USA  530-674-501( Nunca contestaotmla contestadora
Terri Lynn, Inc. USA| 847-741-1900 La persona enadegno pudo ser contactada Joe Gra2|a_no Amables
sales@terrilynn.com
Treasured Harvest USA  323-344-5264 Nunca contestaaio la contestadora

Tropical Foods

USA

704-588-0400

Nunca contestasolo, la contestadora
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Waymouth Farms Inc. USA 612-533-530(¢ NUmero equdoc
Importan fruitas deshidratadas de varias partes, Medi

Ziba Nut Inc. USA | 516-944-5112 | de todas las formas y en granel durante todo info@zibanut,.com Amables
el afio. Quieren ver muestras y precios. -

* Formato sugerido por FINTRAC.

Cuadro 2: Total de Importaciones USA $000s y TMs

$000s
1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Mango 4,001 5,371 5,793 10,376 15,435 21,353 26,1148,541
Pifia 12,613 7,427 7,750 5,815 9,471 14,578 9,546 47,849
Banana 2,489 2,026 2,469 2,574 2,597 8,414 4,293 2,106
TOTAL 19,103 14,824 16,012 18,765 27,503 44345 93®, 58,496
TMs
1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Mango 1,102 3,934 2,234 2,873 3,878 5,266 6,152 72,0
Pifia 6,388 4,211 4,739 3,787 9,237 22,064 7,813 42,551
Banana 1,397 1,564 2,341 2,102 1,664 2,651 2,127 1,129
TOTAL 8,887 9,709 9,314 8,762 14,779 29,981 16,09245,753
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Cuadro 3: Importaciones de Banano Deshidatado USA
1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 YTD
Country $000s MTs $000s MTs  $000s MTs $000s MTs $000s MTB00s$ MTs  $000s MTs $000s  MTs
Thailand 125 48 18 8 63 40 37 16 418 79 4,017 606,4671 220 803 588
Philippines 700 637 972 1,096 1,333 1,698 1,129 81,3 1,082 1,176 1,437 1,347 1,293 1246 152 174
Ecuador 735 365 527 316 527 332 586 498 402 246 5962 497 298 379 243
China 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 639 60 418 38 383 34
Mexico 121 33 330 83 245 60 399 83 478 113 221 45 01 3 50 232 43
India 165 19 35 8 82 11 143 45 131 20 391 95 122 92 52 24
Honduras 40 10 0 0 5 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Otros 603 285 144 53 214 199 278 79 86 30 1119 136195 183 105 23
Total 2,489 1,397 2,026 1564 2469 2341 2574 2102 97251664 8414 2651 4293 2127 2106 1,129
Fuente: USITC
Cuadro 4. Importaciones de Pifia Deshidatada USA
1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 YTD
Country $000s MTs $000s MTs $000s MTs $000s MTs $000s MTBO0s$ MTs $000s MTs $000s MTs
Thailand 3,121 1,989 3,782 2,772 4,554 3,605 3,82963 5,221 4,162 5472 3,984 6,107 4,384 2,830 4819
Costa Rica 3,061 1,132 3,449 1,327 2,996 1,077 31,58587 3,577 4,852 8,593 17,920 2,521 3,029 44,259215
Mexico 19 4 9 1 51 7 157 58 69 10 143 20 271 90 137 21
Sri Lanka 0 0 74 13 98 15 22 3 107 20 84 14 247 120265 215
Colombia 0 0 6 1 0 0 22 4 46 9 25 3 88 22 74 26
Philippines 0 0 64 57 2 0 0 0 0 0 26 17 81 52 20 17
Honduras 50 8 0 0 0 0 0 0 0 0 41 8 50 9 0 0
Otros 56 61 43 40 49 35 202 72 451 184 194 98 18107 1 264 109
Total 3,186 3,194 7,427 4,211 7,750 4,739 5,8158B,79,471 9,237 14,578 22,064 9,546 7,813 47,8495542,

Fuente: USITC
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Cuadro 5: Importaciones de Mango Deshidatado USA

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 YTD
Pais $000s MTs $000s MTs $000s MTs $000s MTs $000s MTEOOs$ MTs $000s MTs $000s MTs
Thailand 1,927 591 1,548 552 1,699 682 3,031 1,18400 1,227 4,215 1,387 4,289 1,486 1,301 453
Philippines 710 198 726 151 2,098 514 5,293 1,29167®@ 2,122 11,674 2,872 16,608 3,592 5,001 1,196
Mexico 530 163 1,277 364 1,231 174 1,574 218 2,63979 4,335 700 4,005 560 1,765 240

