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RESUMEN

Busios José, 1999. Estudio de factibilidad para c] procesamiento de champifiones en El
Zamorano, Proyecto Especial del Programa de Ingenicro Agrénomo.62 p.

En la actualidad se ha observade un incremento en cl consumo de alimentos sanos y
naturales, lo que favorece en gran medida la produccién de champifiones ya que el hongo
ha sido clasificado como uno de los mejores alimentos organicos existentes, Se
delerminé la viabilidad para ¢l procesamiento como una manera aliermativa de
produccidn, Para ¢] estudio de mercado del producto se realizaron encuestas en el Puesio
de Ventas de El Zamorano dirigidas a personds de clase media-media hacia arriba por
considerarsc Jas mas idéneas para consumir nuestro producto. Téenicamente se evalud la
necesidad de equipo y materiales necesarios para la implementacién de esta nueva
actividad dentro de la Industria Hortofruticola. Se analizd la estructura organizativa de la
planta y los pasos legales para el lanzamiento al mercado del producto. Se elabord un
presupuesto parcial de la actividad calculando la rentabilidad sobre veatas y sobre
costos que se obtendria. Sc¢ determind que la totalidad de productes existenres en el
mercado son bmportados,  existiendo vpa predisposicidn favorable a consumir el
producto si El Zamorano Jo sacase al mercado. Téenicamente la planta cuenta con el
cquipe bésico y el personal calificado para el procesamiento, Organizativamente la
Industria Hertofruticola s¢ mantiene hasta tomo ¢l momento ha venido trabajando,
Legalmente no existe inconveniente para [a obtencidn de registro de marea y el registro
sanitario, Ll estudio financiero delermind que se pudiese obtener upa utilidad de Lp 2620
semanales con una rentabilidad sobre las ventas de 33.36% v sobre costos de 47.8%, en
base al estudio se recomienda implementar esta actividad en la planwa e intensificar la
produccidn primaria de champifion.

Palabras claves: oferta, demanda, técnico, legal, presupuesto y rentabilidad,
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NOTA DE PRENSA

% ES RENTABLE DARLE VALOR AGREGADQ A LOS CHAMPINONES 7

En un estudio de factibilidad realizado reclentemente en El Zamorano, $e encontrd que
cxiste tma demanda potencial para champifiones 1anto frescos como procesados, también
se observd que ea el mercado no existe marca macional alguma, lo que representa una
ventaja para incursionar en este tipo de produccion agroindustrial.

Segin el estudio realizado los consumidores prefieren champiiiones emeros, de buen
lamafio, también se observé una preferenciz y una predisposicién al copsumo de
champifiones envasade o procesado preferentemente en envases de vidrie por el cual
estuviesen dispuestos a pagar una mayor precio en comparacion al producto fresco.

Dentro de la Tndustria Hortofruticola de El  Zamorano se desarrollé el producto,
determinando que técnicamente  se requiere de  equipo bésico para el procesamiento
COmMO SO marmitas ¥ autoclave,

Para la obtencién del permiso de funcionamiento de una planta procesadora de
alimentos, deun vegistro de marca o un registro sanitario se debe acudir a Instituciones
gubernamentales tales como ¢l Ministerio de Industria y Comercio v ¢l Ministerio de
Salud Publica para cumplir con todos los requisitos legales establecidos por las leyes de
Hondnras

En ¢l estudio realizade se encontrtdo que si la Industri Homofruticola de El Zamorano
salisficiese la demands de su primer canal de comercializacion, se obtendria uma
rentabilidad sobre las ventas de 32.20% y sobre los costos de 47.70%.
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1. INTRODUCCION

1.1t MARCO DE REFERENCIA

La Industria Hortofruticola de 1a Escuela Agricola Panamericana, produce una variedad
de productos que le sirven a los alumnos participar en los distintos procesos de s
elaboracién.  Algunos cjemplos son  jaleas, salsas, encurtidos ete. Los que son
comercializados & través de €l pueste de comercializaciéon de El Zamorano  ofreciendo
asf al publico en general artticulos de alta calidad elaborades por estudiantes.

En ¢l presente trabajo se wilizard toda la informacién necesaria para la elaboracién de un
estudio de factibilidad para el procesamiento de champiiiones dentro de la Industria
Horstofmticola , tal estudic le permitira a la administracion de 1a planta analizar st le  es
factible o no desarrollar y comercializar dicho producto.

Parz Ia claboracion de este estudio se analizaran todos los componentes del estudio de
factibilidad come ser; Estdio de mercado, téenico, administrativo, legal y finalmente
el estadio econdmico financiere tndos en comjunto deferminardn st el proyecto a
desarrollar es viable o no. Se debe tener en cuemta que sl los proyectos no se preparan
detenidamente en todas sus partes esenciales se producird, casi inevitablemente, una
inrversion ineficaz y deficiente.

La preparacién de proyectos se basa en una amplia variedad de datos téenicos y juicios
sobre organizacidn y administracién, La informaciém técnica que se utilizari esta
representada por los procesos de  transformacién del champifion, lo cual exigird de
mayores conocimientos y destrezas por parte del personal operativo de Ja planta

£n la actualidad se ha visto una creciente demanda en el mercado por alimentos sanos
y naturales, lo que favorece en gran medida & la produccién de champifiones mismo  que
ha sido considerado come uno de los mejores alimentos orginicos existentes v adicional
a esta tendencia se ha observado um ipcremento en la demanda de productos
mdustrializados dado la facilidad que prestan para ser consumidos y por la poca
disponibilidad de tiempo con que se cuenta en la actualidad parz Ia preparacidn de
productos fresces.

Los procesos de conservacion evitan la degradacidn de los alimentos por medio de
Procesos térmicos, esta s cansada en su mayor parie por mICTOOIZAmismas y enzimas
cuyos procesos se ven detenidos, proporcionando asi al producto una mayor duracién en
el Hempo,



1.2 JUSTIFICACION

Actualmente en el Zamorano se esta produciendo a pequefia escala champifiones, los
que son comercializados directamente z través del centro de comercializacidén de manera
fresca, Se sabe qus por el pericdo ciclico del cultivo del hongo, no se dispone de este
producto todo el aiio,

Los precios del champiidn fresco varian de acuerdo a la época de preduccidn y del ingar

de donde el producto es importade, generalmente de Guatemala, es decir que mientras
mis escaso esta el producto en el mercado el cliente tendrd que pagar mayores precios

por ¢l

La razdn que justifica este estudio es poder presentar unaz alternativa para [a
comerciatizacion de champifiones, déndole un valor agregado al producto, que tenga
caracteristicas mienos perecibles vy que posteriormente se pueda comercializar 2 nivel
nacional,

Otro proposite es geperar la informacién pecesaria para que la administracidn de la
planta pueda tomar una decision efectiva en el desarroar y comerclalizacién de dicho
producio.

La informacion generada servira a Ia parte de produceidn primaria justificar ung
intensificacién en la produccion de hongos.

13 OBJETIVOS

1.3.1 Geners!

Determinar la factibilidad para el procesamiento de champifiones en El Zamorano,

1.3.2 Especifices

= Determinar los costos de procesamiento del champifion

« Esmdiar ! mercado del producto

« Definir la orgarizacién administrativa necesaria para la elaboracion de este producto

» Determinar la necesidad del equipo y costos adicionales en la planta para el
proccsamiento de los champiBones.

» Determinar Ia factibilidad econénﬁca.y financiera del proyecto



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 GENERALIDADES SOBRE LA AGROINDUSTRIA LATINOAMERICANA

Sectiy Artavia y Felton (1990), existe un ambiente de inestabilidad e incertidumbre en
1a toma de decisiones para los administradores agroindustriales en Latinoamérica, por lo
que conmstituye un verdadero reto en la actuslidad incugsionar em este &mbitc de
produccidm, ya gue no solo son los factores ambientales los que afectan las operaciones
agroindustriales sino gue tamwbién macroambientales,

El analisis del entorno 5 un requisito indispensable para upa exitoss adwministracion de
empresas agroindustriales,

Segiin Schejtman {1993; citado por Piedra, 1993} en los meodelos de consume de
alpunos paises existe la dominanciz por €@ consumo de productos primarios de escasa
claboracion y pocos requerimientos en su proceso industrial, en cstos paises existen
fuertes imtermediaciones que distorsionan Ja formacién de precios y colocan en gran
desventaja al productor primaric sin afiadir mayor valor agregado.

Segiim Pierson (1989; citado por Pledra, 1993) existe la necesidad de lograr una
secuencia autosostenida en el tiempo, que permita las relaciones sociales de la
produceion. St analizamos la agroindustiia ia podemos copsiderar  voa ventaja ya que
perrmite una distribucién més uniforme 3 una disponibilidad en diferentes épocas del afio
para determinadas lineas de productos,

Muchos antores conceerdan  que la agroindustria es un subsector relevante de Ia
industria, no hay duda que se esta haciendo conciencia de su importancia ¥ el papel que
representa la agroindustra y es razonable pensar que a partir de esta se podria reactivar la
economiz sectorial,

2.2 GENERALYDADES SOBRE LA AGROINDUSTRIA HONDURENA

Se tiene conocimiento de las dificultades que afronta e pequefio vy mediano productor
agricola para poder lograr un  desamrollo agroindustrial adecuado, Piedra (1993)
menciona que Jos principales problemas g los que se enfrentan los peguefios y medianos
productores son los sigujentes: Deficiencia en el manejo agronémico, falta de créditos
y asistencia técnica. Menciona también que los pequetios y medianos productores



consideran de relevanie importancia 2 la agroindustria por el valor agregade que le
proporciona a sus productos, dando come resultado mayor ingreso que dicha actividad
genera,

En e] seminanio taller sobre la agroindusiria hondurefia celebrado en agosto de 1994 se
concluyd lo siguiente: [n ¢l pais existen cienas limitantes para la agroindustria como la
Falta de crédito, marerias primas de calidad y de recurso humano capacitado .

Honduras posee caracteristicas favorables para [a sgroindustria; como el hecho de teper
acceso 8 la costa atlantica y pacifica, lo que facilita la comercializacifn por via marftima
también posee una cercania con los Estados Unidos ¢l cual es un gran mercado tanto
para productos primarios asi como también para productos procesados.

2.3 EL SISTEMA AGROLNDUSTRIAL

Piedra {1993}, definc como sistema agroindustrial al copjunto de personas gque
participan de manera directa o indirecta en el flujo de produccidn que va desde la
producci6n primaria hasta ¢l consumidor final,

La industrializacién de los productos agricolas abarca diferentes actividades y dentro de
la agroindustria del procesamiemo se destaca la produccitn agroalimentaria yz que los
productos alimenticios son en gran medida un producto agropecuario. El proceso
agroindustrial destaca las caracterfsticas mutricionales de un producto e incorpora un
valor adicionai,

Segun Farina (1988; citado por Piedra, 1993) la rama industrial de alimentos abarca
une gran variedad de caracteristicas competitivas que van desde monopolios hasta
mercados de competencia perfecta. Lo que se recomienda es un andlisis integral del
sistema agroindustrial alimenticio teniendo en cuenta el conjusto de los procesos de
produccién, procesamiento y comercializacion.

Se denoming Sistema Agroindustrial de Alimentos (SAA) al conjunto de procesos que se
inician con la preduccién primaria de cultivos alimemticios, pasa por ua proceso dc
transformacion industrial y por medio de uma red de distribucion llega hasta el
consumidor final, Tas principales caracteristicas de este tipo de industria son;
+ La industria alimenticia procesa alimentos altamenie perecibles.
+ Las empresas que operan en SAA son diversificadas,
»+ Su dindmica de crecimicato se ve afectada por el proceso de produccién e
internacionalizacion actual,
La diferenciacion del producto genera una fuerte necesidad de promocién.y ventas.
Los patrones de mercado estin asoctados a la estructura de mercado vigente.



2.4 CLASIFICACION DE LOS SISTEMAS AGROINDUSTRIALES

Artavia v Felton {1990), dividen a los sistemas orentados al mercado doméstico en
subsistemas de productos basicos y no bisicos, siendo los bisicos los que
tradicionalmente y por regimenes politicos son  considerados como las principales
fuentes de alimento de Iz poblacion de un pais o regidn; los no basicos son los que se
consumen localmente, pere 150 son considerados como una fuente importante de
alimento.

Se menciona ofra clasificacion de sistemas agroindustriales orfentados a la exportacion, al
igual que el anterior se subdivide en: Sistemas de exportacidn tradiciomsales y no
tradicionales, Los primeros son  aquellos cuyos bienes que han sido producidos y
exportados por uno o raés paises por periedos no mepor de ireinta afios. Los no
tradicionales se caracterizan por sus pequefios volimenes de produccidn y exportacidn,
condiciones inciertas de transaccién y entidades o fineas que son relativamente pequefias
y una amplia variacidn en el uso y aplicacién de tecnologia.

