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Resumen

Montoya Gomez, M. A. 2004. Andisis de factibilidad para la produccion y
comercializacion de champifiones en La Ceiba Honduras. Proyecto Especia de Ingeniero
Agrénomo, Zamorano, Honduras.

Actualmente en la costa norte de Honduras no existe un productor de champifiones que
pueda satisfacer la demanda. Se realiz6 un estudio de mercado para la cuantificacion de la
demanda dentro de la localidad. EI método utilizado fue un censo de hoteles y restaurantes
ya que ellos son los intermediarios comerciales que ofrecen el producto a consumidor
final. Se obtuvo que 44 kg son demandados por hoteles y 118 kg por los restaurantes
sumando asi un tota de 162 kg semanamente igualandose a 8,415 kg anuaes. Los
resultados del estudio de mercado se utilizaron como pardametros para disefiar las 12
camaras productoras de champifiones. Se determind que €l numero de camarasesde 12y se
cosecha el 70% del producto en la primera oleada y e 20% en la segunda oleada de
cosecha. Se utilizan los criterios del sistema holandés en donde se esta reduciendo €
tiempo de cosecha de 4 6 5 semanas en algunos casos a solamente 2 semanas. Se reaizo
una sincronizacion en la produccién de manera que se estén cosechando los 162 kg que
semana mente se debe satisfacer a mercado. En promedio cada camara esta produciendo 4
veces por afio. Posteriormente se realizd un estudio financiero en donde se obtuvo un VAN
de L.22,014 proyectado a 8 afios y una TIR del 19%. El periodo de recuperacion del
proyecto es de 4.16 afos. El costo variable unitario es de L.25.39. Se realiz6 un estudio
legal para contemplar los requisitos que se deben cumplir para la estructuracién de la
empresa y también se realizO un estudio ambiental para tener presentes las diferentes
medidas de mitigacion para los impactos potenciales que puede generar € proyecto. El
cultivo de champifion fresco en la ciudad de La Ceiba, Honduras es econdmicamente
rentable ya que se reflgja por medio de los indicadores financieros. Se recomienda realizar
investigaciones de mercados para incursionar en ellos y aumentar las ventas y mejorar €
posicionamiento dentro del mercado nacional.

Palabras claves. Oleada, VAN, TIR, costo variable unitario, periodo de recuperacion,
medidas de mitigacion.

Hector Vanegas M. Sc.
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1. INTRODUCCION

1.2 ANTECEDENTES

En los supermercados de la ciudad de La Celba existen champifiones enlatados
importados de varias marcas. En Honduras existen productores de champifiones que estan
revolucionando el mercado ya que estan presentando el producto fresco. Actualmente, hay
dos productores en la zona centro sur del pais, uno es la Escuela Agricola Panamericana,
El Zamorano y € otro es un productor en € Valle dd Yeguare que esté produciendo para
la ciudad capital, Tegucigalpa. En la zona norte del pais no se tiene conocimiento previo
de productores intensivos de champifiones. Las marcas que se estan comerciaizando en
los supermercados de la ciudad de La Ceiba son Sol, San Marcos, Best Way y Herdez los
cuales son importados. El producto que ofrecen es conservado y preparado.

1.2 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

El estudio se realiz6 en la ciudad de La Ceiba ya que no hay productores en la zona que
satisfagan las necesidades del mercado. Existe demanda por €l producto y las Unicas
marcas existentes dentro del mismo son importadas y a un costo elevado. La ciudad de La
Ceiba se encuentra en la costa norte, zona turistica del pais. Actuamente existen 58
restaurantes y 64 hoteles en la ciudad. Realizando un andlisis de factibilidad se puede
llegar a saber s es econdmicamente rentable o no la redizacion de la inversion. El
proyecto contribuye con € comercio de la ciudad y reduce los costos de importacion por
parte de los supermercados que son los Unicos en suplir a mercado con champifiones. El
estudio reflejé la factibilidad de s es viable formar una empresa productora de
champifiones dentro de la ciudad.

1.3LIMITESDEL ESTUDIO

El estudio se redizd en la ciudad de La Ceiba. La recopilacion de informacion del
consumo del champifidn es una limitante ya que no se llevan registros ni estadisticas para
determinar lafrecuencia con que se consume el champifion.



1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General

Redlizar un andlisis de factibilidad para la produccion y comercializacion de champifiones
en la ciudad de La Ceiba, Honduras.

1.4.2 Objetivos especificos

Redlizar un estudio de mercado para cuantificar la demanda de champifién en los
restaurantes y hoteles de la ciudad de La Ceiba, Honduras.

Redlizar un flujo de cgja para analizar ingresosy egresos.

Realizar un estudio técnico

Redlizar un estudio financiero

Redlizar un estudio legal parala estructuracion de la empresa

Realizar un estudio ambiental para tener presentes las regul aciones existentes.



2. REVISION DE LITERATURA

2.10RIGEN

Segln Martinez y Leben (2002), los champifiones se cultivaron por primera vez en
Francia, durante la segunda mitad del siglo séptimo. Los métodos utilizados fueron
rudimentarios y poco efectivos, ocurriendo su produccion en cuevas y sotanos, a pesar de
esto fue un importante avarce en e desarrollo del cultivo®.

2.2BOTANICA

Segun Munoz (2003), existen dos especies de hongos comestibles que son Agaricus
bisporus y Agaricus bitorquis. En la actualidad existen otros hongos gque se estan
comercializando, como por gemplo: Pleurotus ostreatus, conocido como la seta ostra
Lentinula edodes €l shiitake y el Maitake Grifola frondosa. La especie que ha tenido
mayor auge a nivel mundial es Agaricus bisporus (Lange), que es la variedad a utilizar en
este estudio.

2.3 SISTEMA DE PRODUCCION

Segun Fernandez (2001), € sistema holandés tiene la mayor tecnologia en materia de
produccion de champifiones, este sistema es conocido también como sistema de bandejas.
En este sistema todas las operaciones de cultivo se realizan practicamente dentro de los
cuartos de produccion bajo condiciones controladas. Las tarimas son metdlicas y de
consistencia fuerte para e soporte de las bandegjas de madera en donde ira colocado €l
compost parala produccién del champifion. Este es el sistema a utilizar en éste andlisis.

! Mufioz, Rony. 2003. Hongos comestibles. Zamorano (Comunicacién Personal).



24VALOR NUTRICIONAL

De acuerdo con Mufioz (2003), e cultivo de champifibn se ha desarrollado
considerablemente en los ultimos afios debido a sus propiedades nutricionales. El
champifién es rico en proteinas, vitaminas y minerales. Un kilogramo de hongos secos
contiene lamisma cantidad de proteina como un kilogramo de carne de vacuno. También
el champifién es bgjo en carbohidratos y grasas, Unicamente proporciona de 15 a 20
calorias por cada 100 gramos de champifiones y también e champifion tiene un bajo
contenido en colesterol”.

Cuadro 1. Comparacion nutricional del champifion con otros alimentos.