Honduras 434 64 0 0 2 0 0 0 0 0 75 14 34 9 0 0
Singapur 154 49 162 50 0 0 14 5 0 0 23 6 0 0 0 0
Costa Rica 90 11 11 2 36 5 170 33 245 34 170 38 20429 80 11
Otros 156 26 1647 2815 727 859 294 142 481 116 86249 974 476 394 173

Total 4,001 1,102 5,371 3,934 5,793 2,234 10,37872, 15,435 3,878 21,353 5,266 26,114 6,152 8,54D732,
Fuente: USITC

Cuadro 6: Importaciones Mensuales de Fruta Deshidratada en®A 2005

Enero Febrero Marzo  Abrili  Mayo Junio Julio Agosto ep8embre Octubre Noviembre Diciembre

Banano 131 98 243 106 194 161 158 249 195 132 270 93 1
Mango 541 340 411 321 593 813 851 496 614 427 274 68 4
Pina 994 360 412 622 638 519 691 462 813 477 954 1 87

Fuente: USITC
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Cuadro 7: Localizacion de la Planta Deshidratadorale Frutas

Comayagua Siguatepeque
FACTORES Peso Calificacion Calificacion
RELEVANTES AsignadoCalificacion PonderadaCalificacion Ponderada
Cercania a proveedores 0.35 4 1.4 3 1.05
Mano de Obra Disponible 0.25 3 0.75 3 0.75
Vias de acceso 0.08 4 0.32 4 0.32
Cercania a Puerto Cortés 0.20 3 0.6 4 0.8
Infraestructura Disponible 0.12 3 0.36 3 0.36
TOTAL 1 3.43 3.28
Cuadro 8: Capacidad de Planta
Fruta Fruta lista Fruta Capacidad de % eficiencia
Desh. para Desh. Entera Produccion deshidratador de
Lb. Lb. Lb. Lb. magquinaria
Mango 16,000 80,000 160,000 4 meses 396,000 0.97
Pifa 38,800 155,200 238,769 12 meses 264,000 0.95
Banano 14,800 59,200 91,077 12 meses 264,000 0.95

TOTAL 69,600 294,400 489,846
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Cuadro 9: Inversion en Material y Equipo

Costo
CONCEPTO unitario Unidades TOTAL .

Lps. Lps. Dolares
Adecuacion General (Recibo de material,
de almacenamiento, cuarto frio) 10,000 526
Servicios Sanitarios 2,000 6 12,000 631
Total Obra Civil 22,000 1,157
Deshidratador de Cabina capacidad: 600 kg
fruta fresca/dia 1,350,439 71,001
Cuarto Frio 5,000 1 5,000 263
Ventiladores industriales 13,160 1 13,160 692
Total Maquinaria 1,368,599 71,956
Balanza de mesa 2,235 2 4,470 235
Manguera 329 4 1,316 69
Cuchillos 62 40 2,480 130
Tablas para picar 392 30 11,760 618
Mesas de acero inoxidable 6,200 10 62,000 3,260
Pailas plasticas 130 30 3,900 205
Pistola Selladora 2,260 2 4,520 238
Implementacion de extintores de incendios 940 4 3,760 198
Sefializacion de areas 3000 3,000 158
Botiquin de primeros auxilios 250 3 750 39
Descorazonadores 1,500 5 7,500 394
Peladores 85 15 1,275 67
Canastas plasticas 516 110 56,760 2,984
Total Equipo de Produccién 163,491 8,596
Extintores 900 2 1,800 95
Computadoras 12,000 2 24,000 1,262
Impresoras 2,100 1 2,100 110
Equipo telefonico 2,200 1 2,200 116
Total Equipo de Administracion y Ventas 30,100 58B
Escritorios 2,120 2 8,480 446
Sillas 487 6 4,870 256
Archivos 2,990 2 5,980 314
Total Mobiliario Y Equipo 19,330 1,016
Isuzu Pick Up 100,000 1 100,000 5,258
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 1,703,520 89,565
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Cuadro 10: Produccion Anual de Frutas Deshidratads