La clasificacién de los productes ests relacionada con cada una de estas categorias,
pudiendo pertencoer simultfneamente a cnalquiera de ellas,

2.5 GENERALIDADES SOBRE EL CULTIVO DE CHAMPINONES

En ef siglo XVII en Francia, ya se usaba el primer método sistematico del cultivo del
champifion que acmalmente sc conoee. A finales de 1800 se logrd obtener micelio puro a
través de esporas seleccionadas, haciéndolas crecer en estiércoles desinfectados. Este
logro, sumado al conocimiento, sienta las bases para una produccién comercial, eficiente
¢ infensiva del champifidn. Asf fue como en 1865 el cultivo del champifidn se transmitid
a América, pasando por Inglaterra. en esta época comenzd el cultivo en pequedia escala
en Long Islands. A partir de esta fecha, e] cultivo de hongos es una verdadera industria.
Aproximadamente a partir de 1910, se empezd a utilizar en Estados Unidos un tipo de
local o casa de cultivo la ¥ Standard Mushroom House *. Estas casas estaban construidas
en gran parte de madera con paredes y techos bien aislados {Vedder, 1977).

Entre los mayoreas productores y consumidores de estos hongos estan: Estados Unidos,
Francia ¢ Italia (Rambelli, 1983). TJna de las caracteristicas de estos paises son las
condiciones climéticas con las que cuentan en las regiones que producen champifiones,
teniendo en comin temperaturas frescas todo el afio o Ia mayor parte de el, asi como una
alta hurnedad relativa. Estas caracteristicas permiten al cuhtivador de champifién reducir
sus costos en la realizacidn de estructuras fisicas. El rango de temperatura, segiin Lopez
(1950), de 15 - 25° C es ¢l necesario durante ol transcurso de todo €l ciclo del cultivo,
alternindose segin Ia etaps del mismo. Ambas temperaturas alta y baja humedad
relativa, no solo pueden awmentar los costos sino hacer mas dificil el cultivo al productor
debido al intensive cuidado de mantener Optimos estos factores ambienrales, sobre todo si
se trata de una produceion familiar p artesanal,



Un factor interesante en la produccion de champiitones, es la facilidad de formular
sustratos que resulten de muy bajo coste, ulilizando productos de finca que en su
mayoria son desperdiciados o subutilizados. £n nuestros paises eslos sustratos pueden
hacerse con restduas de cosechas de distintos cultivos, junto a desperdicios de produccion
animal, desarrollando asi una agricultura sostenible en doode csos recursos dispombles
son urilizados al maximo (Lépez, 1990),

En lz sociedad aclual, el wtrabajo fisico disminuye cada vez mas y paralelamente la
nceesidad de una alimentacion de elevado valor energético. Al contrario la necesidad de
proteinas, vitaminas y minerales crece porcentualmente, (Vedder, 1977)

El  champifién es un hongo de sashor y aroma exquisito, posee caracteristicas
mnricionales y organolépticas que lo hacen comparable con [a came y propiedades
terapéuticas come antibidticos ¥ anticancerineno natural que lo ubican dentro de une de
los mejores alimentos orgnicos (Rambelli, 1993). Su contenido proteico es elevado
alcanzando del 1.5 al 6 % del peso freseo. .La digestibilidad de las proteinas oscila
entre el 70 y &l 90 %. EI valor de los hidratos de carbono oscila entre 3,5 y 5 %, El
azucar se encuentra cn forma de manosa. Son pobres en materias grasas. Sin embargo,
son ricas en cierto numero de minerales; asi tenemos: el potasio, el fdsforo, el
manganeso, €l hierro y el calcio,

Estos atributos o han hecho muy popular entre lo vegetarianos y personas que gustan
de alimentos paturales, sanos y de toda persona que gusta de sus caracteristicas
organolépticas.

El cultivo del champiiion cs una actividad intensiva. La flexibilidad de los sistemas de
produccién permite un mayor aprovechamicnto del édrea superficial, esto no sole
confirma lo atractiva que puede volverse esta actividad sino también la posibilidad de
crear una empresa de produccion agricola en un drea reducida de terreno, Se puede
agregar 2 esto que el cultivo del champifion no nos limita 2 un mercado de productos
frescos, sino fambién ofrece la oportunidad de combinarlo con procesos industriales,

2.6 EL CULTIVQ DEL CHAMPINON
2.6.1 Clasificacion.

Los hongos penenecen al reino Mycerae. Esta clasificacion se basa en caracteristicas que

los hacen diferentes de los demds organismos. Las méis importantes de estas

caracteristicas son;

+ Incapacidad para producir su propio alimento: esto se debe a que carecen de clorofila
y por lotantn no pueden sintetizar su propio alimento a partir del bioxido de carbono
y €l agua,

+ Digestion externa y absorcidn de los materiales disuelos.



+ Crecimiento en forma de filamento y paredes celulares compuestas de cehiosa o
quitina,

» Reproduccion por medio de esporas que pueden ser asexuadas, sexuadas o esporas de
rcsistencia,

» Los hongos absorben hidratos de carbono, proteinas v lipidos de la materia organica;
debido a estas caracteristicas, los hongos se clasifican en saprofitos, st se alimentan
de materia orgémica muerta como la madera o el esticreol, los pardsitos st atacan a
organismos vivos y simbicdes los que se asocian con otros Organismos para un
mutuo beneficio,

Taxonémicamente ef champifion es pertenece a la clase de los Basidiomicetos, orden de
los Agaricales. La clase Basidiomicetos se distingue por producir esporas sexuadas,
(LOpez, 1990). El orden de los Agaricales incluye los hongos que tradicionalmente han
sido utilizados parm el consumo hmnano directo, Los hongos comestibles peneralmente
son aporophores camosos, fuertes y en forma de sombrilla que forma sus basidios en la
superficie de agallas o platos,

Segtiin Alexopoulus y Ming (1979), los Agaricales ocupan un amplio rango de hibitats,
que van desde el Artico hasta el trdpico, mientras que algunas especics solo existen en
areas restringidas, otros existen en forma bastante separadas geograficamente, A pesar
de esto la mayoria parece tener preferencia por un  habitar determinado. Algunos se
encuentran principalmente en dreas altas y boscosas, otras prefieren areas pantanosas y
Otrps por dreas sbiertas como jardines y pasturas. Muchas cspecies principalmente las
mycorrizas, estdn asociadas con cierta clase de vegetacion, Los hongos en distintos
hibitats mostrarén preferencias por determinado sustrato. Los hébitats y sustratos
diversos reflejan el hecho de que el orden Agaricales #sta conformado por especies
pardsitas, saprofitas y mycorrizas.

2.6.2 Nombre cientifice’

En la produccién comercial del hongo se conoce dos especies importantes a las cuales se
les da ¢l nombre de champliion, estas son; Agarfens bisporus, y el Agaricus bitorquis

Segin Lopez (1990), la caracreristica mas impartante que hace difercntes a estas dos
especies som: los carpdloros. En el 4, bitorguiy | son mis grandes y presentan menos
micelio, lo que facilita la cosecha, tiene un pie més corte, dos velos y las laminillas del
himenio son casi siempre de tono obscuro, ElA. bitorquis es siempre mis blanco.

2.6,3 Factores Ambientales y Nutricién del hongo.

El champifién es un saprofito que se alimentan de material vegetal muerto, En la prictica
se utiliza compost de estiéreol con diversos aditivos como medio de crecimiento,



Estos aditivos utilizados sirven para incrementar la concentracidn de nutrientes ¥y para
corregir ei pH. Cabe destacar que en la industria del champiion también se han
desarroliado sustratos totalmente artificiales. E] champifidén carece de clorgfila, por lo
cuaf no pucde transformar el diéxido de cartbono (CO2) en anmicares al igual que las
plantas verdes, por tal razén los absorben del compost (Lopez, 1990).

2.6.3.1 Nitrjgeno. El chanmpifién no puede absorber nitratos ol compuestos amoniacales
le producen toxicidad, por o que se debe comprobar por medio del olor del compost que
la fermeniacion del mismo es Ia adecuada. La asimilacidn, por parte de Jas céhulas de las
hifas , de los compuestos nitrogenados del tipo aminoacidos o proteinas se ve facilitada
por ef complejo que forman los compuestos nitrogenados con complejos hmicos |, Ia
formacion de este complejo humilio es lo que se persigue en el procesp de fermentacion
del compost. Los compuestos nitrogenados presentes en el sustrato aprovechable por el
hongo se van agotando en el tramscurse del tiempo, por lo que es sy usual tener
mayores rendimientos en la primera oleada de champifiones, mientras que las siguientes
van disminuyendo por el agotamiento de los hidratos de carbono {Lépez, 1990}

2.6.3.2 Caleio, Es importante ya que neutraliza el dcido oxalico producido por el hongo,
si este factor se ve limitado las altas concentraciones de dcido oxilico en el sustrato
serian letales,

2.6.3.3 Oxigeno. El champifién requiere de un ambicnte bien ventilado para poder
evacuar las altas concentraciones de CO2 resultante de la respiracion de] mismo. La
importancia de la ventilacion radica en que ¢l crecimiento del hiongo se ve reducide por
concentraciones superiores al 2 ~ 3% (Lopez, 1990},

2.6.3.4 Temperatura. Segin Lopez (1990), los mejores rendimientos se consiguen en
miérgenss estrechos de temperatura, considerando que entre 22 ~ 27 °C es ¢l rango mas
adecuado para el crecimiento del micelio y de 10 - 20 °C lo mas adecuado para €
erecimiento del carpéforo

2,635 Bumedad. La humedad del medio de crecimientoc o sustrato durante 2l
crecimiento del hongo debe mantenerse entre 62 y 68 %, en caso de ser escasa se ve
limitado &l crecimiento y en caso de ser excesiva Ja bhumedad se producird asfixia

(Lopez, 1990).
2.6.4 1 Sustrato
El sustrato 0 medio de crecimiento sirve de sostén y de fuente de outrientes par el hongo

el micelic con las deméds copdiciones necesarias colomiza el sustrato en busca de
sustancias nutritivas al igual que Jas raices de una planta £n el suelo.



Para un mejor desarroflo del hongo, €l sustrato debe reunir las siguientes caracteristicas:
¢ Permeable al aire completamente,

¢ PBuena retencidm de agua sin llegar a samrarge.

* Que alcance un pH adecuado.

La produccitn adecuada del compost se logre mediamte nnz manipulacion de los
microorganisinos presemes en los materiales ¥ residuos utilizados. Demtro de los
procesos de fermentacidn del sustrato participan hongos y bacterias que se adaptan a
condiciones tanto aerdbicas como anserdbicas y a las distintos niveles de pH vy
temperatma.

La microflora y la microfauna carnbian en el sustrato de acuerdo 2 Jos cambios fisicos v
quimicos que ocurren durante el tiempo que dura el compostaie.

2.6.5 Suplementos

265 1Nitrdgeno. Los compost claborados hace algunos afios eram constituidos
primordialmente por estiéreol de caballo, éste contenia bajos niveles de nitrbgeno para
[a fabricacién de un buen compost. Debido a esta razdn se debe agregar suplementos
nitrogenados con la finglidad de mejorar la calidad del compost, dentro de los
suplementos que se utilizan estdn la gallinaza, bagazo de cerveceria, torta de algodén, el
nitrogeno también ze puede suplir por fuentes anificiales como som la wrez y el sulfato
amodmico cabe recalcar que si se usan fuentes artificiales de nitrogeno se debe utilizar
también carbonato de caleio para neutralizar la acidez que se producird {Lopez, 1390),

2.6,5.2 Hidratos de Carboeno. Una vez con les cantidades necesaria de nitrogeno para la
elaboracion de un buen compost hay que tener en cuents otro factor al agregar nitrégeno,
va que este solo munenta la capacidad de fermentacidn vy, por consiguiente, se deben
aportar mis hidratos de carbono pars alimentar a los microorganismos de Ja fermentacion
esto se¢ consigue adicionando al sustrato semmilas de algoddn, o cualquier fuente de
asimilacion rapida para los microorganismos (Lopez, 1990).

2.6.5.3 Fuente de Caleio. En su mayoria se utiliza yeso en combinacidn con 1z gallinaza,
la que tiene como principal funcién bajar la acidez y mejorar la estructura del sustrato.
Por otra parte, aporia calcio gue nemtraliza el dcido oxalico producido por el micelio
{Lopez, 19903,

2.6.5.4 Fésforo y Potasio. No es necesaria la suplementario de estos elementos ya que se
encuentran presentes en pajas y residuos utilizados,
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2486 Preparacion del sustrato

En el proceso de elaboracién de compost se utilizan dos métodos, los cuales tenen el fin
de acclerar este proceso y de obtener €] mejor sustrato posible, Estos métodos son muy
parecidos en cuanto a la cantidad de liempo que toman, difercncidndose en el lugar que
ocurTen,

Sea cual fuere el método utilizado, en &l compost terminado casi todos [os hidratos de
carbono estdn cn forma de celulosa y lignina del complejo Hgnico-hiimico, con esto el
medio resulta selectivo para €] hongo que es capaz de degradar los hidratos de carbono
complejos de la materia vegetal, mientras que muchos posibles competidores solo
pueden utilizar azucares sencillos (Lopez, 1990),

2.6.6.1 Método de dos fases ¢ métode corto. Este método Heva a cabo ]a primera fase
de la fermentacidén del compost en un lugar fuera de 1a cdmara de crecimiento y la
secinda fase, dentro de la cAmara de crecimiento.