%

Fuente Agua Proteina Grasa Carbohidratos Minerales
Champifién 92 35 0.3 4 1
Espinaca 93 2.2 0.3 1 1.9
Papa 75 2 0.1 21 11
Leche 87 35 3.7 4.8 0.7
Carne 68 18 13 0.5 0.5

2.5 PROCESO DE PRODUCCION

El proceso de produccion de champifiones, segun Fernandez (2001), se divide de la
siguiente manera:
Fermentacion a aire libre, Fase | o Compostaje
Fermentacién controlada, Fase |1 o Pasteurizacion
Faselll
Siembra e Incubacion
Cobertura
Induccion
Produccién
Fase |V
Cosecha
Manejo Post-Cosecha

2 Mufioz, Rony. 2003. Composicién nutricional del champifién. Zamorano (Comunicacion Personal).



3. MATERIALESY METODOS

El objetivo de este andlisis fue determinar la viabilidad de producir y comercializar
champifiones en la ciudad de La Celba, Honduras y satisfacer la demanda local que hay
por € champifidn. Se llevaron a cabo una serie de procesos que nos ayudaron a determinar
la viabilidad del proyecto. La informacion se recopilé en la ciudad de La Ceibay en La
Escuela Agricola Panamericana ya que existe produccion de champifiones dentro de la
misma.

3.1ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo principal del estudio de mercado fue la caracterizacion del mercado para
cuantificar la demanda para asi tener una mejor idea del tamafio potencial y las tendencias
de consumo del mercado meta. El estudio de mercado permitié un mejor disefio de las
camaras productoras de champifién.

3.1.2 Disefio dela encuesta

Se tomaron en cuenta los aspectos méas relevantes en e momento del disefio de la
encuesta. Se queria determinar si hay consumo de champifién dentro del establecimiento
que se andizaba. Era relevante si estarian dispuestos a comprar champifiones frescos, las
cantidades que comprarian, la frecuencia de comprar y € precio que estarian dispuestos a
pagar por libra de champifion fresco.

3.1.2.1 Tamano de muestra

Serediz6 un censo del nimero total de hoteles y restaurantes que actualmente operan
dentro de la ciudad. Se encuestd a todos los hoteles y restaurantes de la localidad y se
trabajo con aquellos que estan utilizando el champifion dentro de sus establecimientos.
Estos forman la cartera de clientes potencides ya que sera con ellos con los que se
comercializara e producto. EI mercado meta ya se conoce y se sabe la ubicacién de los
mMiSMos.



3.1.2.2 Determinacion de la demanda potencial

Se determing la demanda analizando las cantidades y la frecuencia de compra de los
hoteles y restaurantes de la ciudad de La Ceiba, Honduras. Una vez teniendo las
cantidades semanales se proyectaron a cantidades mensuales y por ultimo las cantidades
anuales.

3.2 ANALISISDE LA OFERTA

Actualmente los negocios que ofrecen champifiones dentro de la localidad son los
supermercados de la ciudad de La Ceiba y las marcas que tienen son: Sol, San Marcos,
Best Way y Herdez. El producto que ofrecen es conservado y preparado. No existe
competencia directa y se estaria siendo pioneros en este rubro ya que no existen
productores locales de champifiones frescos.

3.2.1 Analisisde precios

Se analizaron los precios que actualmente los clientes estén pagando por e producto
conservado y se les preguntd la cantidad en términos monetarios que ellos estarian
dispuestos a pagar por una libra de champifiones frescos. Se llegd a la conclusiéon de que
estén dispuestos a pagar un mayor precio por un producto fresco, disponible durante todo
el afio y de alta calidad.

3.2.2 Comercializacion del producto

Se determind la mejor manera de hacer llegar €l producto alos clientes y estableciendo las
rutas més eficientes y en e menor tiempo posible para asi no tener insatisfacciones con
los clientes. Se reaiz6 un andlisis para determinar la presentacion més adecuada del
producto y siempre tomando en cuenta la preferencia de los clientes.

3.3 ESTUDIO TECNICO

La informacion acerca del mangjo adecuado y €ficiente del champifion fue mediante €l
personal calificado de la Escuela Agricola Panamericana e investigaciones en literatura e
internet.

Se establecieron factores determinantes en la produccién de los champifiones tales como:
el tamafio de las cAmaras productoras, las cantidades de insumos necesarios para poder
producir durante todo e afio y de igua manera se establecieron los proveedores de los
iNsUMOos.



3.4 ESTUDIO FINANCIERO

Se cotizaron los materiales necesarios en la construccion de las cdmaras en las diferentes
ferreterias de la localidad para tener varias opciones de compra. La mano de obra fue
facilitada por ingenieros y constructores de la localidad y se llegd a establecer e monto
gue se tiene que incurrir para la construccion de las mismas.

Se readliz6 un flujo de caja proyectado a 8 afios de actividad productiva 'y ver como se
desempefian las variables econdémicas que indican la rentabilidad del proyecto. Se
realizaron tres escenarios posibles para determinar los posibles costos e ingresos que se
tendran de acuerdo a rendimiento del cultivo.

Se evaluaron financieramente los indicadores financieros del proyecto como €l periodo de
recuperacion que tiene el mismo, este nos proporciona informacion de rentabilidad
relativa del proyecto, se determind el periodo en afios en el cual e proyecto ha cobrado
los costos en que se incurrieron parala realizacion del mismo. El valor actual neto (VAN),
nos asiste en la evaluaciéon de los proyectos para determinar la rentabilidad de la
inverson. EIl VAN nos indica la ganancia que tendriamos con e proyecto en cierto
periodo de tiempo.

El punto de equilibrio nos establece la cantidad que hay que producir para cubrir los
costos de produccion. La tasa interna de retorno (TIR) evalla € proyecto e indica la tasa
de descuento que considera € costo de inversion con sus ingresos programados
(Gonzéez, 2001).

3.5ESTUDIO LEGAL

Se recopilé la informacion necesaria con € Consgo Hondurefio de Empresas Privadas
(COHEP) con la abogada Vilma Montoya. El procedimiento utilizado es para la
formacion de una sociedad de comerciante individual.

3.6 ESTUDIO AMBIENTAL

Las regulaciones ambientales fueron recopiladas con la Unidad de Mangjo Ambiental de
lalocalidad (UAM). Se determinaron los impactos ambientales que e proyecto tiene y de
igual manera se establecieron las medidas de mitigacion sugeridas para el proyecto. Es de
suma importancia considerar los aspectos ambientales ya que el mayor impacto que €l

proyecto tendré es la contaminacion edlica emitida por la fermentacion del compost y €l

agua utilizada en €l proceso.



4. RESULTADOSY DISCUSION

4.1 VALORACION TECNICA

4.1.2 Ubicacién del Proyecto

La zona en donde estaran las instalaciones para la construccion de las camaras es en El

Bufalo, La Ceiba, Carreteraal CURLA. Ahi se cuenta con las facilidades necesarias para
la realizacion del proyecto como son: energia eléctrica, agua potable, recurso humano,

zonarural alegada de caserios o viviendas.

4.2 Caracteristicas climaticas de la zona
La ciudad de La Ceiba, se encuentra localizada en los 15° 47 latitud norte y 86 °© 50°

longitud oeste y presenta un clima muy lluvioso con inviernos cargados de precipitacion
por su influencia con los inviernos del hemisferio norte.

Cuadro 2. Principales caracteristicas climéticas de La Ceiba, Honduras.

Concepto Descripcion

Promedio anual de lluvias 2,359 mm

Dias promedio con lluviaa afio 179

Meses con mayor precipitacion Octubre y Noviembre

Meses menos |luviosos Abril y Mayo

Punto mas ato Pico Bonito con 2,435 msnm
Temperatura promedio 29°C

Humedad relativa 81 %

Meses més calidos Junio, Julio y Agosto
Promedio velocidad del viento 7 Nudos (13 km/hora)

Fuentee UMA La Ceiba, Honduras, julio-2004.



421 Tamano delascamaras

Se construirdn 12 cdmaras cada una de 12 m? ya que de esa forma se puede satisfacer la
demanda durante todo el afio traslapando los ciclos de produccién y asi poder evitar las
estacionalidades del producto. Para € disefio de las camaras se deben tomar en cuenta
varios factores como son: demanda proyectada, facilitacion de materiales, precios de los
materiales, costos de inversion, mercado potencial, ubicacion del proyecto, etc.