Lb Fruta Deshidratada

Enero Febrero Marzo Abrii Mayo Junio Julio Agostoep§ Oct. Nov. Dic. Total

Mango 4,000 4,000 4,000 4,000 16,000
Pifia 3,600 3,600 3,600 2,500 2,500 2,500 2,500 03,68,600 3,600 3,600 3,600 38,800
Banano 1,600 1,600 1,600 500 500 500 500 1,600 01,60600 1,600 1,600 14,800

Total 5,200 5,200 5,200 7,000 7,000 7,000 7,000 06,2 5,200 5,200 5,200 5,200 69,600

Cuadro 11: Punto de Equilibrio

Produccion Lbs.Anuales % participacion
Mango 16,000.00 0.23
Pifia 38,800.00 0.56
Banano 14,800.00 0.21
Total 69,600.00 1.00
% de
% Pto. Equilibrio por participacion
Ingresos Totales Ingresos participacion Producto de prod.
Actual
Mango 1,252,780.92 0.22 379,404.87 23.71
Pifa 3,243,214.15 0.58 999,400.82 25.76
Banano 1,130,375.27 0.20 346,727.45 23.43
Total 5,625,170.34 1.00
Cuadro 12: Materia Prima
Costo Requerimiento Costo Total
Materia Prima Unidades Unitario anual (Ib) (Lps.)
Mango Ib. 1.52 160,000.00 243,557.12
Pifia Ib. 1.52 238,769.23 363,462.16
Banano Ib. 0.57 91,076.92 51,990.08

Total 659,009.36
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Cuadro 13: Mano de Obra Directa

Empleados  Sueldo F(?.SS%\)/I ”(_|70SA))S IlzllFoz)P Aguinaldos Total
1 36,000 540 2,520 360 6,000 45,420
60 2,160,000 32,400 151,200 21,600 360,000 2,795,20
20 240,000 3,600 16,800 2,400 262,800
80 2,400,000 36,000 168,000 24,000 360,000 2,988,00
Cuadro 14. Empaque
Requerimiento Costo Total
Bolsas Lps. 0.5
Mango 800 400 6400
Pifia 1940 970 15538
Banano 740 370 5938
Cajas Lps. 9.00 27876
Mango 400 3600
Pifia 972 8748
Banano 372 3348
Etiquetas Lps. 3.00
Mango 800 2400
Pifia 1940 5820
Banano 740 2220
Cuadro 15: Gastos Administrativos
cargo #de  Sueldo FOSOVI LHSS. INFOP , .o\ Tp‘;tggf
puestos  (Lps.) (1.5%) (7%) (1%) (Lps.)
Administrador 1 15,000.00 225.00 1050.00 150.00 64.&%/ 217,100.00
SE‘?CWt.a”a 450000 6750 31500 4500 583.33  66,130.00
Jecutlva
Vigilante 2 3,000.00 45.00 210.00 30.00 500.00 840,00
Total 4 22,500.00 337.50 1575.00 225.00 374,070.00
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Cuadro 16: Servicios Basicos

. Requerimiento Pr_eC|_o Costos
Insumo Unidades Unitario Anual
Anual
(Lps.) (Lps.)
Energia Eléctrica KW 42,750 2.66 113,879.59
Agua Metros 3,000 7 21,000.00
cubicos
Teléfono Minuto 45,062 84,490.00
Total 219,369.59
Cuadro 17: Insumos Personales
Precio
Insumo Cantidad por T(?[glsth;)s
Unidad
Caja de mascarillas de tela
(100) 1 70 70
Caja de gorras tela (100) 1 120 120
Delantal 40 95 3800
Botas de hule 75 57 4275
Total 8,265
Cuadro 18: Limpieza General
. . Costo Total
Descripcién Unidad PlreC|o por ~ Cantidad al afio
Unidad (Lps.) mensual (Lps.)
Jabédn liquido para manos Galén 150.00 1 1,800.00
Detergente en polvo Lb. 80.00 1 960.00
Desodorante Ambiental ml. 48.00 1 576.00
Cera Liquida Galon 70.00 1 840.00
Liquido Desinfectante L 22.00 2 528.00
Mecha de Trapeador Unidad 23.00 1 276.00
Escoba Unidad 35.00 1 420.00
Palo de Trapeador Unidad 30.00 1 360.00
Franela Unidad 7.00 3 252.00
Papel Sanitario Unidad 5.00 80 4,800.00
Liquido limpia vidrios L 45.00 2 1,080.00
11,892.00