Ffase 1. Esta fase sc realiza mezclando los diferentes componentes, volteandolos y
humedeciéndolos hasta alcanzar entre 70 - 75 % de humedad, posteriormente se reglizan
los cordones con las dimensiones adecuadas que permitan una buena {ermentacion del
medio. En esta fase se reguieren voltees continuos para mejorar la aireacidn y, por
consiguiente, Ia fermentacién, esta fase toma un periodo de 7 - 10 diss.

Fase 2. E} compost proveniente de Ja fase 1 es llevado a una habilacion aislada, en donde
s colocado en bandejas de madera ¢ aluminio, de manera inmediata despues de llenadas
las bandejas se eleva la temperatura a 60° C con vapor, este preceso usualmente dura
entre 5 - 8 dias,

2.6.6.2 Néwode largo. Este proceso solo se lleva a cabo fuera de Ja cémara de
crecimiento. En esta fase los elementos son mezclados y humedceidos posteriormente se
forman los cordones con las dimensiones adecuadas para una excelente fermentacion,
csta fase toma hasta 16 dias, cabe recalcar que se realizan 4 volteos separados 4 dias cada
uso. Al finalizar ¢] proceso de compostaje ¢l medio entra a pasteurizacién y el postenior
llenado de las bandejas (Lopez, 1990),

2.6.7 La Pastenrizacion

Unza de las razones importantes por Jas que se pasteuriza el medio de crecimiento, es por
que elimina organismos perjudiciales, principalmente nemétodos ¢ insectos que quedan, y
posteriormente van g afectar el enltive, asi como también esporas de hongos que pudieran
ser competencia ¢ pardsitos del champifidén (Lopez, 1990),

El proceso de pasieurizacién empicza con ¢l desmonte de los cordones de compost y la
colocacidn de este en ¢l lugar de pasteurizacidn, lo ideal es pasteurizar el sustrato en el
mismo lugar del eultivo para eliminar asi mébs traslados del medio y facilitar Jas labores
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de siembra, La pasteurizacidn se puede realizar con calor himedo o vapor, calor scco o
con bromuro de metilo (Lopez, 1990).

El compost bien pastcurizado presenta pota actividad de microorganismos y no
desprende amoniaco ni malos olores. La estructura debe ser semejante a la del humus,
poco denso y de color pardo oscuro, sin Hegar a ser negro.

2.6.8 La stembra

Después de haber bajado la concentracién de amoniaco a 10 - 20 mg/g se deja se deja
que la temperatura del compost baje hasta 25°C y se inocula €]l medio con la semilla de
Agaricus bisporus o Agaricus bitorguis (Lopez, 1990).

Se debe temer en cuenta que & mayor sea la cantidad de semilla tnoculado mayor sera la
velocidad de colonizacion del medic por pate del micelio vy disminuirdn las
oportunidades para los hongos parasitos que pudieran afectar el cultive asi como tambicn
se debe tomar en consideracidn el costo de Ja semilla y su optimizacion para Uegar a
tener un pumio intermedio en el cual se acorten los ciclos de produccion y esto no
represente um coste adicional para el productor (Lopez, 1990).

Una vez determinada la cantidad de semilla que se va a utilizar para la siembra, se saca
el " blanco " (semilla) de la camara frigorifica y sele lleva a la cdmara de cultivo donde
se desmenuza y se dispersa por tode € medio de cultivo, todo este manejo se debe
realizar en lo posible con los materiales esterilizados, La humedad del medic debe de
estar entre €5 - 68 % (Lopez, 19590),

Una vez que se ha repartido el grano se mezcla el medio y se nivels la superficie,
sembrando el resto de grano sobre ¢lla, En resumen la siembra debe facilitar una invasion
rapida del compost por cl micelio y, ademas, ser uniforme, procurando evitar las
infecciones y [a falta de humedad (Lépez, 1990).

2.6.9 Desarrollo del cultive

Después de haber cubierto la bandeja con plastico, comienza un periodo durante €l cual el
micelio ira colonizando el sustato con mayor o menor velocidad dependiendo de las
condiciones de stembrz y desarrolle del hongo (Lépez, 1990},

Segim Léopez (1990}, la fase de invasidn | como se denomina @ esta fase dura entre Sy
25 dias, siendo las condiciones optimas: una humedad de 90 % , temperatura de 24 26°
C para ¢ compost, de 20 - 40 ° C en ¢l aire par el crecimiento vegetativo y pare el
desarrollo del carpdloro Jo ideal es 20 ° C en el aire y de 24 - 26 °C en el compost.




12

Se debe mantencr una buena humedad mediante nebulizacidn, y contribuir para upa
buena ventilacién para eliminar ¢l exceso de CO2 producide por la fuerte respiracion del
hongo, Al partir del dia 5 se debe vigilar e] compost tratando de buscar los signos tales
gue muestren sobre Iz superficie del hongo marcas redondeadas sobresalientes de la
superficie del compost que indiquen la necesidad d= cobertura

2.6.10 Cobertura

Cuando el micelio ha colonizado la totalidad del sustrato es el momento indicado para
inducir la fructificacion o la aparicion del champifién {carpdforo), el mismo que es el
objenvo del cultivo,

Existen varios factores que propician la fructificacidén entre las cuales tememos: la
variacion de 1a relacidn carbono/nitrégeno en ¢l sustrato, la asociacién con bacterias Jus
mismas que producen metabolitos que son coadyuvantes de Ja apanicién de los
carpoforos, humedad suficiente y la ventilacion reducida de fos lechos de siembra para
mantener una diferencia de concentracién de CO2 entre el compost y ¢l ambiente.

Segln Lopez (1990 ), la cobertura no se debe como un sustrato que sirve Unicamente de
soporte fisico para ¢l carpéforo sino como una asociacién de este con una microflora que
beneficia la trapsicidn de micelio a frulo,

Para conseguir una cobertura adecuada se mezclan dos elementos diferente, siendo la
turba la que da las caracteristicas de retener agua, volumen y esponjosidad, para der
consistencia o plastcidad se utilizan arena, tierma o arcilla. Estos dos elemenios se
mezclan en proporeiones definidas siendo muy comin 50% de cada uma (LLopez, 1990},

Los materiales de cobertura antes de ser utilizados deben pasar por un proceso de
esterilizaciGn, pura posteriormente ser depositado en las bandejas formando una capa
nivelada de 3 - 5 cm de espesor,

Tras esperar 2« 4 semanas dependiendo de la temperarura del local se observan los
filamentos de) micelio, todo el compost v Ja cobertura estdn invadidos y va a comenzar
la fructificacién,

2.6.11 Cosecha

Durante la cosecha se debe mantener una humedad relativa de $5-90% y unas
temperaturz que este en el rango de 14 - 18 °C, Los primeros granos que aparecen son
muy sensibles, €] riego se debe realizar hasta que los champifiones alcancen 1 com de
digmetro, La cantidad de agua que s¢ debe aplicar es de 1 a 2.3 litros por kilogramo de
champifiéa que se quieran recolectar en la primera oleada,
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Después de 4 6 5 dias de haber aparecido los primeros gramos sc empiezan la
recoleceién. La cosecha se mantiene por 3 o 4 dias con gran produccidn de CO2, el que
debe ser evacuzdo por la ventilacin, sin iz presencia de corrientes de aire,

Al término de los dias de cosecha comienza la aparicién de la siguiente cleada. Las
oleadas se suceden con  upa frecuencia que depende de la variedad cultivada y de Ia
temperatura (Lopez, 1990},

Bl 65- 75% de la cosecha se habri recogido al {inal de la tercera oleada. El rendimiento
puede Hegar a ser, si s¢ sigue una téenica adecuada, de 35 Kilogramos de champifién
por metro cuadrado, habiende utilizado 100 kilogramos de compost de buena calidad por
metro cuadrado y cesando ef cultivo tras la tercera oleada {L.dpez, 1990},

2.7 GENERALIDADES SOBRE EL ENVASADOC DE ALTMENTOS

Seglin Heiss, R.{1970), sefiala que en la mayor parle de los paises en vias de desarrollo
se compra dmicamente el abastecimiento diario, por lo que ¢} envase juega un papel
secundario, Sin embargo, el envasado es importante para el almacenamiento de los
productos emre cosechas, para hacer posible la industrializacidn y para abastecer de
productos 2 mercados del exterior.

Con respecto al envasado se debe (omar en cuenta la paturalera de [a mateda prima, el
proceso de elaboracion v su distribucidén al consmmidor. Una de las ventajas del envasado
&8 proveer al consumidor un alimento de igual calidad a la de los productos frescos o
recientemente preparados,

El matenial de envasado debe de ser compatible con el producto en cuestidn,
garantizando su calidad organoléptica. El envase a seleccionar debe ser practico desde
los siguientes puntos de vista, para el envasador ef envase debe ser de ficil llepado v
sellado, desde ¢l punto de visfa del comerciante el envase debe distribuirse v
almacenarse facilmente, v finalmente desde €l punte de vista del consumidor el envase
debe de tener el tamafio adecuado |, ghe pueda sbrirse y cerrarse facilmente, que brinde
proteecidn &l producto y que proporcione informacion necesaria sobre €l producto
contenido (Vedder, 1977).

2.7.1 Exigencias cn ef envasado de producios

El propésito del envasado segin Vedder (1977), es proteger a los productos alimenticios

de la degradacion causada por lo siguientes factores,

» Lz actvidad microbiclogica,

« L& actividad microbiolégica ncasiona alteraciones hioldgicas, lo cual se debe a
cambios microbioldgicos ocasionados por las bacterias | Jos hongos y los mohos.
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+ Laactividad enzimética,
+ Lasreacciones fisico / quimicas.

La alteracién abidtica es producida por todos los tipos de reacciones quimicas, tales
como Juas reacciones de los grupos amino con los azucares, por todos los tipos de
reacciones hidrolfucas, y por la accion del oxigeno sobre las grasas, En este grupo
también se incluyen los cambios fisicos indeseables, como Ia hidratacién, la desecacion,
la cristalizacian, la fusidn y la disolucion {Vedder, 1977).

Dre estas tres, Ia primera es la mas imponante, por Io que practicamente todo los métodos
de conservacién tienden a fremar y evitar el desarrollo de estos organismos o a
destruirlos.

Las exigencias en ¢l envasado deben ser mayores cuan mayor vaya a ser su periodo de
conservaeidng ne se debe escatimar costos al momento de seleccionar el tipo de epvase,
ya que la existencia de riesgos graves es impredecible

Las dificultades de envases de vidrio segin Schricker {1987, citado por Piedra., 1993)
son principalmentc las imperfecciones en los cierres, roturas durante el llepado y lavado
durante la pasteurizacidn y esterilizacién o durante el transporte.

28 EL ENVASADO DEL COAMPINON.

En cualquier métode de conservacién, el producto sufre un tratamiento para evitar la
degradacion provocada por microorganismos y enzimas, Existen muchos métodos para
los productos alimentarios, Para los champifiones se utiliza entre otros, los siguientes:
desecacion, liofilizacién y congelacién, pero el método més utilizado es la apertizacién
en botes de vidrio o recipientes metdlicos (Vedder 1977).

Para la consenvacton clisica (apertizacion} los champiiiones siguen el signiente esquema
de trabsjo.

2.8.1 Clasificacién, tavado y corte.

Para obtener champifiones en conservas de buena calidad es impreseindible tratarfos lo
antes posible después de la cosechy. Se separan segiin dimensiones y calidad, se corta el
pie no debe tener mas de lem de longitud. Para ello s& emplean cuchillos de acero
tnoxidable, para evitar la contaminacién con hierro. Traxas de hierro en el agua le dan un
tano obseurao a los champinones, lo gue va en detrimento de las cualidades organolépticas
del producto. La industria de la transformacion regudere que el producto tenga um tono lo
mas claro posible, Algunas calidades dec champifiones se conservan en rodajas, para
cortarlas en rodajas en sentido longitudinal los champifiones ya limpios se conduccn
hasta cuchillas de gire rapido la mismas que dividiran el champiidén adecuadamente
(Wedder, 1977).
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Después de cortar ¢l pie de los champiifiones se lavan varias veces en recipicntes de acero
inoxidable cubos de cerdmics o depdsitos plasticos, el agua {exenta de hierro) de lavado
lieva disuelto un 0.1% de dcido citrico, ] mismo que ayudard a evitar el oscurecimiento
dc la piel. El 4cido sulfuroso y sus sales, como cl metabisulfito de sodio se
empleanfrecuentemente en el prelavade ; se unliza un 0.4% de metabisulfito para
eliminar ¢! ennegrecimiento, después de este prelavado se efectia um lavado con agua
coriente por lo menos por una hora pare eliminar los residuos del producto
{(Vedder,1977).