El tamafio de las camaras depende de la cantidad que se esta esperando producir. Con un
escenario pesimista esperado de 15 kg y satisfaciendo asi una demanda de 182 kg por
semars, €l tamafio optimo de las camaras es de 12 m? cada una.

4.2.2 Proceso de produccién

4.2.3.1 Proceso de Fermentacion al airelibre

En esta primera fase se redliza |la preparacion del compost, este debe ser un medio ideal
en donde se presenten las condiciores éptimas para €l desarrollo del champifidn, esta fase
tiene una duracion de 3 semanas, la materia prima utilizada para la elaboracion del
compost es la siguiente:

- Paadearroz
Pollinaza
Yeso
Urea
- Agua
Previo a que e compost acance las condiciones deseadas para inocular € hongo se
procede a preparar la camara para la produccion, colocando € equipo necesario y
revisando que la camara presente las condiciones adecuadas para €l inicio del ciclo y una
vez listo el compost se procede a llenar las camaras.

4.3 BOCETO PARA LA ELABORACION DEL COMPOST

Existen varios esquemas para la elaboracion del compost. El esquema para la elaboracion
debe considerar la obtencion de una humedad adecuada dentro del compost y con una
buena aireacion. Debe tener una distribucién equitativa de todos los componentes
alrededor de toda la pila en donde se fermenta el compost.

4.3.1 Caracteristicasdel compost antesdela pasteurizacion
- Coloracion café oscura

Humedad alta dentro de la paja (72 %)

Fuerte olor de amonia (600-800 ppm)

pH entre 8.2-8.5

Contenido de N de 1.6-1.8%
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Una vez llenadas las cAmaras con e compost se procede a redlizar la fermentacion
controlada (levantamiento de calor). En esta fase encontramos dos procesos,
pasteurizacion y acondicionamiento de las camaras para la eliminacion de organismos
nocivos gque nos causan complicaciones en la produccién, con una duracion de una
semana.

La pasteurizacion dura de 4 a 6 horas y su objetivo principa es la eliminacion de los
organismos nocivos, teniendo en cuenta que la tenperatura no debe exceder delos 60 ° C
ya que puede causar dafio a los organismos benéficos. El acondicionamiento se debe
realizar por medio de los microorganismos termofilicos y e compost es llevado a
condiciones Optimas para e crecimiento de los champifiones, este proceso dura una
Ssemana.

4.3.2 Siembray crecimiento vegetativo

Después del acondicionamiento se debe proceder a inocular € hongo lo mas pronto
posible ya que s ocurre una tardanza el compost puede perder su selectividad y
contaminaciones Lasiembra se realiza a voleo y de forma homogénea en el compost. La
siembra y crecimiento del micelio tiene una duracion de dos semanas. Después de dos
semanas de estar invadido € medio se agrega la tierra de cobertura, la cual debe estar
desinfectada con formalinay carbonato de calcio (CaCQOg), la principa funcion de latierra
de cobertura es mantener humedad y suplir de agua a micelio, estimulando la formacion
de los primordios. Después de una semana de haber agregado la tierra de cobertura se
procede a realizar € rastrillado, que es la préctica de mezclar o remover la tierra de
cobertura para fragmentar y uniformizar el micelio y liberar CO, para que no afecte la
fructificacion. Al cuarto dia después de haber realizado € rastrillado se hace la
ventilacién, agui disminuye la temperatura de 25°C a 18°C y se introduce aire fresco
para reducir la concentracion de bidxido de carbono (CO,) para pasar de crecimiento
vegetativo a cosecha.

4.3.3 Cosecha

La cosecha comienza 10 dias después de que se ha hecho la ventilacion, en estos 10 dias
el micelio crece, necesita agua y forma los primordios, es importante recalcar que en las
primeras cosechas se concentra la mayoria de la produccion. El tiempo de cosecha sera
reducido a dos semanas solamente ya que de esa forma se saca la cantidad requerido en €l
tiempo estipulado por e mercado.

Se redlizara €l traslape de ciclos de manera que se reducira € tiempo de cosecha sera de
12-14 dias y se hara coincidir € fina de la cosecha de una camara con € inicio de la
siguiente. De esa forma se evitan las impuntualidades con los clientes y podemos ofrecer
el producto durante todo €l afio evitando las estacionalidades.
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En la primera oleada se saca € 70 % de la produccion y en la segunda oleada se cosecha
un 20% de la produccion. Se sacrificara el restante 10 % de la cosecha ya que asi estamos

satisfaciendo la demanda y también se hace la sincronizacion eficiente de la produccion.

4.3.4 Mango post cosecha

Una vez finalizada la cosecha € producto se almacenard en un cuarto frio en donde las
condiciones permiten que el producto no se deteriore y se mantenga en buen estado por
mientras este es comerciaizado con los diferentes clientes que estan demandando el
producto. Latemperatura que debe tener € cuarto frio esde 3- 4° C.

4.4 Lalimpiezadelacamara

Se redliza una vez terminado € ciclo, pero previo ala eiminacion del compost se hace €
“cook out” que consiste en la pasteurizacion de la camara para eliminar cuaquier

organismo que haya quedado activo dentro de la misma. Se le agrega vapor por 12 horas
a 70° C, luego se dgja un dia para que salga € calor, y se saca €l material hasta € tercer

diay selavan las cgjas.
441 Insumosy proveedores
Los insumos utilizados para producir champifiones seran comprados en ferreterias y

agropecuarias de la localidad. Otros insumos estaran siendo importados de Estados
Unidos y Canada.

Cuadro 3. Insumos utilizados para producir champifiones en una cdmara de 12 nt.

Insumos Unidad Cantidad
Paja de arroz kg 533
Pollinaza kg 260
Urea kg 10
Yeso kg 30
Kerosene It 34
Formalina It 6
Semilla kg 8
Peat Moss kg 76
Carbonato de calcio kg 38
Baygon aerosol Frasco 1
Agua parariego It 830

Agua para compost It 9710
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442 Pajadearroz

La paja de aroz es un insumo fundamental en la produccion de champifiones y sera
obtenida en las zonas arroceras del pais como €l Valle de Sula, Valle de Aguan y otras
zonas.

El problema que existe con este insumo es que el abastecimiento no es constante debido
a factores externos que lo impiden, por consiguiente la produccién de champifiones se ve
afectada por este fendmeno lo que ha llevado a la investigacién de una posible materia
prima alternativa a la paja de arroz sin encontrar resultados satisfactorios.

La decision tomada es comprar grandes cantidades de paja de arroz, cuando se encuentre
disponible, para mantener un inventario y asi no afectar la produccion de champifiones.
El precio actual a que se compra el kilogramo de pajade arroz esde L. 2.19.

4.4.3 Pallinaza

Esta se halara en los gapones de la zona norte, también puede ser adquirida en los
galpones de pollos que estén aliados con CADECA en las zonas aedafias de la ciudad.
Este insumo es usado en la primera fase del ciclo que es la preparacion del compost. Es
una fuente rica en nitrégeno y materia organica.

4.4.4 Urea

La urea se compra en las agropecuarias de la locaidad ya que existe en inventario y a la
disposicion la mayoria del tiempo. La urea es utilizada en la primera fase del proceso,
ésta misma estimula la actividad microbiana dentro del proceso de fermentacion del
compost.