Total




Cuadro 19: Limpieza de Produccion
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Descripcion Unidad P.recio por Cantidad Cos~to Total
Unidad (Lps.) mensual al afio (Lps.)
Cloro qqg. 2,250.00 0.4 10,800.00
Detergente en Polvo qq. 1,850.00 2 44,400.00
Escoba Unidad 25.00 4 1,200.00
Pastes Unidad 1.00 15 180.00
Sanitizante Galon 150.00 3 5,400.00
Jabor:n'fn“c;go Para  Galon 150.00 3 5,400.00
Papel Toalla Rollo 40.00 8 3,840.00
Cepillos Unidad 10.00 8 960.00
Total 72,160.00
Cuadro 20: Costo Unitario
Costos Variables Lps. Anual Mango Pifa Banano
Mano de Obra Producciéon 2,988,000.00 489,900.00 16]880.00 681,300.00
Materia Prima 659,009.36 243,557.12 363,462.16 RIOB
Empaque 27,876.00 6,400.00 15,538.00 5938.00
Total 3,674,885.36  739,857.12 2,195,800.16 7390®8.
Cvu 46.24 56.59 49.95
Costos Fijos Lps. Anual
Gto. Adm. 374,070.00 112,221.00 187,035.00 74,814.0
Serv. Publicos 219,369.59 65,810.88 109,684.79 78392
Limpieza General 11,892.00 3,567.60 5,946.00 2437 8.
Limpieza Produccion 72,160.00 21,648.00 36,080.00 4,432.00
Papeleria 4,000.00 1,200.00 2,000.00 800.00
Arrendamiento 300,000.00 90,000.00 150,000.00 @®00U0
Total 981,491.59 294,447.48 490,745.79  196,298.32
Indirectos Anual
Costo Insumos Pers. 8,265.00 2,479.50 4,132.50 3165
Transporte 24,000.00 7,200.00 12,000.00 4,800.00
Total 32,265.00 9,679.50 16,132.50 6,453.00
Total Costo Fijo 1,013,756.59 304,126.98 506,878.2902,751.32
Costo Anual Total 4,688,641.95 1,043,984.10 2,774 941,979.40
Producciéon mensual Lb. 69,600 16,000 38,800 14,800
Costo Unitario Anual Lb.
Lps. 65.25 69.66 63.65
Costo Unitario Anual Lb. $. 3.43 3.66 3.35
Precio Final en Puerto Cortés Lps. 78.3 83.6 76.4
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Cuadro 21: Ingresos

Precio Lb. Total
Mango 78.3 16,000.00 1,252,780.92
Pifia 83.6 38,800.00 3,243,214.15
Banano 76.4 14,800.00 1,130,375.27
Total 5,625,170.34

Cuadro 22: Depreciaciones

Maquinaria COSTO ANO1 ANO2 ARNO3 ANO4 ANOS5
Desg'rdnfgﬁ‘gor de ;117862 111,786 111,786 11178611786 111,786
Congelador 8,892 889 889 889 889 889
Ventiladores 13,160 2,632 2,632 2,632 2632 2,632
industriales
Balanza de mesa 4,470 894 894 894 894 894
Pistola selladora 4520 904 904 904 904 904
Total Maquinaria 1,148,904 117,105 117,105 117,10%7,105 117,105
Extintores 1,800 360 360 360 360 360
Computadoras 24,000 4800 4800 4800 4,800 4,800
Impresoras 2,100 420 420 420 420 420
Equipo telefénico 1,500 300 300 300 300 300
Total AEdqm“'pO De 70900 5880 5880 5880 5880 5880
Escritorios 8,480 1,696 1,696 1,696 1,696 1,696
Sillas 4.870 974 974 974 974 974
Archivos 5,980 1,196 1,196 1,196 1196 1,196
Total Equipo 19330 3866 3866 3,866 3,866  3.866
Total Depreciacion

126,851 126,851 126,85126,851 126,851
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Cuadro 23: Capital de Trabajo

Concepto Lps.
Mano de Obra
Produccion 2,988,000.00
Materia Prima 659,009.36
Empaque 27,876.00
Limpieza Produccion 7260.00
Gto. Adm. 374,070.00
Serv. Publicos 219,369.59
Limpieza General 11,892.00
Papeleria 4,000.00
Gto. Industriales 7,510
Arrendamiento 300,000
Total 4,680,886.95