282 Blangueado

Segun Vedder, (1977), se blangucan los champifiones (precoceion) en un depésito de
acero inoxidable lleno de agua hirviendo con un 0.05% de acido citrico y un 1% de sal
yodada, Los champifiones lavados s¢ sumergen durante 4 - 8 minutos en un bado de agua
hirviendo 2 una temperatura de 95 ~ 100°C. El azua del blanqueado se debe renovar
constantemente ya que su composicidn va cambiando. Hay que contar con upa
considcrable perdida de peso durante el blanqueado y esterilizacion, en total esa perdida
de peso corresponde entre un 35~ 36% sobre el peso del producto fresco.

2.8.3. Llenado de recipientes, adicibn de jugo y cerrado

Los champifiones deben tratarsc inmediatamente después del blanqueado, dependiendo
de la cantidad trabajada, se meten prefercntemente en  botes. Los champinones
blanqueados, scparados en categorias y calibres se introducen en botes 2 mang ¢ con
una procesadora-lleradora, El pesaje se hace con peso neto, champifiones escurridos,
siguiendo las normas de rigor (Vedder, 1977).

El jugo de relleno se calienta a 90°C y <e aiade a los champifones envasados, El jugo
consiste en agua casi hirviendo con 13 gr. de sal y 1 gr. de acido citrico por litro.
Evidentemente los botes o recipientes de vidno deben ser nuevos y estar perfectamente
limpios (Vedder, 1977).

Para conservacion en vidrio se emplean frecuentemente bocales " simples * o * dobles”,
cerrados con unaz tapa que le permita la cvacvacién de aire, Parece ser que los
consumidores prefieren las consemvas en vidro pues pueden ver el producto, La
utifizacién de envases de vidrio presenta problemas de anvases rotos y fragmentos de
vidrio entre los champifiones, Es escncial regular bicn ef sellado, pues una mal cerrado
puede provocar fugas v posteriores dafos (Vedder, 1977).
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2.8.4. Esterilizacidn

Cuando se van a esterilizar champifiones v ofras hortalizas metidas en conserva, hay que
tener en cuenta la presencia de bacterias espurulantes. Estas esporas sobreviven durante
bastante iierpao a temperaturas elcvadas. Cuando la temperaiura de esterilizacion ha sido
muy baja o la duracién demasiado coma, pueden germinar, desarroliarse y muliiplicarse
durante ¢l almacenamiento del producto acabado Este fendmeno ¢n el caso de enlatados
va generalmente acompaifiado del abombado del fondo y la tapa debide a los metabolitos
2ase0s0$ que crean una ssbrepresion en el bote en lugar del vacie normal (Vedder, 1977).

La temperatura de esterilizacién no debe rebasar los 118°C en dos botes ya que los
champiilones pueden oscurccerse y adquirir sabor a2 quemado producto de temperaturas
mas elevadas (Vedder, 1977).

Para esterilizar los champifiones metidos en bocales de vidrio, se utiliza un autoclave
casi totaimente lienz de agua , de forma que no estén en contaclo directc ¢on el vapor .
Por otro lado, se precisa una técnica especial de esterilizacidn que consiste en trubajar
con cierta sobrepresién. Esto significa que durante todo el proceso y sobre todo duranie
el enfriamiento, l4 presion del imerior del autoclave debe rebasar ligeramente a la
presion en ¢l bocal.. si no es asi ¢l jugo se perderd mevitablemente y el envase puede
quebrarse. El medio mas sencitlo de mantener una sobrepresion es utilizar un compresor
hidraulico o una bomba de aire {Vedder, 1977),

Después de la estertlizacion propiamente dicha, sc enfria el contenido del sutoclave con
agua corriente fria a presidén, de forma que lz temperatura del producto descienda al
menos a 35°C en 15 a 30 mimuros, antes que los botes sean retirados del autoclave, La
finalidad del enfriamiento capide es impedir fa germinacion de esporas termofilicas
acidulantes que hayan podido quedar en €l producto {Vedder, 1977),

2.9 GENERALIDADES DEL ESTUDIO ECONOMICO

Segin Miragem et al, (1982), afirma que la definicidn méas completa de provectos de
desarrollo econdmico es " el comjunto de antecedentes que perrmite estimar las ventajas y
desventajas econdmicas derivadas de asignar clertos recursos de un pais para la
produccién de determinados bicnes y servicios ",

Un pryyecto esta constituido por todo el complejo de actividades para utilizar recursos
con objeto de obtener beneficios, (Gittinger, 1976).

El estudio de factibilidad debe contener un andlisis profundo la tecnclegia propuesta
debe ser la mas adecuada dentro dc lag alternativas estudiaday, Ademds debe incluir
informacién sobre instituciones gue intervienen, espectficaciones sobre las instalaciones,
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cuantificacidn de los beneficiarios, andlisis de fuentes de financiamiento, disefio de vna
organizacién adecnada v una evaluacion refinada. (Miragem .ef af, 1982).

La preparacién y evaluacidn de proyectos tiene como finalidad reunir, crear y analizar de
menera sistematica un  copjunto de antecedentes ¢condmicos que permitan juzgar en
forma cualitativa y cuantitativa las ventajas y desventajas de asigmar recursos a una
determinada actividad, {Sapag y Sapag , 1989).

El estudio de factibilidad pretende contestar si es conveniente o no realizar [a inversion,
esta decisién serd posible solo si se dispone de todos los elementos de juicio necesarins;
con este objetivo el estudio de viabilidad debe intentar simular ¢on el maxime de
precision, lo que pasaria si el proyecto fuese noplementado, aunque dificilmente puede
Jograrse con exactimid (Sapag y Sapag, 1989},

Segiin los mismos autores sou cinco los estudios que se deben realizar para evaluar un
proyecro: Viabilidad comercial, viabilidad técnica, viabilidad legal, organizacional, y
financiera si s¢ trata de un inversionista privado o econdmica si se irata de evaluar el
impacto en la estructura ecomémica del pafs cualquiera de estos estudios nos
proporeionara una respuesta afirmativa o negativa lo cual determinara que el proyecto
sea o no l[evado a cabo,

Muchos autores dividen el estudic de facubilidad en dos etapas complementarias y
estrechamente relacionadas:

Preparacion

Evaluacton.

1. Preparacibn

Esta etapa se puede realizar en dos fascs,

Obtencion de [a informacién: Esta parle se considera més importante dado que las
decisiones futuras que determinaran la factibilidad del proyecto van a depender de la
confiabilidad que representen los datos o la informacién recopilads, normalmente la
informacion se recopilara de los sizuientes estudios.

+ Estudio de Mercado

+ Estudio Técnico

« Estudio Organizacional y legal

Sistematizacion de [a informacion: En esta fase se relacionan los dalos de los tres
estudios anteriores, cuantificdndolos en térrminos monetarios, Esta fase incluye dos partes
las cuales corresponden al estudio econdmice - finaneiero,
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2, Evaluacidn

Aunque la cvaluacién es la parte fundamental de un estudio, dado que es la base para
decidir sobre el proyecto, depende en gran medida del criterio adoptado de aecuerdo con el
objetivo general del prayecto,

Segiin Sapag y Sapag, (1989), la evaluacion tiene dos fines bien marcados :
+ Aceptar o rechazar un proyecto especifico.
« Decidir entre varios proyectos cual es el mas conveniente

Para [levar a cabo la evaluacién, existen varias técnicas cuya utilizacién depende del tipo
de proyecto en estudio y de la sfruacidn macroecondmica donde se lleva a cabo, Las
principales técnicas son;

+ Téenicas basada en flujos descontados.

» Analisis de rizsgo.

«  Anilisis de sensibilidad

2.9.1 Estudio de Mercado

El estudio de mercado tiene como objetivo analizar Ja demanda inlerna y/o externa para
la produccién  adicignal resultante de la implementacion del proyeclo y el
funcionamiento del sistema de comercializacion, flujos, méargenes y otros. Se¢ debe
considerar tambi¢o cl incremento cn la utilizacién de inswmos que resultara de Ia
ampliacién de la superficie explotada o de un mayor grado de recmologia utilizada
(Miragem et af, 1982),

Son tres los aspectos que bay que estudiar; £l consumidor, la demanda del mercado y del
proyecto actual y proyectado, la competencia, |a oferta del mercado y del proyecto actual
y provectada y la comercializacion del producto.

El estudio del consumidor tiene como objeto caracterizar los consumidores potenciales
actuales, identificando preferencias, habitos y motivaciones, y asi identificar fos perfiles
del mercado sobre el cual basar la estrategia de comercializacian, l.a demanda pretende
cuantificar el volumen de producto que el cliente esta dispuesto a8 comprar (Sapag vy
Sapag, 1989).

El estudio de la competencia es importante para determinar la estraiegia comereial para el
proyecto , es preciso tener conocimiento de la estrategia utilizada por la competencia
para evaluar sus vemtajas y aprovechar sus desventajas . Ademas constituye una fuente
para calcular posibilidades de posicionamiento de mercado v para el calcuio de los
costos en que se incwrririan, La determinacién de la oferta suele ser compleja dado que no
siempre es posible visualizar todas las alternativas que se presentan tanto para la
competencia como para el proyecto a desarrollarse (Sapag y Sapag, 1989).
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El analisis de comercializacién es una de los factores més dificiles de precisar, por lo que
la simulacién de sus estrategias se enfrentan al problema de estimar wvariaciones y
reacciones del medio durante la operacion del proyecto (Sapag y Sapag, 1989).

El producto debe ser portador de la satisfaccion para el consumidor, ya sea cubriendo
las necesidadcs, gustos o satisfaciendo un deseo. Las variables sobre las cuales se pueden
actuar para satisfacer mejor al consumidor son las siguientes: calidad, carmidad, (amafio,
forma, disefio, envasado, embalado, nueves productos ete. El producter agricola debe
estar consciente que debe producir y vender un producto que responda a los atributos
gue buscan los clientes (Sapag 5 Sapag, 1989},

Los precios son fijados de varias maneras, Unos estin fundamentados en el cosio del
producto al que se le adiciona un margen para alcanzar el precio de venta; otra se basa en
las condiciones de la demanda del producto; en otras ocasiopes la situacion de la
competencia de los distintos productores en dicho mereado es lo que marca los precios
{Sapag v Sapag, 1989).

En cuanto a la comercializacién de productos, un aspceto importante para la empresa es
decidir que camino o caminos a elegir para vender sus productos. Los canales de
distribucidn son muy variados segiin el producto y las regiones que existen.

Qtro aspecto importante es Ja localizacion de los puntos de venta con los que la empresa
decide operar. Algunos autores distinguen entre distribucitn masiva, exclusiva y selectiva
e35t0, es detir, buscar la mejor alternativa de distribucién del producte.

La promocidn e3 una técnica cuyo objetive primordial es el acercamicnto del producto 2
los consumidores ¢ de estos hacia ¢l producto. La publicidad suele ser considerads como
una manera especial de promocién, y tiene por objeto informar a los consumidores de las
caracteristicas y ventajas que brinda el producto y persuadir 2 los consumidores para que
o adguieran.

2.9.2.Estudin Técnico.

Esta parte del estudio se centra en determinar la estructura y funcidn del sistema de
produceidn, y determinar las necesidades de mano de obra, recursos materiales, espacio
fisico y malerias primas.

Por lo general, la alternativa técnicamente mis factible no coincide con Ja mas rentable
economicamente, Es parte de este estudio el establecer lu alternativa que optimise el uso
de recursos disponibles, tanto técnica como econdmicamente,

Es necesario incluir en esta partc le vida util de las construcciones, instalaciones,
maquinaria y equipo, s mantenimiento y en caso de requerirse 1a reposicidn de estos,



2.9.3 Estudio Administrativo y Legal

Segin Sapag y Sapag {1989), el estudio adminisirativo v legal es uno de lo aspectos
mas abandonados en la preparacion de proyectos, vy se refiere g los fuctores propios de
la actividad gjecutha de su  administracién, organizacidn, procedimientos
administrativos y aspectos legales Para cada proyecto es posible definir la estructura
administrativa que méas se adecue al mismo y asi determinar las necesidadcs de personal
calificado para cada gestifn,

Tan importante como ¢l anterior es el aspecto Jegal, aunque no responde a decisiones
internas; este aspecto puede restringir la localizacién ¥ oblizar a mayores costos de
transporte. El efecto méds importante de los aspectos legales y reglamentarios se reffere a
los aspectos tributanios; esio se¢ reflefa en el otorgamicnto de permisos, patentes tasas
arancclarias, y las imposiciones en general sobre cada tipo de empresa (Sapag v Sapag,
1989).

En resumen el estudio legal debe recabar toda la informacidn sobre los requerimientos
por parte del estado u organismos reguladores, para el normal funcionamiento del
proyecto en estudio (Sapag y Sapag, 1989).