4.4.5 Yeso

El yeso que se utiliza en la primera fase del proceso es comprado en un negocio de la
ciudad de La Ceiba. Hay que tomar en cuenta que e yeso que se esta utilizando es yeso
molido, ya que este sirve para mejorar la estructura, reduce e contenido grasoso y
estabiliza € rendimiento.

4.4.6 Kerosene

Este insumo se adquiere en cualquier gasolinerade laciudad y es utilizado en la caldera
para la pasteurizacion de las camaras.
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4.4.7 Formalina

Es usada para la desinfeccion de las camas en donde se ubicard el compost para sembrar
el champifion evitando problemas de patégenos u otros organismos que puedan causar
deficiencias en € cultivo. La formaina utilizada se obtendra de las farmacias locales o
morgue municipal.

4.5.1 Semilla

La semilla que se utiliza para la produccién de champifion es importada de los Estados
Unidos. La semilla debe de permanecer en condiciones no mayores a 4° C , ya gque ésta
puede sufrir dafios fisicos. La semilla viene via aérea, F.O.B.

4.5.2 Peat M oss

El peat Moss es utilizado como tierra de cobertura y este es importado de Canada. Es
utilizado para mantener la humedad y suplir de agua a micelio y los cuerpos de
fructificacion estimulando la formacion de primordios.

4.5.3 Carbonato de Calcio ( CaCO3)

En lafase 3 se utiliza el Carbonato que se obtendra de una ferreteria de lalocalidad. Ellos
son los que proveen éste insumo gue sirve para regular e pH del medio en dorde se
desarrollard el primordio del champifion.

4.5.4 Insecticida aerosol

El insecticida aerosol es utilizado para combatir las plagas dentro de la cAmara. Este es
adquirido en las tiendas 0 supermercados de la ciudad de La Ceiba.

4.5.5 Agua para Riegoy la elaboracién de compost

El agua utilizada en el proceso de preparacion del compost y para el riego del champifién
es suministrada por las instalaciones de la finca en donde se construiran las camaras. Se
utiliza mayor cantidad de agua en la preparacion del compost ya que es ahi en donde
tiene que conservarse una gran cantidad de humedad.

4.5.6 Sincronizacion de la produccion

La planeacion es fundamental en este programa de sincronizacion ya que hay que estar
pendiente del tiempo que se lleva elaborando cada actividad para asi poder repartir €l
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tiempo necesario por actividad para evitar complicaciones. El ciclo total en la produccion
de champifiones es de tres meses. Lo que se quiere hacer con la sincronizacion de la
produccion es estratificar el tiempo necesario por actividad en un ciclo de produccién
para una camara y empezar a redlizar las actividades de produccion para la segunda
camaray seguidamente de la tercera camara para asi establecer un ciclo productivo en €l
cual se esté cosechando champifiones durante todo el afio. El traslape de los ciclos nos
ayuda como productores a eficientizar procesos, reducir costos, identificar con precision
el punto de reorden en los insumos, apertura de mercados, aumento en el rendimiento y
asi aumentar utilidades.

4.6 ESTUDIO DE MERCADO

La cuantificacion de la demanda facilité e estudio técnico y financiero ya que una vez
establecidas las cantidades a producir se pudieron determinar otros factores. El estudio de
mercado facilita mucha informacion como las preferencias que tiene e consumidor con
respecto a producto, el tipo de empague que prefieren, los ingresos potenciales que se
pueden obtener, |0s costos en que se incurriran.

Existen otros mercados potenciales para el champifién en la costa norte como Idlas de la
Bahia, San Pedro Sula, Pto. Cortésy Tela, pero el estudio de mercado estuvo limitado a
realizarse solamente en la ciudad de La Ceiba. Mediante la realizacion de dicho estudio se
procedio a la tabulacion de encuestas.

4.6.1 Andlisisde la demanda

El consumo de champifiones frescos en la ciudad de La Ceiba es casi nulo. De los clientes
encuestados que si ofrecen champifiones dentro de los menus del establecimiento, solo el
2% los adquieren frescos y estos son traidos de las zonas dtas de Siguatepeque.
Actuamente la produccion de champifiones se concentra en €l Valle del Yeguare, Fco.
Morazan y las zonas atas del pais como ser Lepaterique, La Esperanza y Siguatepeque.
Los hoteles y restaurantes compran el champifion en los negocios de la localidad que 1o
tienen en venta, que son los supermercados. Actualmente no existen productores de
champifiones frescos en toda la costa norte. Se proveerd champifiones todo €l afioy se
evitara estacionalidades del producto en el mercado.

Los champifiones son distribuidos mediante intermediarios comerciales y estos ofrecen
Unicamente producto preservado. Los establecimientos estan demandando 356 Ibs. por
semana y basdndose en esa cantidad se hizo e estudio para € disefio de las cAmaras y
poder satisfacer dicha demanda. Se encuestaron a los clientes potenciales y se determiné
gue estan de acuerdo en cambiar de un producto procesado a un producto fresco y de
mejor calidad. La demanda por € champifion estd aumentando ya que La Ceiba es una
zona turistica y esta creciendo rapidamente y e turismo esté obligando a la ciudad a la
construccién de establecimientos de este tipo. A mayor nimero de hoteles y restaurantes
gue la ciudad tenga, mayor es la probabilidad de que la demanda por € champifion
aumente.
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Cuadro 4. Demanda semanal de champifion en hoteles de la localidad.

Cantidades a comprar |Presentacion que

Hoteles (ko) prefieren Precio(L.)
Vip Siesta 1 Bolsa Sellada 50
VillaRhina 2 Bolsa Sellada 50
Ceiba 2 Bolsa Sellada 55
Partenon Beach 3 Bandeja 52
Meson del Puerto 2 Bolsa Sellada 50
Helen's 1 Bolsa Sellada 50
Posada de Don Guisseppe 5 Bolsa Sellada 60
Iberia 1 Bandgja 50
La Quinta 5 Bolsa Sdllada 70
Hotel Paris 5 Bolsa Sellada 55
QuintaReal del Caribe 7 Bolsa Sdllada 60
Aurora 4 Bolsa Sdllada 60
Palma Real Beach Resort 5 Bolsa Sellada 50
Pico Bonito 2 Bolsa Sellada 50
Total de kilogramos a producir Semanalmente 44

Cuantificacion de la demanda en los hoteles de la ciudad de La Ceiba, Honduras, junio del
2004.

Se realiz6 un censo de los hoteles de la localidad para asi poder determinar nuestra cartera
de clientes y también establecer las cantidades que se tienen que satisfacer semanal mente.

Demanda de Hoteles

Consumen 14,
28%

No Consumen
36
72%

|I Consumen 0O No Consumen |

Figura 1. Porcentgje de hoteles que consumen champifion en la ciudad de La Ceiba,
Honduras.
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Se aplico e mismo procedimiento para cuantificar la demanda con los restaurantes de la
localidad. Se realiz6 un censo para determinar la cantidad de restaurantes y saber cuales
de ellos ofrecen champifiones dentro de sus platillos. En & cuadro se muestran los
restaurantes que formarén parte de nuestra cartera de clientes y un gréfico indicando €

porcentaje de restaurantes que si ofrecen champifiones dentro de sus platillos.

Cuadro 5. Cuantificacion semanal de la demanda en restaurantes de la localidad.