Capital de Trabajo  546,103.48
Dias Laborables 300.00
Periodo de Desfase 35
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Cuadro 24: Flujo de Caja Con Financiamiento

Periodos

Lps. 0 1 2 3 4 5
Ingresos por ventas 5,625,170.34 5,625,170.34 55.80.34 5,625,170.34 5,625,170.34
Costos Variables
Costos Materia Prima -659,009.36 -659,009.36 -659,009.36 -659,009.36 9,d1®.36
Costo Mano de obra -2,988,000.00 -2,988,000.00 -2,988,000.00 -2,988(D -2,988,000.00
Empaque -27,876.00 -64,380.00 -64,380.00 -64,380.00 -27(8Y6
Costos Fijos
Costo indirectos -8,265.00 -8,265.00 -8,265.00 -8,265.00 -8,265.00
Costo Serv. Publicos -219,369.59 -219,369.59 -219,369.59 -219,369.59 9,380.59
Gasto Administrativos -374,070.00 -374,070.00 -374,070.00 -374,070.00 74 £870.00
Limpieza General -11,892.00 -11,892.00 -11,892.00 -11,892.00 -12A.(BD
Limpieza Produccion -72,160.00 -72,160.00 -72,160.00 -72,160.00 ,1:62.00
Papeleria -4,000.00 -4,000.00 -4,000.00 -4,000.00 -4,000.00
Arrendamiento -300,000.00 -300,000.00 -300,000.00 -300,000.00 -300,000.00
Gasto Mant. Maquinaria -60,000.00 -60,000.00 -60,000.00 -60,000.00 ,080.00
Gasto de Cierre -8,480.94
Gastos financieros -95103.53 -78329.77 -59428.69 -38237.94 -14144.77
Amortizacién A. | -3,568.00 -3,568.00 -3,568.00 -3,568.00 -3,568.00
Depreciacion -126,851.45 -126,851.45 -126,851.45 -126,851.45 -126,851.45
Total de gastos -4,958,645.87 -4,969,895.17 -4,950,994.08 -4 PR 34 -4,869,206.16
Utilidad 666,524.47 655,275.17 674,176.26 665,80 755,964.18
Impuestos (25%) 166,631.12 163,818.79 168,544.06 173,841.75 188,991.04
Utilidad DI 499,893.35 491,456.38 505,632.19 1525.25 566,973.13
Depreciacion 126,851.45 126,851.45 126,851.45 26,861.45 126,851.45
Amortizacién A. I. 3,568.00 3,568.00 3,568.00 ,668.00 3,568.00
Valor de Rescate 563,377.23
Inversién en A. I. -14,668
Inversion inicial (100%) -1,696,188
Inversion capital trabajo -546,103.48 546,103.48
Reinversion A.l. -1,818.00 -1,818.00 -1,818.00 -1,818.00
Préstamo (50%) 848,094.01 -132,259.64 -149,033.40 -167,934.49 -189,125.23  -213,407.26
Saldo neto de efectivo -1,408,865.49  498,053.16 471,024.43 466,299.15 461,001.47 911648.03
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Cuadro 25: Flujo de Caja sin Financiamiento