2.9.4 Estudie Econdmice v Financiero

Este estudio segin Sapag y Sapag (1989), debe presentar datos de entradas y salidas
durante la vida del proyecto. Los objetivos fundamentales son ordenar y sistematizar [a
informacion de cardcter monctario que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar
cuadros analificos y antecedentes adicionales para la evaluacidn del proyecto y tener en
cuenta os antecedentes anteriores para determinar su remntabilidad,

Ademds, se realiza la evaluacidn financiers, flujo de caja, y Ja evaluacion econdmica
incluyendo €l célculo de Tasa Interna de Retomno (TTR) v el Valor Actual Neto (VAN),
estados proforma de perdida y ganancias y el andlisis de sensibilidad. En esta etapa
también se calculan ¢l capital de trabajo necesario para el proyecto,

Dentre del andlisis financiero también se analiza los estados financieros que
normalmente se refiere al calculo de razones para evaluar el funcionamiento de la
empresa. Las razones que se utilizan son las de liquidez, actividad, rentabilidad y
endeudamiento.




IMETODOLOGIA

3.1 BETERMINACION DE LAS VARIABLES DE ESTUDIO.

Para el cumplimicnto de los objetivos se determinaron dentro de cada uno de los estudios
las siguientes variables:

3.1.1 Estudic de mercado

Dentro del estudio de mercado se tomé en cuenta la demanda del producto, 1a misma que
es la cantidad de un bien o un servicio que el mercado necesils para satisfacer nna
necesidad; [a_oferta que es la camidad de un bien y/o servicio que unz persona esta
dispuesta a poocr en el merado a un delerminado precio; precio que es la cantidad
monpetaria que estan dispuestos a2 pagar los conswmidores a los productores por la
adquisicion de un bien y/o servicio; un punto relevante es la_comercializacion, la misma
que implica el proceso de canalizacidn del producto desde el productor hasta su
consurnidor final.

3.1.2 Estudio técmico

Dentro del cstudic técnico se tomaron como variables el procesamientg de los
champifiones que es el proceso por el cual manteadremos el producto por mis tiempo;
también se considerd Ja localizacion y el famafio de la plunta con sus ventajas y
desvertajas; asi también la necesidad de gquipo adicional .

3.1.3 Estudio organizacional y legal
Se estudiaron los requisitos Jegales para que el producto procesado pueda salir ai mercado
v se establecié el esquema Qrganizacionyl bajo la cual debe trabajar la planta.

3.1.4 Estudic econémico financiere

Se anaitzaron los costos de produccidn, los mismos que son los costos de obtener cl
producto terminado; los costos de adminisizacién, estos costos son los correspondiente a
las actividades administrativas dentro de la planta, se reelizd un presupuesto parcial de la
actividad y se evalué a través del margen de contribucién upitario y la rentabilidad sobee
cQstos v sobre ventas,
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3.2 ANALISIS DE MERCADO

Se visitaron supermercados en la ciudad de Tegucizalpa, con la finalidad de observar la
oferta existente de champifiones procesados, identificando las marcas y los precios
correspondientes de este producto; determinando que no existe en el mercedo ninguna
marca nacional, se considerd también estos productos como la principal competencia
existente en el mercado.

Para determinar Ia demanda se prepard una encuesta e implementd uns encuesta
{Anexo 1) con la ayuda del Ing Juan Moys, jefe del Puesto de Venta, y el Lie. Berlioz,
especialista en mercadeo , la misma que fue aplicada ep ¢l Puesto de Venta.

32.1 Tumafic de muestra para Tegucigalpa.

Para cl cdlculo del tamafo de muestra de la poblacion de Tegucigalpa se unlizd el censo
de septiembre de 1997 de la Direccidn General de Estadisticas v Censos donde se estiman
166745 hogares en Tegucigalpa.

En el Cuadro No. 1 se muestez 1a informacidn detallada sobre la distbucién de hogares
por estratos sociales,

Cnadro No. I Distribucion de hopares segin estrato social £n Tegucigalpa.

CEstiinto:Secial~ [ Disteibicion Porcentifal - |- Nimero: de-hagures-
Alto 3 5002

Medio alto 7 11672

l;\-’It:dio medio 12 20010

Medio bajo 18 30014

Bajo 60 100047

Total 166745

Fuente: Direccion de Estadisticas y Censos { 1997 ).

El tamafic de muestra para cada nivel socio econdmico se calculéd a través del mérodo de
muestreo estratificado para proporciones.

De esta manera el mercado potencial existenle es de 36684 hogares (N), eliminando a la
clases media baja y bajx debido a que no se considera como un mercado para este tipo de
producto, asi se¢ tiene represenliado los estraios encuestados, de los cuales 5002
corresponden 4 clase ata (Nh1), 11672 a la clase media alta (Nh2), y 20010 a la clase
media media (Nh3), El margen de confianza utilizado fue de 93% (1= 1.96), la proporcidn
positiva fue de 90% (Ph) y la negativa de 10% (Qh) y el margen de error aceptado de 7%
(d}. La formula utilizada fue :

No=3Y (Wh*ph*gh)/V;n=no/(l+no/N) (1]
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Donde V=(d/t)2 [2] Wh=NL/N [3]
Para determinar el niymero de encuestas por estratos se utilizd la siguiente formula:
Nh=n {Nb*V (Ph*QL)/ T (Nb*V{Ph=CQh) [4 ]

El sdmero de mueswas resultantes por nivel socioeconbmico para Tegucigalpa puede
verse en ¢l Cuadro No 2.

Cuadro No. 2 Tamado de muestra para Tegucigalpa.

“Estralo =] Nimera de-eacuestas-}: ‘Niimere de cocuestas
Socioceconémico} —= por esirato” o) realizadas poréstriste:
Alto 10 14
Medio alto X2 30
Medio medio 38 50
Total 70 94

3.2.2 Tamaiio de muestra cn el Puesto de Ventas.
Para [a determinacién del tamafio de muestra en ¢l Pucsio de Ventas de El Zamompo se
observé el mimero promedic de ventas mensuales v se estratificé usando el mismo

método anternior.

El Cuadro 3 se muestra la distnbucién por estratos socioeconémico de los hogares que
realizan sus compras en el Pucsto de Ventas,

Cuadro No. 3 Distribucion de hogares segiin su cstrato social en el Puesto de Ventas,

Estrato Social=: Distribicion Porceptusi— "Numers.de hogarey
Alto 3 210
Medio alto 7 490
N edia medio 12 840
Medio bajo 18 1260
Bajo 60 4200
Total 7000

De esta menera se liene que existe un mercado potencia! de 1540 hogares (N}, eliminande
a [a clase media y baja ya que no se considera mercado para nuestro producto, asi se tiene
una representacidn de los estratos soclales, de los cuales 210 corresponden a clase alta
{Wh1), 490 ala clase media alta {INh2), 840 a la clase media media (Nh3), El margen de
confianza utilizado fue de 95% (=1.96), la proporcidén a favor fue de 90% (Ph) v no a
favor 10% (Qh) cl margen de error utilizado fue de 7% (d). La formula utilizada fue:
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no =2 (Wh * ph* gh } /¥ { n=no / (I+no/N } [1]
Donde V=(dt)2 [2] Wh=NwN [32]

Para determinar el nimero de epcuestas por estratos se utilizé la siguente formula
WNh=n (Nh*V (Ph*Qh)/ Z{Nh* V(Ph*Qh) [4 ]

F] niimero de muesuas resultantes por nivel socioecondmico para el Puesto de Ventas
pucde verse en el Cuadro 4,

Cuadro No. 4 Tamaie de muestra para el Puesto de Venta,

.....

% Estrate - %[5 Nimero de éncuesta¥' por.| -Niiers de encueftas =
Socioccanomicaij=~ =V . est¥ato’ - -~ <= - realizadus-por &trato...:
Alta 10 22
Medio alio 22 22
Medio medio 38 49
Total 70 93

Para el andlisis de precios se investigd el precio promedio por kilo de las diferentes
marcas existentes en los mercados asi como también el precio que el consumidor estaris
dispuesto a pagar por €l producto por champifiones procesados en envases de 125 g, que
es la presentacion con la cual 21 producto saldrz al mercado.

El canal de comercializacidn gue utilizard nuestro producto serd imeialmente el Puesto
de Ventas de ¢l Zamorano,

3.3 ANALISIS TECNICO

Se realizo el procesamiento del producto en 1z industria Hortofruticola bajo 14 supervisién.
del Ingenicro Rodolfo Cojulium especialista en Tecnologia de Alimenios quien analizd el
procesamients v dio las recomendacioncs correspondientes pars un  adecuado
procesarmento.

La informucion basada en el tamaiio y localizacién de la planta fue proporcionada por el
jefe de Ja planta en este caso el Ingeniero Rodolfe Cojulim, ya que la capacidad y
localizacidn de Ia planta seguird siendo la misma.
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3.4 ANALISIS ORGANIZACIONAL Y LEGAL

Se obmve la informacién de las regulaciones legales sobre €l pago de salarios y
obligaciones que la planta mantiene con los empleados de la misma.

Para este estudio se recabd la informacién necesaria con el fin de catablecer los requisitos
de el funcionamiento de unx planta procesadora de alimentos, también se obmvo la
informacion de los pasos legales parg ¢l establecimiento de una marca, registro sanftario
y codigo de barras,

El analisis organizacional se hizo mediante deseripcion de cada una de las funciones de la
planta, también se revisd el organigrama existente en la plamta y se determing en cual de
las lineas estara ubicado nuestro producto,

3.5 ANALISIS ECONOMICO FINANCIERQ
Para la estimacion de los costos de procesamiento se usaron tasas de aplicacién dentro de
cada upa de las operaciones del procesamiento incluyendo también la tasa de

deprectacibn por hora efectiva del equipo utilizado.

Para el cdlcule de los costos administrativos se usaron tasas de aplicacién basadas en el
tiempo que cada persona de la administracion dedica 2 funciones operativas.

Se elaboré un presupuesto parcial de la actividad de donde se cobtuvo ¢l margen de
contribucian vnitario, la rentabilidad sobre Jas ventas y sobre los costos,




4. RESULTADOS

4.1 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se dividid ea tres paries basicas: estudio de la demanda, estudio de
1a ofcrta y estrategias de comercializacion,

4.1.1 Estimacién de oferta de champifiones procesado.

Debido a la existencia de oferta de champiiiones procesados en los supermercados de
Tegucigalpa se recabo informacion sobre los productos disponibles en los supermercades
donde se pudoc comprobar que la mayor parte de las presentaciones son en envases
metalicos de distintos tamaiios y variados precios, también se observéd que en su mayor
parte [as conservas vienen con champifiontes enteros, sin embargo se vio la presencia de
productos que contenian champiiiones en rodajas y en rozos.

La mayoria de champifiones procesados exisientes en los mercados de Tegucigalpa son
importados, no se encontrd marca nacional alguna, toda la gama de productos son en su
mayoria importados de México, Guaiemala, E.E. U, U, China, Hong Kong e India.

Se realizé una investigaciéon sobre las marcas, presentaciones, contenido v tipo de
champificnes procesados existentes en los siguientes supermercados: La Despensa de
Don Juan, Su Casd y La Colonia los resultados obtenidos se presentan en el Cuadro No.5

Cuadre No. § Marcas de champifiones procesados en los supermercados de Tegncigalpa
Honduras, CA

-

“Trge . Marga, iz Presentacifn -0 Tipo "2 Contenido =] Procédencta
CEs L I iEepen et oo - - = Netoler, SE0V =07
Hemandez Cata Enteros 186 México
Sol Lata Enteros 190 Guatemala
Flying Elephant Lata Enteros 425 Hoong Kongs
Roland Lata Rodajas 2870 China
Best Yet Lata Entero/Rodajas 186 EEU.U
Hyde Park Lata Enteros 376 EEUU,
Mente Blanco Lata Enteros 655 Méxgco
Monte Blanco Lata Enteros 2870 Ménico
Oriental Mushrooms Lata Rodajas 655 China
Corina Lata Rodajas 148 China
Fresco Lata Rodajas 2870 India

El autor (Visita a supermercados)
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Se analizaron los precios que presenian otros champifiones en los supermercados se
muestran en ¢l Cuadro No.6, Para facilitar la comparacion se tomo en cuanta cl peso del
producto drenado ¥ se realizd la comparacion entre precios por kilo de champifién
adquirido,

Cuadre No. 6 Precios de champinones procesados en los supermereados de Tegucigalpa

Lpr :--.Costo'?;ﬁi?"'hxl"'?bp o

I—Icrnandez 112 2., 05 196,87
Sol 102 14.25 139,7
Flying Elephant 227 32 140,96
Roland 1930 128 66.32
Best Yet 112 15 133.52
Best Yet 227 28 12334
‘Hydc Park 112 15 133.82
Hyde Park 227 28 123.34
Monte Blanco 112 9.95 8§8.83
Monte Blanco 227 15.95 7026
Monte Blanco 455 26 57.14
Monmte Blanco 500 38 76
Monte Blanco 1930 85 44 .04
Onenial Mushrooms 455 49.86 109,538
Corina 114 17.15 150.43
Fresco 1930 112.55 58.31

Fucte: El autor {Visita a supermercados)

En el andlisis de precios se pudo observar que la marca "Hernadez" procedente de
México posee un precio por kilo cerca de Lp. 200, sin embargo se vio también un
contraste en cuanto al precio de la marea "Monte Blanco™ procedente también de Méxice,
cuyo precio por kilo es 4,4 veces menor que el de la marca anteriormente mencionada. Se
tiene que en promedio el kilo de champiidn procesado (masa drenada) en los
supermercados de Tegucigalpa cucsta Lp. 107.06.