Cantidadesa |Presentacion
Restaurante [Comprar (kg) |queprefieren |Precio(L.)
Masapan 2 Bandgja 50
Palace Tocoa 2 Bolsa Sellada 50
Palace Centro 2 Bolsa Sellada 50
Golden Palace 2 Bolsa Sellada 50
PizzaHut # 1 41 Bolsa Sellada 50
PizzaHut # 2 41 Bolsa Sellada 50
LaPlancha 2 Bolsa Sellada 50
Toto'sPizza 7 Bolsa Sellada 50
Ricardo's 5 Bolsa Sellada 50
Applebee's 14 Bandga 55
Total de kilogramos a producir Semanalmente 118

Demanda de Restaurantes

No

consumen37

79%

Consumen, 10,

21%

| Consumen O No consumen |

Figura 2. Porcentaje de restaurantes que consumen champifién en La Ceiba, Honduras

El producto que actualmente se esta consumiendo es procesado ya gue no existe producto
fresco en lazona. Existe un total de 47 restaurantes en la ciudad de La Ceiba, Honduras.
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4.6.2 Habitos y patrones de consumo

El mercado meta son los hoteles y restaurantes de la localidad. Los patrones de consumo
actualmente estén orientados a un producto gque es conservado ya que es € Unico recurso
gue tienen a disposicién ya que no existe un productor en la zona norte de champifiones
frescos que pueda ofrecerles dicho producto para que ellos puedan sustituir un producto
procesado por uno fresco y natural.

4.6.3 Caracterizacion de mercado

Los hoteles y restaurantes que forman la cartera de clientes son frecuentados por personas
de clase media, media atay ata ya que los precios que ellos manegjan en sus mends son
elevados en comparacion con los establecimientos que no estdn contemplados como
clientes potenciales. Actualmente consumen un producto conservado pero estan en
disposicién de hacer un cambio de un producto conservado a uno natural y pagar un
sobreprecio por la calidad de producto que se les esta ofreciendo.

4.6.4 Tendencias de mercado

Las tendencias de consumo que tomard € mercado a igua que los mercados
internacionales se basa en una meor calidad en e producto. Se establecieron las
cantidades y las frecuencias con las que € producto estard rotado por los
establecimientos. A medida que € rubro turistico siga en e crecimiento que actualmente
tiene, mayor cantidad de hoteles, restaurantes, mayor flujo de turistas nacionades e
internacionales, mayores seran las exigencias en cuanto a calidad en el consumo de los
alimentos. Por consiguiente, se espera que la tendencia en e consumo de champifién
fresco aumente.

4.6.5 Estrategia de fijaciéon de precio

Se establecera un sistema de crédito a 15 dias de pago con los diferentes clientes. Después
del dia de entrega del producto, €l cliente tiene un periodo de 15 dias habiles para realizar
el pago del producto anterior, ya que en ese momento se le estara haciendo entrega del
siguiente pedido. Se quiere evitar tener un exceso de cuentas por cobrar y también se esta
considerando que & champifion es un producto perecedero que se esta comprando
semana mente por |os hoteles y restaurantes.

4.6.6 Sistema de descuento

El cliente tendra la opcion a un descuento siempre y cuando este cumpla con los
requerimientos que se le estdn haciendo para que pueda optar a dicho descuento. Se
aplicard un descuento por volumen de compra a los clientes que semanalmente compran
una cantidad mayor a las 7 kg de champifion. Esto se hace ya que hay la mayoria de los
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clientes oscilan en un rango de 0.9 a 5 kg por semana. La escala de descuento es la
siguiente:

Cuadro 6. Escala para descuento por volumen de compra.

Kilogramos Descuento (%)
7-9 5
10-11 10
12-13 15
14-15 20
>16 25

L os clientes que no opten a un descuento por volumen tiene podran optar a un descuento
por pronto pago. La escala es la siguiente:

Cuadro 7. Escala para descuento por pronto pago

Dias Descuento (%)
1 15

10
3 5

4.6.7 Penetracion en € mercado

Se piensaincursionar dentro del mercado ofreciendo un producto fresco, de mejor calidad,
en las cantidades requeridas, en € tiempo estipulado y con un menor precio del que
actualmente estan pagando por un producto que es conservado.

4.6.8 Demanda potencial total del proyecto

Se esta estimando un total de 162 kg por semana entre |os hoteles y restaurantes de la
localidad. Mensualmente son 647 kg y anualmente 8,415 kg

4.6.9 Andlisisdela oferta mundial

Asiaes el mayor productor de champifién, el mercado esta précticamente abarcado por

China, lo que le significa al respectivo continente una participacion del 49% del total
mundial. Le siguen en importancia, Europa (34%) y América (16%). En € ultimo
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quinguenio e comportamiento més dinamico se le confiere también asimismo al
continente asiatico, €l crecimiento anual promedio es de 15%.

Tamano y dinamica de las importaciones de
champifion en América. 1997-2001
Costa Fica +
- T Fanami #+ 7 Al -
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Figura 3. Tamarfio y dindmica de las importaciones de champifion en América

4.6.9.1 Tamarfo y dinamica de la demanda (consumos per capita)

Canada se destaca tanto por la dinamica como por el tamafio de sus consumos per cépita
razén por la que se sitia en € cuadrante superior derecho. Otros paises con dinamicas
positivas, aungue con consumos promedio menores a de U.SA., son Guatemala,
Venezuela, Panamd, Honduras, Uruguay y Brasil. Estados Unidos, registra tasas de
crecimiento en sus consumos per capita menores a la media del Continente, pero su
valor de consumo per capita es mayor a promedio Americano.

Consumo per capita de champingn. Mundo,
Ameérica y Colombia 1991 - 2001
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Figura 4. Consumo per capita de champifion a nivel mundial.
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4.6.9.2 Indicador de priorizacion de mercados

Segun €l indicador desarrollado por el Corporacion Colombia Internacional, l1os paises
de América que presentan € desempefio mas interesante como mercados objetivo de
champifién, debido a que combinan en mejor medida e comportamiento de sus
importaciones (crecimiento y volumen) y su consumo interno (total y per capita), son,
en orden de importancia, Estados Unidos, Canada, Guatemala, Venezuela, México,
Panama, Honduras, Brasil, Uruguay, Per( y Argentina.

Indice de prioriszacicdn de rmercados 1P peara
dumErica. Charmpeiracers.

E=stado=s Linido=
Canada
Suatermala
ensezusla

LSy =R P
Famnama
Honduras
Era=il

Lruguay

F=ria e

Argenktina

Fusrmb=: FOux
CElculo=s D Obhservaborio Agrocadenas Solormbia

Figura 5. Indice de priorizacion de mercados para champifion en Ameérica

4.6.9.3 Oferta del proyecto

Conociendo la demanda potencial del proyecto se determino que para suplir dicha
cantidad se necesitan 12 camaras de 12m? cada una y estimando sacar 15 kg por m? se
cubriran los 8,415 kg que se demandan en la ciudad de La Ceiba. Se ofrecera e producto
en bolsas selladas para las diferentes cantidades demandadas por los clientes y bandejas
defoam de5x 5”. Lamayoria de los clientes prefieren la presentacion en bolsa ya que es
més préctico y para uso inmediato en los platillos que ellos of recen.

4.6.9.4 Comercializacion y distribucién del producto

Lacomercializacion y distribucion del  producto son factores determinantes en el éxito del
proyecto. Los champifiones son perecederos y pueden estar en un cuarto frio una semana
después de que éstos han sido cosechados, razon por la cual tienen que ser distribuidos en
el tiempo estipulado por € cliente.

4.6.9.5 Analisisdeprecios

El precio promedio del champifion fresco dentro del mercado es de L.50.00 por libra en
supermercados El 95 % de los clientes encuestados coincidieron entre L.50.00y L.55.00
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por un producto mas saludable y de meor caidad que lo que actuamente estan
consumiendo.