Periodos

Lps. 0 1 2 3 4 5
Ingresos por ventas 5,625,170.34 5,625,170.34 55,80.34 5,625,170.34 5,625,170.34
Costos Variables
Costos Materia Prima -659,009.36 -659,009.36 -659,009.36 -659,009.36 9,®.36
Costo Mano de obra -2,988,000.00 -2,988,000.00 -2,988,000.00 -2,983(1D -2,988,000.00
Empaque -27,876.00 -27,876.00 -27,876.00 -27,876.00 -27(8Y6
Costos Fijos
Costo indirectos -8,265.00 -8,265.00 -8,265.00 -8,265.00 -8,265.00
Costo Serv. Publicos -219,369.59 -219,369.59 -219,369.59 -219,369.59 9,380.59
Gasto Administrativos -374,070.00 -374,070.00 -374,070.00 -374,070.00 -374,070.00
Limpieza General -11,892.00 -11,892.00 -11,892.00 -11,892.00 -12.(BD
Limpieza Produccion -72,160.00 -72,160.00 -72,160.00 -72,160.00 ,1:62.00
Papeleria -4,000.00 -4,000.00 -4,000.00 -4,000.00 -4,000.00
Arrendamiento -300,000.00 -300,000.00 -300,000.00 -300,000.00 -300,000.00
Gasto Mant. Maquinaria -60,000.00 -60,000.00 -60,000.00 -60,000.00 ,0@80.00
Amortizacion A. | -3,568.00 -3,568.00 -3,568.00 -3,568.00 -3,568.00
Depreciacion -126,851.45 -126,851.45 -126,851.45 -126,851.45 -126,851.45
Total de gastos -4,855,061.39 -4,855,061.39 -4,855,061.39 -4 @8R 39 -4,855,061.39
Utilidad 770,108.95 770,108.95 770,108.95 738,95 770,108.95
Impuestos (25%) 192,527.24 192,527.24 192,527.24 192,527.24 192,527.24
Utilidad DI 577,581.71 577,581.71 577,581.71 7581.71 577,581.71
Depreciacion 126,851.45 126,851.45 126,851.45 26,861.45 126,851.45
Amortizacion A. I. 3,568.00 3,568.00 3,568.00 ,568.00 3,568.00
Valor de Rescate 563,377.23
Inversion en A. 1. -14,668
Inversion inicial (100%) -1696188
Inversion capital trabajo -546,103.48 546,103.48
Reinversion A.l. -1,818.00 -1,818.00 -1,818.00 -1,818.00
Saldo neto de efectivo -2,256,959.48 760,426.80 706,183.15 706,183.15 706,183.15 15]6863.86
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Cuadro 26: Indicadores Financieros, Flujo de Cajaon Financiamiento

VAN 387,579.32
TIR 31.70%
RCB 1.16
PRI 3.4

Cuadro 27: Indicadores Financieros, Flujo de Cajain Financiamiento

VAN 288,365.74
TIR 25.93%
RCB 1.16
PRI 3.0




Cuadro 28: Anélisis de Sensibilidad

COSTO TOTAL
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ING

RESO

3,398,542.98
3,884,049.12
4,369,555.26
4,855,061.39
5,340,567.53
5,826,073.67
6,311,579.81
6,797,085.95

70%
80%
90%
100%
110%
120%
130%
140%

3,937,619.24
70%

4,500,136.27
80%

539,076.26 1,101,593.30

53,570.12
-431,936.02
-917,442.16

-1,402,948.30
-1,888,454.44
-2,373,960.58
-2,859,466.71

616,087.16
130,581.02
-354,925.12
-840,431.26

-1,325,937.40
-1,811,443.54
-2,296,949.68

5,062,653.31 5,625,170.34 6,187,687.37

90%
1,664,110.33
1,178,604.19

693,098.05
207,591.91
-277,914.23
-763,420.37
-1,248,926.51
-1,734,432.65

100%
2,226,627.36
1,741,121.22
1,255,615.08

290,018.52
284,602.81
-200,903.33
-686,409.47
-1,171,915.61

110%
2,789,144.40
2,303,638.26
1,818,132.12
1,332,625.98

847,119.84
361,613.70
-123,892.44
-609,398.58

6,750,204.41
120%
3,351,661.43
2,866,155.29
2,380,649.15
1,895,143.01
1,409,636.87
924,130.73
438,624.59
-46,881.54

7,312,721.44
130%

3,914,178.47
3,428,672.33
2,943,166.19
2,457,660.05
1,972,153.91
1,486,647.77
1,001,141.63

515,635.49

7,875,238.48

140%
4,476,695.50
3,991,189.36
3,505,683.22
3,020,177.08
2,534,670.94
2,049,164.80
1,563,658.66
1,078,152.52
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Figura 1: Total de Importaciones USA
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Figura 2: Importaciones Banano Deshidratado USA
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Figura 3: Importaciones Pifia Deshidratada USA
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Figura 4: Importaciones Mango Deshidratado USA
Importaciones Mango Deshidratado USA
7,000 30,000
6,000 /?'i =+ 25,000
5,000 o 1 20,000
o 4,000 | — 7/ 4
+ 15,000 S
= 3,000 __ 3
2 000 L + 10,000
1,000 | m/*" + 5,000
0 : : : : : : : 0

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006

Ao

—= Volumen

—e— Valor

Fuente: USITC




55

Figura 5: Importaciones Mensuales 2005
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