4,1.2 Estimacion de Ia demanda

En ¢] estudio de Ja demanda se determiné la existencia dc consumidores de champifiones
frescos y procesados, las prefercncias en tamabo, marca, presentacidn, tipo, los
principales usos que se le dan, predisposicidn al consumo, canlidades y frecuencia de
demanda y precios, clasificando a los clientes por nivel socio econdmico,




4.1, 2.1 Consumo de champifiones frescox El 51% de los consultados no consume
champifignes frescos y un 49% si los consume. Los resultados de las frecuencias en
consumo de champifién fresco se presentan en €l Cuadre No 7.

Cuadro No. 7 Frecuencias de consumo de champidon fresco.

T N
‘Consumo fresco | - Frecuencia: TAcumuladol
St 49 49 49
No 51 51 100

4.1.2.2 Consumo de champiitones procesados. Se observo que de la totalidad de las
personas encucstadas el 71% consume champiffones procesados, Los resultades de las
[fecuencias en consumo de champiiion procesado se presentan en ¢l Cnadro No 8.

Cuadroe No. 8 Frecuencia de consume de champifién procesado,

Consgmo | e | 3R 77T s Porcentajel”
procesado™.. | - Frecuencia - | -Porcentaje - :acamuladé=
Si 70 70.7 70.7

No 29 203 100

4.1.2.3 Tamaio. El 65% de las personas prefieren champifiones de tamafio mediano, un
23% prefiere cl tamafo grande y solamente un 9.2% los prefiere pequefios, Las
preferencias en cuanto al tamafic se presentan en el Cuadro Na 9.

Cuadre No, 9 Preferencias de tamafic de champifion,

: e TETT LT ¥ 7| =Porcentaje—
- - Tamafte .- 1 Frécmencin i “Porcentaje -|= dcumnladdr..
Pequedio 7 9,2 8.2
Mediano 49 64.5 737
(Grande I8 237 97.4

Mediano y Grande . 26 100.0

4.1.2.4 Tipo. Se encontré que 39.5% de la gente prefiere champifiones entcros, seguida
por ¢l tipo en rodajas con un 32.9% y un 18,4% se inclinan por los cortados. Las
preferencias de tipo de champifidn se presentun en el Cuadro No 10,
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Cuadro No. 10 Preferencias del tipo de champiiion.

Tervay———

ERRRPORDR A J S — -i= -~ Porcentaje .

mvpeiag ER . Frécuencia |7 Poreentaje T ]iw. acumelade ——
Enteros 30 39.5 39.5
Cortados 14 18,4 57.9
Rodajas 25 32.9 30.8
Enteros y rodajas 3 3.8 94.7
Enteros y cortados 4 5.3 100.0

4.125 VUsos. El 44.7% de las personas encuestadas utiliza el champifién como
acompafiantes de otras comidas, observando también que un 25% de la gente lo utliza
para la preparacién de pizza y el 30.3% restante lo utiliza en sopas, cremas o de boquitas
en ocasiones especiates, Los principales usos que se le dan al champifion se ven en el
Cuadre No 11,

Cuadro No. 11 Usos que se le dap al champifidn.

R B | IR it Parcentaje
= Usos "= Frecuencia |- Porcenta]é = ncuniclado "
Sopas 6 7.9 7.9
Acompaliantes 34 447 52.6
Cremas *) 11.8 64.5
Pizza 19 25.0 89,5
Frito 5 8.6 96.1
De boquita 3 3.9 100.0

4.1.2.6 Frecuencia de compra. Observando 12 frecucncia de compra por parte de los
consumidores de champifones procesados se tiene que el 34.2% realiza las compras cada
15 dias, 31.6% una vez a la semana, el 22.4% las realiza una vez al mes y el 11.8% dela
gentc consume en ocasiones especiales dindose estas en épocas navidefias lestividades de

fin de afio y eventes sociales. Las frecuencias de compra de champifidn se muestra un el
Cuadro No 12.

Cuadro No. 12 Frecuencias de compra de champiifiones procesados.

e A L [ ] i | g Poreenfift T
“Frecuciicia © |+ Frecuenciz |- Pércentajéosl- acuondado ©
Una vez a ia semana 24 316 31.6
Dos veces al mes 26 342 &63.8
Uny vez al mes 17 224 8.2
Otros 9 i1.8 100.0
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4.1.2.7 Marca, Enlo que se refiere a marca se vio que cl 85% de la gente no se identifica
con una marca especifica, las preferencias por Jas marcas provenientes de México (Monte
Blanco y Hernandez) es de 3,9% v por marcas Americanas { Del Monte y Gigante verde )
¢s det 6%. Las preferencia por marcas sc presenta en el Cuadro No 13,

Cuadro No. 13 Preferencias por marca.

s Rt SFLLL o G Poreeatije”
U Mardd L=Poreentaje=l- acumitfade -~
Sin marca 65 85.5 85.5
Hemandez 2 2.6 882

Del monte 3 6.6 94.7
Monte blanco 1 1.3 96.1
Corina 2 2.6 938.7
Gigante verde 1 1.3 100,0

4,1.2.3 Presentacién. Las presentaciones de mayor demanda por parte de los
consumidores de champifiones procesados son Ios tamafios medianos y pequefas. Las
preferencias en presentaciones de champifiones procesados se muestra en el Cuadro Na

14,

Cuadro No. 14 Preferencias por presentacién de champifiones procesados,

TG M TP T Torcentaje
- Presentacibn | ~|=Frecuencia—f Porcentaje ¥ acvmulade
Pequeiio 14 19.7 19.7
Mediano 43 67.6 §7.3
QGrande 9 12,7 1060.0

4.1.2.9 Disposicién a comprar. Evaluando la disposicidn de compra por parte de los
encueslatos se encontrd que ¢l 96% estaria dispueste a comprarlo, La disposicidon a
comprar nuestro producto se presenta en el Cuadro No 15,

Cuadre No. 135 Disposicion a comprar los champifjones procesados en El Zamorana,

LT | e .. Porcentaje
" Dispositidn.. | Fretuencia |- “ipeumulado-...
Si a6 26 a6

No 4 4 100
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4.1.2.10 Prefercncia por cavase. ) 58% de las personas encuestadas prefiere envase de
vidrio por razones tales como scguridad, vistosidad e higiene que brinda este tipo de
envase a el producto, Las preferencias por el tipo de envase y la razon de la preferencia se
mnuestra en ¢l Cuadre No 16,

Cuadro No. 16 Preferencia por ipo de envase ¥ raxdn de preferencia.

Eoan Wi | eyiet A |6 | Shpoyiin I i)
Seguridad 5 1 23 I 30
Higicne 29 2 31
Comodidad 4 2 6
Presentacion 11 1 12
Practico 4 4 1 9
Calidad 5 3 8
Disponibilidad 1 3 4

100

4,1.2.11 Cantidad y frecuencia de compra, El 36% de la gente estana dispuesia a
comprarlo cada 15 dias, ¢! 27% cada semana, um 27% una sola vez al mes y el 6%
restante en ocasiones espectales, El 40% compraria 2 unidades de nuestro producto, ¢l
24% 1 unidad , el 23% 3 unidades y el 3% entre4 y 5 unidades, En ¢f Cuadro No 17 se
mmestra la frecuencia v la cantidad que se compraria de Zamorano.

Cuadro No. 17 Frecuencia y cantidades de compra.

c T T T Onaver 1 1831 DosVeces al
 Gantidad: [ semana ol s

1 8 6

2 15 12

3 3 14

4 1

5 1 2

6 1

4.1.2.12 Precio. El 69% de las personas encuestadas estarian dispuestas a pagar entre Lp.
18 v 23 el 41.5% de las personas lo pagaria debido a la cantidad de producto contenido
en los botes de 125 g. El Cuadro No 18 muestra el precio que los consumidores estarian
dispuesto a pagar y fa razén por la que lo harian,



Cuadro No. 18 Precios que el consumidor estarfa dispuesto a pagar y razones.

!xiﬁarcui ?i{':’ﬁi i?ﬁt'dii

000 ISHIND

IPII-'E'moi i@:’ﬁ'ﬁ"gﬁE
15 2
16
17
18 11
19
20 14
23 3
23 4
25 6
27
28 I

4.1.3 Cilculo de demanda para el mercade de Tegucigalpa.
Para la estimacién de demanda total se sumé el producto de e] namero de hogares de
cada estrato socio econdmico y el nimerg promedio de unidades que compraria, El
Cuadro No 19 muestra la demanda total y seccionada por estratos,

Cnadro No. 19, Estimacion de demanda para Tegucigalpa.

~ Niyel Sociax
= eCOoNOmico=

Alto

Medio alto
wedio Medio
Total

Demanda anual

- Nimero de). Demandn mensnal, | -T2, 47
_ohegares =l “promedias=e | -“HnidadesTH:
3602 2 10004
11672 1 11672
20010 1 20010
41686
500232

4.1.4 Cdlculo de demandu en & Poesto de Ventas.
Parz la estimacién de demanda total se sumé el producto de el nimero de hogares de
cada estrato socito econdamico ¥ el numero promedio de unidades que compraria, El
Cuadro No 20 muestra las unidades demandadas por los clientes del Puesto de Ventas,



LT
L2

Cuadro No. 20 Demanda del Puesto de Ventas.

\n’cl Socm  Nimero de Demanda mens:ml ZYaidades .
- gcondmico= - | “Hogarcs [ - promediosy R
Alto 210 2 420
Medio glio 490 I 490
Medio Mcdio 840 1 840
Total 1750
Demanda apwal 21000

Setienc que la demanda para el puesto de ventas es de 438 frascos de 125g por semana,
4.1.5 Estrategias de comercializacidn

Las estraregias de comercializacion estdn basadas en las 4 “P ™, producto, precio, plaza v
promocion

4,151 Producto. El tipo de producto que se presenta en este estudio es ¢l champifidén
procesado en sal muera, envasado en frascos de vidrio de 125 g, conteniendo en su
interjor champifiones enteros, agua, sal yodada y acido citrico, identificadas con
etiquetas que contienen: ¢l nombre de la marca “Zamorano”, informacidn sobre el
producto y la planta, fecha de elaboracion y de vencimiento, registro sanitario y codigo
de barras, La etiqueta elaborada puede verse en el {(Anexo 5).

Las conservas de champifiones son consumidas de varias formas entre las que podemos
destacar el consumo directo, como acompaiantes de otras comidas, salsas y fritos en
mantequilla, La composicidn nutricional de el champiiiGn se puede observar en el cuadro
Ne.21.

Cuadrv Ne. 21 Composxclon \Iutncwnal del champiion { Agaricus bzrorqnn

< Caracléristicn e i Compsicihn s
Contemdo de agua 0%
Proteina 3.5%
Grasas Cruda 0.3%
Carbohidratos 4%,
Fibra 1%

Fuente:{Vedder, 1977)

4132 Precio. El precic definido por la planta esta calculade en base a costos de
produccidn, tomando en cuentz la estnuictura de méargenes de gananciu y sobre tode
teniendo en cuenta que la etapa del producto ¢n su ciclo de vida cn [a cual esta ¢s Ja de
introduccion.
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Para nuestrc estudio sc utilizé la determinacién del ¢l enfoque basado en el costo
resultando un precio de Lp. 18 por unidad de 125 2.

La formula utilizada fie;
Costo por unidad

Sobreprecio =
{1 ~ rendimiento sobre ventas deseado)

4153 Plaza. El capal de comercializacion que se utilizard para este producto es el
Puesto de Ventas, considerando la posible incursion en supermercados en Tegucigalpa,

4.1.5.4 Promocién. Ya que s¢ irata de un producio nuevoe la etapa de lanzamiento exige
de promociones, en la cual se incluirin degustaciones del producto scmanalmente,
especificamente los fines de semana ya que 5 en este transcurso de tiempo donde se
fiene una mayor concurrencia de los clientes del Puesto de Ventas, la degustacion se
realizard preparando los champifiones con distimtas recetas, esto constituye un incentivo
a corto plazo para fomentar la adquisicion o la venta de este producto.

42 ESTUDIOQ TECNICO
4.2.1 Temuilo
La planta cucnta con un 4rea total de 830 metros cuadrados, distribuidos asi:

Sala de procesamiemte con 157 metros cuadrados, en donde se encucnira rodo la
maquinaria necesaria para el procesamiento de los distintos tipos de producto,

Laboratorios de microbiologia, quimico, organoléptico y de desarrollo de nuevos
productos con 52,5 metros cuadrados ,

El aula con 25 metros cuadrades Ja misma que sirve para ¢apacitacién de trabajadores y
esmdiantes,

El 4rea de recibo de materias primas con 33 metros cuadrados, la misma que sirve para el
pesado y el recibo de todas las materias primas que ingresan a ia planta.