Precios implicitos de las importaciones de
champifidon en América vs precio de
exportaciones colombianas. Promedio 19397 -
2001, USSHO-

Colombia GO0
Trinidad y Tabago 14=
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Figura 6. Precios implicitos de las importaciones de champifion en América vs precio de
exportaciones Colombianas.

Precios implicitos de las importaciones de
champindn en América. Ano 2001, US$Hg.
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Figura7. Preciosimplicitos de las importaciones de champifion en América.

Analizando los cuadros podemos decir que existe una tendencia en e alza de los precios
del champifién para América Latina creando una opcion para los productores y mejorar
sus ingresos mediante los precios. Actualmente no hay productores de champifion fresco
en la zona norte del paisy siendo ahi la franjaturistica, es atrayente para los inversionistas
locales 0 extranjeros que quieran iniciar un proyecto de este tipo.
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4.7 ESTUDIO FINANCIERO

Una vez recogida la informacion necesaria del estudio técnico y del estudio de mercado se
procedio a redizar e estudio financiero. Se establecié € monto determinado para la
inversién inicial, asi como € flujo de cgja parala proyeccion de ingresos y egresos, con la
finalidad de evaluar financieramente el proyecto y determinar la viabilidad de la
inversion.

Se trabgj6 con la moneda local ya que es € sistema monetario con € que se estara
trabgjando y para evitar futuras variaciones significativas se le esta castigando con la tasa
inflacionaria actual atodos los egresos e ingresos que tiene €l proyecto.

4.7.1 Inversiones

Una vez redlizado €l estudio técnico se establecieron las bases para determinar la
inversion inicial que se tiene que redizar para la implementacion del proyecto. Se
estableci6 como inversion inicia todo aguel equipo que es requerido en e proceso
productivo y que posee una vida Util mayor a un afio dentro del proyecto.

El vaor total delainversion inicial fue de L. 942,819.38 en los cuales estan contemplados
los costos de construccion, mano de obra involucrada en la construccion de las cAmaras,
costos de los activos fijos y e capital de trabgjo necesario para iniciar el proceso de
produccién (Anexo 5).

4.7.2 Costos

Después de haber determinado |as necesidades del mercado, es decir la demanda potencial
gue se cuantificd con la cartera de clientes de la ciudad de La Ceiba, se procedi6 recopilar
los costos de los materiales necesarios para la construccién de las camaras y se
consultaron en las diferentes ferreterias de la localidad obteniendo los precios més
adecuados. Teniendo los costos de |os materiales se obtuvo el costo de la mano de obra en
la que se incurre para la construccion de las camaras. El costo de la mano de obraesde L.
160,000.

El costo total de la construccion de las camaras es de L 382,057.20 que resulta de la
suma de L. 222,057.20 de materiales més los L. 160,000 de la mano de obra utilizada para
la construccion de las mismas (Anexo 4).

Después se determinaron los activos fijos necesarios para llevar acabo la produccion
comercia de champifiones. El costo total de los activos fijos que se necesitan comprar es
aproximadamente de L. 605,666.72 tomando en cuenta un vehiculo, cuarto frio y una
bodega para almacenamiento de materiales.
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El costo aproximado por camara en insumos es de L. 5,733.96 por cada ciclo productivo.
Cada cdmara se estima que estara produciendo durante los 12 meses que tiene € afio por
ende son 4 ciclos productivos por cAmaray € nimero total de camaras es de tres. El costo
total de insumos anuales es de L. 275,230 (Anexo 6).

Los costos de mano de obra a utilizar durante todo el afio es de L. 223,187. Habran 5
empleados fijos en la empresa. Un jefe con un sueldo de L. 4,500 y los empleados de
campo con un salario establecido equivalente aL. 2,250. y se les pagara el decimotercer y
decimocuarto mes con un mes de vacaciones con goce de sueldos. Los empleados estan
afiliados a seguro social de la zona ya que es urbana'y e monto estipulado en €l saario
les permite formar parte del seguro social segun la ley. Esto se hace para evitar
contratiempos administrativos y para no contratar mas personal en temporada de cosecha
que es cuando mas se necesita la mano de obra (Anexo?).

4.7.3 Precio deventa

El precio de venta fue establecido por |os resultados obtenidos en la encuesta. Se pregunto
a cada clierte € precio que estaria dispuesto a pagar por una libra de champifion fresco y
de mejor caidad que & que actuamente les ofrecen los supermercados de la localidad.
Existe un incremento gradual anual de los precios debido a la tasa de inflacion nacional.
El costo variable unitario es de L. 25. 39 y se esta obteniendo una rentabilidad de
alrededor de 96.92 % por libra vendida. (Anexo 10).

4.7.4 Ingresos

El total de ingresos es calculado mediante € nimero total de libras vendidas por afio y
multiplicadas por un precio que aumenta a una tasa del 8 % anual a igua que la tasa
inflacionaria que tiene € pais. Para efecto del proyecto asumimos que las ventas se
mantendran constantes alo largo del proyecto.

Cuadro 8. Ingresos proyectados de | as ventas en kg de champifiones de los 8
anos del proyectoenL.

Afios 1 2 3 4 5 6 7 8
Ventas 8415 8415 8415 8415 8415 8415 8415 8415
Precio de Verta 110 119 128 139 150 161 174 189

Ingresos totales 925600 999648 1079620 1165989 1259269 1360010 1468811 1568316

4.7.5 Punto de equilibrio

El andlisis del punto de equilibrio permitird encontrar la cantidad Optima que se debe
vender para que la utilidad seaigua a cero. Se tomaron los costos fijos de L. 245,299.50 y
un costo variable unitario de L. 25.39 con un precio de venta de L. 50.00 dando como
resultado la cantidad de 4,531 kg de champifiones a afio (Anexo 10) .
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4.7.6 Depreciacion de activos fijos

Para la depreciacion de los activos fijos se utilizd e método de linea recta tomando en
cuenta el valor inicial y residua de cada activo depreciandolo entre el niUmero de afios que
cada activo serd Util asignandole un valor residual de igual forma (Anexo 8).

4.7.8 Flujodecaja

El flujo de caja se realizd proyectando la duracion del proyecto a 8 afios. Se obtuvieron
los ingresos por la venta de las libras de champifiones superando los L. 900,000 y a estos
le restamos los costos y |os impuestos totales del 25% anua mente.

Se consideré como inversién inicial los materiales necesarios para la construccién de las
camaras que sumaron L. 1,006,958, L. 223,188 la mano de obra, L. 192,334 capital de
trabgjo y L. 605,667 del equipo requerido para iniciar las operaciones de produccion.
(Anexo9).

4.7.9 Anélisisde sensibilidad

Se hizo un ensayo con un aumento de 20% en los costos y una disminucion del 5% del
precio de venta se da como resultado un VAN de L. -345549 y se determind la
sensibilidad que presenta el proyecto(Anexoll).

4.7.9.1 Evaluacion financiera

Analizando los indicadores financieros nos damos cuenta que € proyecto si es
econdémicamente rentable y por ende financieramente factible. En un periodo de ocho
anos obtenemos un VAN de L. 222,014y una TIR del 19%. Para que € proyecto no
resultaviable latasa ala cua tendriamos gque descontarlo es de 30% lo cual es bastante
alto dando como resultado un proyecto atractivo pararealizar. El periodo de recuperacion
delainversion es de 4.16 afios lo cua es relativamente corto y se recupera de manera
rapidalainversion inicia y dando mas tiempo parala formacién de capital. La relacion
costo beneficio es de 0.30.

4.8 ESTUDIO LEGAL

Se recopil6 la informacion con e COHEP (Consgjo Hondurefio de Empresas Privadas)
con la Abogada Vilma Montoya para | os requerimientos legal es que se deben de tomar en
cuenta para la formacion de la empresa.
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4.8.1 Requisitos para la declaracion de comer ciante individual

L os datos que debe contener 1a Declaracién de Comerciante Individua son:
- Nombre comercia de la empresa.

Indicacion del capital inicial.

Relacién del giro principal del negocio.

Domicilio.

4.8.2 Publicacion.

El Cédigo de Comercio establece que todo Comerciante esta en la obligacién de publicar
el inicio de actividades profesionales y la apertura de los establecimientos comerciales,
para ello e Cdodigo ordena hacer circulares dirigidas a publico y a los demas
comerciantes del domicilio. Asimismo, da la opcién de sustituir esta forma de publicidad
por avisos insertos en e diario oficial La Gacetay en un periédico de amplia circulacion
en e domicilio del comerciante. De esta publicacién debera adjuntarse una copia a
Testimonio de Escritura Publica. Los costos aproximados de publicacion son de L.
350.00 en € diario oficial y entre L. 112.00 a L.315.00 en los deméas diarios.

4.8.3 Inscripcién en € Registro Publico de Comercio (Corte Suprema de Justicia).

Una vez elaborado €l instrumento publico y cumplido con las publicaciones que manda la
ley, € paso que sigue es la inscripcion en € Registro Pablico de Comercio en € libro de
comerciantes individuales. Este tramite es muy sencillo y no requiere de servicios de
profesionales del derecho o tramitadores, |os cargos por la inscripcion estan cubiertos con
timbres adheridos al testimonio. De estar correctamente elaborada la escritura este tramite
se tarda aproximadamente quince dias. En e caso de que & Registrador rechace la
inscripcion, € inversionista tiene el recurso de contradecir € acto a través del recurso de
Reposicion 'y subsidiariamente el de apelacion ante la corte de apelaciones
correspondiente.

4.8.4 Permiso de operacion (Alcaldia Municipal).

El permiso de operacion debe ser solicitado en la Alcaldia Municipal del lugar donde
estara ubicada la empresa. La Ley no establece el procedimiento que debe seguirse para
obtener el mismo, razén por la cual cada alcaldia disefia su propio procedimiento. En este
sentido, deben efectuarse diversos pagos, esperar e resultado de inspecciones
municipales, asi como producir numerosas fotocopiasy presentar diversos documentos.
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4.9 ESTUDIO AMBIENTAL

Para redlizar €l estudio ambiental se visito la UAM (Unidad de Mangjo Ambiental) de la
ciudad de La Ceiba, Honduras para consultar las medidas de mitigacién que se deben
tomar en cuenta para los impactos ambientales que € proyecto puede llegar a tener.

4.9.1 Impactos ambientales

Durante la etapa de construccion, muchos de los impacto sobre e medio biofisico son de
caracter temporal, sin embargo tienen el potencial de afectar el ambierte, para ellos se
presentan las medidas de mitigacion respectivas, y en su defecto medidas de
compensacion.

4.9.2 Acciones generador as de impactos ambientales

Traslado de materiales de construccion de ferreteriaa lugar de construccién
Carreteras de acceso

Limpiezay preparacion del sitio de las composteras

Construccion de bodega, galera para fermentacion del compost

4.9.3 Principalesimpactos de acciones

Disturbios y dafio alos caminos de acceso por |os vehiculos

Aumento de la erosién (aporte a sedimentos)

Pérdida de vegetacion y habitat para la vida silvestre

Generacion de polvo

Contaminacion del aire por el fuerte olor emitido por lafermentacion del compost

4.9.4 Medidas de mitigacion

- Implementacion de estructuras para control de erosion

- Evitar construcciones en areas escarpadas o de suelos inestables

- Limpieza de area minima requerida

- Regado de calles, regular velocidad de vehiculos

- Ubicar la galera de fermentacion en direccion contraria a las viviendas aledafias para
evitar que respiren aire contaminado

- Rehabilitacion de areas no utilizadas una vez finalizada la construccion del proyecto.



5. CONCLUSIONES

Los hoteles y restaurantes de La Ceiba actualmente estan demandando 162 kg por semana
resultando en una demanda aproximada anual de 8,415 kg de champifion.

Manteniendo las ventas del proyecto constantes tenemos ingresos mayores a los egresos
lo que nos indica que s existe factibilidad financiera'y rentabilidad econdmica.

Se necesitan doce cAmaras productoras de champifion para poder satisfacer las 162 kg de
champifion que semanalmente hay que suplir alos restaurante y hoteles de la localidad
tomando en cuenta gque la primera semana se cosecha e 70 % de la producciény le
siguiente semana se cosecha el 20%. Se sacrificael 10 % de la produccion que seria
cosechado las ultimas dos semanas

El tipo de presentacién a utilizar es la bolsa sellada ya que la mayoria de los clientes
prefieren y también labandeja de foam de5x 5.

El proyecto es econémicamente rentable y esto esta reflejado a través de los indicadores
financieros. Sereflgga un Vaor Actual Neto proyectado para 8 afios de L. 626,298. Una
Tasa Interna de retorno del 31% y el periodo de recuperacion es de 3 afios.

L os requerimientos legales que debe cumplir una persona que quiere declararse como
comerciante individual son los siguientes:

Nombre comercia de la empresa.

Indicacion del capital inicial.

Relacién del giro principal del negocio.

Domicilio

Publicacion.

Inscripcion en el Registro Publico de Comercio (Corte Suprema de Justicia).
Permiso de operacion (Alcaldia Municipal ).

Se necesitan cumplir ciertas regulaciones para tratar de mantener al minimo nivel € grado
de impacto que se le hace al medio ambiente al momento de construccién de las camaras,
preparacion del compost y transporte del producto.



6. RECOMENDACIONES

Se recomienda la implementacion del proyecto de cultivo de champifién fresco en la
ciudad de La Ceiba, Honduras ya que existe una clara oportunidad para establecerse como
empresa dentro del mercado obtenierdo utilidades significativas.

Satisfacer la demanda del mercado evitando las inconsistencias con los diferentes
compradores que forman la cartera de clientes del proyecto.

Asegurarse de tener todos los insumos necesarios antes de iniciar un ciclo productivo para
no tener complicacionesy atrasos durante la fase de crecimiento, desarrollo y cosecha del
cultivo.

Realizar un buen entrenamiento de empleados ya que € trabajo es bien especializado y
requiere de bastante disciplinaen el manegjo del cultivo.

Investigar otros mercados en donde la demanda por el champifidn fresco sea insatisfechay
tratar de introducir el producto en ese mercado y asi aumentar ventas y participacion de
mercado resultando en un aumento en las utilidades retenidas de la empresa.
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8. ANEXOS

ANEXO 1. Encuestarealizada a hotelesy restaurantes de la ciudad de La Ceiba,
Honduras.

Encuesta para cuantificar demanda de champifiones en la
ciudad deLa Celba entrelos restaurantesy hoteles

Hotel Restaurante

Nombre del Establecimiento:

1. Ofrece platillos con champifiones dentro de su mena?

S __ No__

2. Estaria dispuesto(a) a incluir platillos con champifiones dentro del menu?

S _— No_—_—

3. Estaria en disposicion de comprar champifiones frescos para preparar e incluir
dentro del mena?

S — No—

4. Que cantidad de champifiones estar ia dispuesto(a) a comprar?

Libras

5. Con que frecuencia compraria los champifiones?

Unavez alasemana -
Dos veces por semana -
Unavez cada dos semanas -
Unavez d mes —

6. En quetipo de empaque gustaria se le presentaran el producto?
Enbandgjade 045kg 090kg 136kg 1.81kg 227kg 454kg 6.81
kg.