El tamafio de las bodegas esta diferenciadoe de la siguiente forma: bodega de recipientes
con 15 metro cuadrados , bodega de producto terminade con 29.5 metros cuadrados,
bodega de materias primas con 15 metros cuadrados, bodega de axicar con 31,5 metros
cuadrados v una bodega general con 16,25 metros cuadrados.
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Bl area administrativa cuenta con 38.25 metros cuadrados en los que estan incluidas Ta
oficina del Administrador, del comtador y la sala de computo.

La seccion de vestidores cuenta con 14 metros cuadrados, los mismo que sirven para el
cambio de ropa tanto de los estudiantes como los trabajadores que laboran en Ja planta.
La planta cuenta con 3 bafios que sirven para la acepsia de¢l personal.

Gl equipo con que cuenta [a planta es un su mayoria de acero inoxidable, incluye: 3
marmitas, concentrador al vacio, despulpador/tamizador, awtoclave, mesas de preparacion
y pilas para la higienizacidén; entre el equipo v areas de apoyo hay una caldera, un
compresor de aire, dos cuartos refiigerados y uno de congelamiento, La grifica de la
planta se muestra en el Anexo 2.

4.2.2 Localizacién

La plama se encuentra ubicada demtro del Zamorano en ¢t Km, 28 Carretera a Danli,
Valle de]l Yeguare, Honduras, C.A, Cuenta con excelente vias de acceso, disponibilidad
de agna, energia eléctrica y mano de obra,

4.2.3 Proceso Industrial

El procesamienta se realizd en el area de laboratorios de la planta por la cscasez de
materia prima existente, sin embargo se realizaron todos los pasos que se [levarian a eabo
¢n Una operacion real,

4.2.3.1 Seleccién. Una vez los champifiones en la planta se seleccionaron de acucrdo a
su tamafio y calidad, evitando en lo posible hongos de mala calidad o deteriorados por el
mal manejo.

4,232 Lavade inicial. Primero se realizé un lavado en pilas de acero inoxidable o en
recipientes plasticos con la finalidad de evitar la contaminacion con hierro, la finalidad
de! primer iavado cs quitar la tierra y basura, sin embargo luego se vuelve a lavar para
quitar ia sucivdad que este més adherida, cabe indicar que €l agua que se debe utilizar
durante el proceso es agua desionizada o desmineralizada con 2 finalidad de ewvitar
manchar al honge.

4.2.3.3 Corte. Se cortd el pie del champifiones el cual no debe tener mas de 1 cm de
longitud. Para clo se emplearon cuchillos de acero inoxidable y tablas de picar plasticas
con el objelivo de prevenir la contaminacién con hierro.

4.2.3.4 Lavado, Después de contar ¢l pie de los champihones se los lavé en recipientes de
acero inoxidable el agua en este lavado llevo disuelio 0,1% de acido citrico, €l mismo que
ayudara a evitar el oscurecimiento de la pici del champiion,
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4,2.3.5 Blangueado. Una vez que los champifiones fueron lavados pasdaron a un proceso
de blanqueado o precoccion, los champifiones se sumergieron durante 6 - 8 minutos en
unz solucién que comenia 0.03% de édcido cirico y 1% de sal yodada, esta solucion
estuvo a una temperatura de entre 95 — 100°C.

4.2.3.6 Llenzdo adicién dc jugo ¥ cerrade. Inmediatamente después del blanqueado los
champifiones se envasaron en nuestro caso en botes de vidrio de 125 g, la agrupacion
denatro de Jos botes se realizd de acuerdo al tamafio tratando de tener en un bote con
champifiones lo mas nniforme posible,

El jugo de relleno consistié en agua cast hirviende can 15 g de sal y 1 g. de 4eido citrico
por litto esta se calentd a una temperatura de 90°C y se adiciono a los botes. La reiacion
de jugo utilizado fae de 2 liwos de agua por cada kilogramo de champifién,

Antes de cerrar los botes s¢ pasgron estos por un precalentamiento con vapor, para que
tengan una temperatura similar 2 la del champifién y a la del juge, evitando ast rupnuras.

La adicion del jugo se realizd tratando de evitar que queden burbujas atrapadas en el bote
para evitar posteriores daftos,

4.2,3.7 Esterilizade . La esterilizacion se realizé inmediatamente después del cerrado,
en meestro estudio lx esterilizacion se realizé en una olla de presién rratando de simular la
funeién que debiera cumplir un autoclave esta labor se realizd debido a la cantidad de
botes que resultaron dcl procesamiento. Se llend la olla de presién con agua hasta un
nivel que los botes queden totalmente cubjertos, posteriormente se cierra la olla y se le
adicioné calor, hasta ef punto que el vapor salid, en cste momentio se aplico una vélvula
de 13 Tibras de presién y se esperé 45 minuros hasi que la esterlizacidn sea completada,
después de este periodo de tiempo se dejo enfriar completamente la olla y se destapd, se
tuvo en cuenta el no destapar sin un enfriamicnto previo ya que las diferencias en
temperatura causarian una expansién del bote de vidno y sc quebrara. El flujo de
proceso para el proccsamicnto de champifiones se muestra en €l Anexo 3.

4.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

El estudio organizacional v legml contempla el organigrama de la planis ¥ los requisitos
legales para el nuevo producto,

4.3.1 Organigrama

La planta funcionard como normalmente lo ha becho hasta el momento, es decir que
scguird cumpliendo las funciones de jefe y administrador de la planta el Ing Rodolfo

Cojultim, el mismo que es el responsable directo de dictar cursos a visitantes y alumpos
que laboren en lu plamta.
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Administracion

Jelatura de 1a seccidn
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- Oficinists

| Control de hadega

- Conserje

|_ Jardinero

Figura No. 1 Organigrama bésice de la Planta Hortofruticola

Ayudante

Docencia -

|

Modulo

Cursos

Linen Dulce

Linex Salada

Linea Seca

El administrador es [a persona encargada de cumplir las siguientes funciones: hacer las
requisiciones para Ja compra de roateria prima, recibir los informes de produccidn por
parte dec la persona encargada, comtemplar los reportes de calidad de los distintos
praductos terminados de cada una de Ias lineas y de comercializar los productos .

Se ticne una persona especializada en el drea para el control de calided dentro de cada
unc de los procesos de claboracién de los productos, esta misma pergona es capaz de
corroborar la calidad del produeto ya terminade y presentar sus resultados al

administrador,

Se cuenta con un olicinista que lleva la contabilidad de la planta v presentar los informes
correspondientes a la administracion,
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La planta cuentz con un encargado de bodega que registra todas las entradas y salidas de
materias primas para ser presentadas a la administracién,

La planta cuenta con un conserje encargado de la limpieza del area de laboratorio de
anilisis y del area administrativa, ademas cumple las funciones de ayudante en el &rea
de taboratorios para los controles de calidad de los productes va terminados.

Una de las partes més relevantes que estian contempladas dentro del organigrama de la
industria hortofnrticola es la parte de docencia, la cual es Ia finalidad de las plantas
procesadoras de alimentos  existentes en el Zamorano, para este Caso se cuenta con una
persona responsable del médulo de estudiantes, esta misma persona es I encargada
dirceta de cada una de las lineas de produccion de la planta.

Las 3 lineas existentes en la planta son: la linea dulce, salada y concentrada o linea seca,
cada una de las lineas de produccidn cuenta con una persona especializada y responsable,
la cual reporta 2la persona encargada de produccidn el volumen y el tipo de producto
claborade durante lu jornada de trabajo.

El procesamiento de los champifiones estin incluidos demtro de la linea salada, El
organigrama podria ser modificado dependiende de la magnitud de produccion de
cualquier producto, sacrificando asi cualquiera de las tres lineas,

4.3,1.1 Pages de sueidos y salario. Seg(n el Ing. Rodolfo Cojulim, jefe de la planta
procesadora de El Zamorano, el salaric minimo mensual que upa persona debe recibir en
los actuales momentos es de Lp, 1240 mas los beneficios que contempla la Jey, es decir
el pago de vacaciones anualmente, décimotercer y décimacuarto sueldo y en el caso de
existir despidos, cesantias y preavisos .

4.3.2 Requisitos legules para plantas procesadoras

Todo cstablecimicnto relacionado con la produccion, manipulacion y comercializacion de
alimentos requiere licencia previa a su instalacion y funcionamiento.

Toda fabrica de alimentos debera tener paredes revesiidas de un material lise, resistente |
tavable, impermeable, no porosos ni absorbente, incombustible, resistente a la corrosion y
no deformable por Iz variaciones de temperarura,

Las instalaciones deben contar con suficiente iluminacién v ventilacién ya sea esla
artificial o natural y deberé existir una seccion higiéniea con inodoro, ast como también
debera contar con los vestidores y duchas para los ¢mpleados.

Los manipulantes de alimentos deben usar ropas de trabajo especia que debe cubrir el
cabello y el cuerpo del operario, Estas serdn de color claro y deberan mantenerse en
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adecuadas condiciones de [impieza y conservacion, Los encargados deben de mantcner
un, escrupulosa aseq del cucrpo y de las manos.

4.3.3 Requisitos legales para el producte

Cualquier producto antes de salir al mercado debe cumplir con una serie de requisitos
legales establecidos por las leyes de Honduras (Secretariz d¢ [ndustia, Turismo y
Comercio).

4.3.3.1 Registro de ls marca. El producto al salir al mercado debe estar registrado con
su marea, El procedimiento legal para registrar Ja marea se lleva a cabo en el Registro de
Propiedad Indusirial, dependiente del Ministerio de Industria y Comercio,

Una marca legalmente registrada estard protegida por un término de diez ados, pero una
vez vencido diche periodo se puede renovar por otros diez afios y asi sucesivamente hasta
donde le interese al propietario,

Los productos estan clasificados internacionalmente: existen 42 productos internacionales
como por egjemplo: los granos, productos agricolas, horticolas, forestales, frutas,
legumbres,etc, todos estos productos estan dentro de Ja clase 31. Articulos de vestir
como los zapatos, vestidos y sombreros estin clasificados dentro de la clase 25 y asi se
tiene una clasificacion para cada tipo de producto dependiendo de la necesidad que
satisface, Esta clasificacian es a nivel internacional, sin embargo la proteccion de cada
marca es Umicamente en el pafs donde sc registran, siempre y cuando la marca no sea
notoriamente reconocida como por ejemplo, Pepsi Cola, Burger King ¢ Nike las mismas
que son marcas mundialmente reconocidas,

La marca puede estar constituida por cualquier nombre de persona, nombre de (antasia,
figura arquitectdnica, dibujo, color individualmente determinado mediante una forma,
elc. Las personas naturales y las personas juridicas pueden solicitar el registro de una
Marca,

Tridmite Previa. Previo a solicitar el registro de una marca, es importantc conocer si no
existe otra igual o similar ya registrada, para ello se hace una blsqueda de antecedentes
Registrales para evitar gastos innecesarios y pérdida de tiempo.Una vez venificado que oo
existen antecedentes, se procede a solicitar la inscripcién de la marca.

Requisitos para selicitar [o marca.

= Solicitud preelaborada, adhiriéndole un timbre de L 50,00,

+ Documentos que acredite la existencia de la cooperativa, empresa asociative o
socicdad mercantil (efemplo; personeria juridica, eseritura constitutiva de la
sociedad),

s 20 efiquetas con el signo distintivo.
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Procedimicento para el regisico de marca.
« Solicitud,

s Entrega de aviso dc publicacion. Examinando que no exdste ninguna mared igual o
similar, se otorgara el aviso de publicacion (entre la solicitud y la entrega del aviso se
tarda aproramadamente 15 dias).

+ Publicacién. Esta se efectia en el Diario Oficial La Gaceta por wes (3) veces
consecutivas, con intervalos de 10 dias cada una, como son dias habiles entre cada
publicacidon, de la primera a la ¥ltima se tarda aproximadamente cuatro semanas. El
objetivo de la publicacion es hacer del conocimiento piiblico la solicirud, por s
alguna persona interesada se quiere oponer al registro, yu porque dicha marca es
stmilar 2 upa de su propiedad o ya porquc la misma es igoal.

+ Penodo de oposicidn, En este pericdo se otorga por 30 dias con el objetive antertor, y
comienza a comer a partir de la tltima publicacion (por ser dias hébiles se tarda
aproximadamentc un mes y medio).

» Inscripcién del registro. Se inseribe sl no existiera oposicidn al registro en los libros
que al efecto leva el departamento (por el volumen de trabajo la inscripcion tarda
aproximadamente 20 dias),

= Entrega de cemificado al titular. Una vez inscrito se procede a otorgarle al solicitante
el Certificado que fo acredita como titular de la marca,

4.3.3.2 Registro sanitario. El procedimiento legal para oblener ¢l Registro Sanitario,
segun ¢l Codigo del Ministerio de Salud, esta comprendido en los siguientes articulos.

Articulo 86. Para obtener ¢ Registro Sanitario de un producio alimenticio &s necesario
presentar ame el Jefe del Departamemto solicitud escrita en papel sellado de primera
clase, adhiriéndole los imbres de Ley, 1a cual debera contener los requisitos siguientes:

» Suma que indique ¢l tramite de que se trata: “Se Solicita Registro Sanitario™,

« Organo a) que sc dirige; “Jefe del Departamento Regional de Control de Alimentos™.