Enbolsasde Selladasde .45kg 0.90kg 1.36kg 181kg 227kg 4.54kg
6.81 kg — — — — —

7. Que precio estaria dispuesto(a) a pagar por la Libra de champifiones? L.
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ANEXO 2. Cotizacion de materialesy de mano de obra para la construccion de 12
camaras de 12 m? cada una.

Descripcion Cantidad Precio Unitario L. Total L.
Varillas de 1.27 cm 350 95 33,250
Varillas de 0.5 cm 400 18 7,132
Varillas de 0.7 cm 230 28 6,495
Alambre de amarre kg 136 7 952
Bloques 15*18*35 cm 9,500 6 60,800
Bolsas de Cemento 1,200 72 86,400
Volquetadas de grava fina 30 280 8,400
Volquetadas de arena fina 22 280 6,160
Volquetadas de piedra 14 400 5,600
Cal (bolsas) 110 52 5,720
Total 220,909
[Mano de Obra 160,000|
Costo total de Construccion L 380,909
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ANEXO 3. Costosdelnversion

Equipo Cantidad |Precio Unitario (L.) Total (L.)
Galera para fermentacion del

Compost 1 14,500 14,500
Aires Acondicionados 12 9,000 108,000
Bodega 1 15,000 15,000
Termometros digitales 12 8,081 96,967
Tarimas metalicas 12 350 4,200
Cajas de madera 12 250 3,000
Caldera 1 150,000 150,000
Ventilador 12 8,000 96,000
Vehiculo 1 90,000 90,000
Cuarto frio 1 28,000 28,000
Total 605,667

Estos son los costos con los que se incurren en elmomento de realizar la inversiéon

ya que este equipo es escenial en la produccion comercial de champifiones.




33

ANEXO 4. Costos deinsumos necesarios para producir en una camara de 12 m2

cada una.

Costo

Unitario Costo 12m?
Insumos Unidad Cantidad L. L.
Paja de arroz kg 533 2 1,165
Pollinaza kg 260 0 34
Urea kg 10 3 33
Yeso kg 30 9 262
Kerosene It 9 26 236
Formalina It 6 52 315
Semilla kg 8 143 1,145
Peat Moss kg 76 11 846
Carbonato de calcio kg 38 1 39
Baygon aerosol Frasco 1 44 44
Agua parariego It 830 0 9
Agua para compost It 9,710 0 106
Otros materiales 1,500

Total

5,734
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ANEXO 5. Costosde mano de obra en la produccion comer cial de champifiones en

12 cAmarasen L.

Sueldo Sueldo Sueldo Cuotadeseguro  Fondopara Total Mano de
Empleados Bruto Neto  Anual  social porempresa cesantia  Obraannual
JefeoEncargado 4500 4,343 62,843 336 4,500
Empleado # 1 2250 2171 3142 336 2500
Empleado #2 2250 2171 3142 336 2500
Empleado #3 2250 2171 3142 336 2,500
Empleado #4 2250 2171 3142 336 2,500
Total 188,528 20160 14,500 223,188

Siendo este un trabajo agricola se esta declarando el sueldo baseen L. 2,250
mensualesy se hacen las deducciones correspondientes como ser segur o social.
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ANEXO 6. Depreciacion de activos fijos necesarios para la produccion de
champifionesen L.

Valor deducible

Equipo Valor Inicial Periodo en afiosAnualmente  |Valor Residual

Camaras de champifiones 382,057 20 19,103 229,234
Bodega 15,000 10 1,500 3,000
Galera para fermentacion del Compost 14,500 10 1,450 2,900
AiresAcondicionados 108,000 10 10,800 21,600
Termometrosdigitales 96,967 10 9,697 19,393
Tarimas metalicas 4,200 10 420 840
Cajasdemadera 3,000 3 1,000 0
Caldera 150,000 10 15,000 30,000
Ventilador 96,000 10 9,600 19,200
Vehiculo 90,000 10 9,000 18,000
Cuartofrio 28,000 10 2,800 5,600
Total 80,370 349,768
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ANEXO 7 . Flujo de Caja del proyecto evaluando € desemp

Concepto Afio( Aol Afio? Aflo 3 Ao 4 Ao Aflo 6 Ao T Ao §
Ingresos Estimados

Vents (kq) 8415 8415 8415 8415 8415 8415 8415 8415
Precio de Venta % 5 % 63 68 73 79 86
Ingresos Totales 95,560 00618 1079620 1165980 1299269 1360010 1468811 1586,316
Eqresos

Inversion Inicia

Capital de trabajo 19234

Costos de Construccion 380,909

Costos Activos Fijos 605,667 310 140

Total Inversion Inicia 1005810

Costos de Produccion

Costos de Insumos 20 291248 31,08 00 3 404,403 436,755 471,69
Costos de Mano de Obra 23,168 241,083 260326 Bl N36M 301936 4171 382,504
Costos Adicionales 194800 210,384 21215 WA B0 286,205 300,123 333,853
Costos Totales 693,27 18675 808,569 O304 W3 L0IBA6A L0049 1188063
Utlidad Bruta 230,383 50973 0L 27% 316,14 341446 368,762 39,263
Depreciacion de Equipo 80312 80312 80312 80312 80312 80312 80312 80312
Utlidad antes de Impuestos 152,010 170,61 190,739 W43 1388 261,134 268450 31791
Impuestos 2811 25599 28611 31,863 3,376 3170 13267 47693
Utiidad despues de mpuestos 129260 145,062 162128 180560 200466 201,94 215182 210258
Gastos por deprecicion 80312 80312 80312 80312 80312 80312 80312 80312
Valor Residual 349,019
Flujo neto despues de impuestos 100698 200572 25314 U240 200812 07718 300,216 B4 3050
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4.16 anos
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ANEXO 8. Punto de equilibrio en libras vendidas.

Costos Fijos L.

Depreciacion 80,312

Mano de Obra 223,188

Alquiler 7,000

Total 310,500

Costo Variables L.

Insumos 275,230

Agua 7,000

Teléfono 15,000
Electricidad 172,800

Total 470,030

Punto de Equilibrio (kg) 5,734
Costos Variable Unitario L. 25
Precio de Venta L. 50




ANEXO 9. Analisisde sensibilidad
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VAN %

222,014 85 90 95 100 105 110 115
40 121,626 333,114 544,602 756,091 967,579 1,179,067 1,390,556
60 -56,412 155,076 366,565 578,053 789,541 1,001,030 1,212,518
80 -234,450 -22,961 188,527 400,015 611,504 822,992 1,034,480
100 -412,487  -200,999 10,489 221,978 433,466 644,954 856,443
120 -590,525  -379,037 -167,548 43,940 255,428 466,917 678,405
140 -768,563  -557,074 -345,586 -134,098 77,391 288,879 500,367

460 -946,600  -735,112 -523,624 -312,135 -100,647 110,841 322,329

180 -1,124,638  -913,150 -701,661 -490,173 -278,685 -67,196 144,292

200 -1,302,676  -1,091,187 -879,699 -668,211 -456,722 -245,234 -33,746
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ANEXO 10. Flujo de proceso
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ANEXO 11. Disefio del proyecto

bm x 10m dm 7
Bodega
5m x dm Galera para fermentacion
Oficina del compost

Se construiran 12 camaras de 12 m’ cada una, Cada tarima tendré una érea de 2m
x 6m. De esta forma se puede satisfacer la demanda en el tiempo requerido con las
cantidades especificadas.
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