* Nombre y Apellidos, estado civil, profesién u oficio, nimnero y lugar de emisién de la
tarieta de identidad y domicilio del propictario o distribuidor del producto
alimenticio,

= Denominacién ¢ Razdn Social de 1a fabrica o establecimiento.
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Nombre del producto.

Origen del producto, ast como nacionalidad y direceidn del fabricante, distribuidor o
representante.

Tngredientes de composicidn del producto en forma cualitativa y cuantitativa,
mcluyéndose los aditivos del mismo.

Indicar st la solicitad de registro sanitaric es para: fabricar, exporiar o para
comercializar internamente,

Caonferir poder a un Profesional def Derecho Colegiado para que lo represente,
Lugar y fecha.

Firma del solicitante,

Artfeule 87. A ta solicitud deben acompafiarse los documentos siguientes:

[ 2

*

Dos {2} etiquetas provisionales con la rotulacidn completz que identifique el
producto.

Tres (3) muestras del producto envasado tal como serd comercializado,
Copia fotostatica de Ia Licencia Sanitaria de Funcionamiento del establecimiento.

Copia fotostatica amtenticada de la Certificacion del Registro de Marca extendida por
el Registro de Propiedad Industrial dependiente de2 la Secrefaria de Economia y
Comereio, cuando asi lo requiera fa Divisidn,

En el caso de los productos importados, ademds de los requisitos anteriores, cuando fa
Divisién lo considere necesario deberd presentarse certificado especial que garantice
su calidad ¢ inocuidad, extendido por 12 autoridad sanitaria competente en ¢l pais de
otigen, autenticado por ef Cénsul de la Replblica de Honduras acreditado ¢n el
mismo, y debidamente legalizado en el Ministerio de Relaciones Exteriores, lo que
incluye la traduccién respectiva cuando el certificado mno esté escrito en idioma
espafniol.

Comprobante de pago de los derechos de andlisis v registro sanitario,

Detl tramite de la solicttud

Articulo 88. Presentada la solicitud se procederd a verificar st contiene los requisitos
establecidos en los dos (2) articulos que anteceden y si no los renniere se requerird al
peticionario para que dentro del plazo de tres {3) dias habiles proceda a completarla con
el apercibimiento de que §i asi no lo hiciere, se archivard sin més tramite,



Articalo 82. Si la solicitud reqne los requisitos pertinentes, se registrard en el Libro de
enmadas correspondiente, asignindole el mimero del expediente; se anotard la fecha y
nombre del solicitante.

Articulo 90. El Yefe del Departamento dictard providencia teniendo por presentada la
solicttud y ordenando sc trasiaden las actuaciones al laboratorio respectivo, para el
anlisis [isico, quimico y microbiol6gico del producto alimenticio dentro de los quince
(135} dias habiles siguientes,

Articulo 91. Si del anilisis del laboratorio practicado se desprendiere que el alimento no
se ajusta a los valores y caracteristicas bésicas, quimicas y microbiolégicas declaradas o
normales, ¢l Jefe de Departamento emitird dictamen desfavorable; ordenando la toma de
nueva muestra por personas del Departamento en ¢l término de siete (7) dias habiles
contados a partir de la notificacién respectiva, salvo que se autorice al interesado para
que €I lo haga a su costa,

Artieulo 92. A partir del primer dictamen desfavorable el imterexado gozard del derecho
de un (1) control de laboratorio mds, El scgundo control serd practicado previo al pago
del derecho de analisis igual & valor original, excepto en aquellos casos en que los
anilisis a practicarse sean parciales, pagara el 50% del valor inicial.

Articulo 93. SI el informoe del laboratorio es favorable, el Jefe del Departamenic emitira
su dictamen dentro de Jos cinco (5) dias habiles siguientes,

Articulo 94. Dentro de los tres {3} dias habiles siguicntes a [a fecha en que se emita el
dictamen, la Direccion General a través de 1la Divisién con base en el estudio de la
documentacidén y los resultados de anélisis del producto, emitird resolucién motivada
otorgando ¢ denegando el Rogistro Sanitario solicitado, Por delegacion de la Division, el
Jefe de Departamento podra emitiria ante dicha resolucidn,

Articulo 95. T.a resolucién en que se otorgue Regisro Sanitario de un producto
alirnenticio debera contener como minimo,

¢ Nombre del producto,

« Wombre del fabricante, distribuidor o representante.
= Origen del producto,

s Namero de Registro.

« Fecha en que se extiende.

+ Periodo dc vigencia def Registro Sanitario,



13

« Firma v sello del Jefe de la Divisién o del Departamenio Regional de Control de
Alimentos.

Articulo 96. Al peticionario deberd extendérsele certificacitn de Ja resolucion

Articulo 97. Fl Registro Sanitario y su renovacién serd vilidos por cince (5) afios,

~ontados a partir de [a fecha de 1a resolucién que lo otorgne, salvo que por infracciones

del Cédigo de Salud, esie reglamento u otras disposiciones ordenc la suspencién o

cancelacidén, en resguardo de la salud de los consumidores

4.3.3.3 €odigo de barrus. Este se solicka con el fin de facilitar el control y 1a rotaciéon de

inventarios en los supermercadoys y/o establccimientos mercantiles para poder hacer mas

rapido los procesos de comercializacidn y evitar perdidas por caducidad de productos,

Se solicita en Ja Camara de Comercio e Industrias de Flonduras.

La ley permite cancelar los registros samitarios de los productos alimenticios que no
cumplian con estas regulaciones, procediéndose & retirar de circulacion el producto.

44 ESTUDIO FINANCIEROD
4.4.1 ingresos

Los ingresos son percibidos de las ventas del producio.El Cuadro No 22 presenta los
Ingresos por venia del producto mensuales y anuales.

{nadro No 22 [ngresos por ventas.

- Gugar de-={Unidages|. Precio_ | .Ventas 7. | "Veéntas .
- "Venli'. - |'vendidas [ - (Lp) " | messuales (Lp.) | aoodles (Lp.)°
Puesio de 438 I8 7384 94608
Ventas

442 Tanversiones,

Para la implementacidn de esta nueva actividad dentro de la industna hortofruticols no se
requiere inversiones en equipo ni utensilios adicionales, ya que la planta cucmia con la
infraestrucmuma y ¢l equipo basico para ¢l procesamiento.

4.4.3 Costos variables.

Se incluye los costos de materia prima, insumos, materales de limpieza, agua,
combustible, coste det personal y  asistencia téemica que se aecesitan para esta nueva
actividad dzntro de la plania de procesamiento. El rubro de costos de personal incluye




mano de obra, y administracién. El costo de produccién de un bote de 125 gr. es de Lp.
12.27 el detalle se mmestra en ¢l Anexo 4.

4.43.1 Costos de maleria prima Para Ja determinacién de costos de materia prima se
tomd en cuenta los costos de produccién primaria obtenidos de el departamento de
horticultura,

4.4,3.2 Costos de Insumos. Se tomd en cuamta los costos de los insumos durante este
afio 1999, los cuales se detallan en el Cuadro No, 23

Cuadre No0.23 Precios de  los insumos pecesarios para el procesamiento de
champifiones

smRubre~ |- Unidades 4 o Precig(Lp.). "
Sal yodada Kg. 3.0
Acido citrico Unidad 63.4
Frascos con tapa Unidad 1.9
Sellos Unidad 0.43
Etquetas Kg. 0.5

Fuente: Registros de ta Planta Procesador,

4.4.3.3 Materiales de empagque. Dentro de los materiales de empaque se encueniran el
costo por bote, efiqueta y sello, El Cuadro No 24 muestra el costo por unidad de cada
Tubro.

Cuadre Neo. 24 Costo de materiales de empaque.

TR ORubre. T iz Precio o
Frascos con tapadera 1.9 B
Etiqueta 0.5

Sellos 0.45

Fuente; Registros de la Planta de Procesamiento,

Las tasas de aplicacién se calculan para una produccién anual global de la industria
hortofruticola de 80,000 Kg. el célculo se realiza dividiendo el tota! de egresos en
mano de obra y se divide para 21 total de produccion anual,

4.4.3.4 Costos de mxano de obra. Para los costos de mano de obra se utliza tasas de
aplicacidon para cada unz de los pasos dentro del proceso. Las tasas de aplicacidn se
muestran en &l Cuadro No.25
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Cuadro No.25 Tasas de aplicacion de la mano de obra en distintas actividades.

0.679

0.679
Envasar 1.38
Escaldar 0.G85
Lavar frascos 0.035
Mantpulacién 0,085
Seilado 0.675
Ftiquetado 0,675

Fuente: Registros de le Planta Procesadora.
4.4.4 Costos Fijos.

Dentro de Tos costos fijos se encuentran fos gastos administrativos, asistencia técenica, las
depreciaciones de equipo, Ia renta del local, materiales de limpieza y los gastos en
misceldneos operactonales,

4.4.4.1 Gastos Administratives. Parz ung produccion anual global de 80,000 Kg.; el
Administrador dedica un 25% de su tiempo habil a la administracidén, mieotras que el
contador destina el 100% de su tiempo a sus labores. Las tasas de aplicacidn de los gastos
administrativos se pucden observar en 2] Cuadro No 26.

Cuadro No. 26 Tasa de aplicacion de los gastos administrativos,

Administrador Q72
{Contador 0.062
Suministros de oficina 0.17

Fuente: Registros de la Planta Procesadora.

4.4.4.2 Depreciaciones. Las depreciaciones de todos los equipos dentro de la planta se
encuentran calculadas a 10 afios, la tasa de aplicacion se caleuld dividiendo la
depreciacion anual dividida para el total de produccion amua. En el Cuadro No 26 se
muestra [a tasa de aplicacion calculada para cada uno de los equipos.

4,4.4.3 Asistencia Técnica. La tasa de aplicacidn para la asistencia técnica se basa en [a
utilizacidn del 25% del tiempo wtilizado por el administrador en asistencia y el 160% por
parte del instructor, Las tasa de aplicacion de asistencia téenica se presentan en el Cuadro
No 28,



Cuadro No. 27 Tasa de aplicacién de los equipos.

s nUrnnEquipe s . —Cestol(Lp.) fhoran
sterilizador i 0.6

Marmita 3.6

Tostador 5.3

Sellador al vacio 6.58

Contadora de vegetales 1.09

Cilindro lavador 0.35

Auto clave 0.6

Fuente: Registros de Ja Plania Procesadora,

Cuadro No. 28 Tasas de aplicacion de asistencia téenica.

i Asistencia éeniea == ] L—=Costo/Kg-.. 2
Administrador 0.75
Instructor 0.062

Fuente: Registros de la Planta Procesadora,

4.4.4.4 Renla del Jocal. Las instalaciones se encuentran depreciadas a 23 afios, para una
produccion anual global de 80,000 Kg , se tiene que dividir Ja depreciacion anual en este
caso § 9600 para la cantidad de produccibdn, teniendo un costo por kilogramo procesado
$0.12 /kg. & un cambic de Lp, 14.61 se tiene Lp. 1.75/kg

4.4.4.5 Materiales de himpieza. Se gastan anualmente 90 kg, de detergente al afio
dividido para una produccidn global de 80,000 se tivne que se gastan 1.1gr/kg producido
y de cloro se gastan al afio 30 kg para una produccidn amal de 80,000 se tienc que se
gastan 0.3gr/kg producido, Ex el Cuadro 30 se muestra la tasa de aplicacion de los
materiales de [impieza,

Cuadro No. 29 Tasa de aplicacién de los materiales de limpieza.

‘Materialde limpicza " Cantidad {gr.) - Precio (Gpi) Costofkg,

Detergente 1.1 0.08 0,038
Cloro 0.3 0.02 0.006

Fuente: Registros de 1a Planta Procesadora.
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4.4.4.6 NMisceldneos. ) presupuesta para el presente abo para suministros varios es de
T.p. 53,216.60 si sc promatea para 80,00 kg, de produccién anual se tendrd un costo de
Lp. 0.66/kg producido.

4.4.5 Evalnacién.

Para }a evaluzcion se realizd ua presupuesto parcial de la actividad se puede observar en
el Anexo 3,

4,4.5.1 Costes de procesamiento. Los mayores gastos en gue la planta debe incurrir son
en los costos de materia prima, por lo que se debe de tener mucho cuidado en Ja calidad
del material que se esta reciblende y ¢] manejo posterior que se le de a la materna prima,
para evitar pérdidas inncecsarias. Los costos de cada una de las etapas del procesamiento
se ven detalladas en el Anexo 4.

4,452 Margen de ¢contribucién unitaria. El margen de contribucidn unitaria que se
tiene es de Lp. 7.10 por unidad producida,

4.4.5.3 Rentabilidad sobre las ventas. La rentabilidad sobre las ventas que se tiene es de
32.30%.

1,454 Rentabilidad sobre los cosios. Se obtiene una rentabilidad sobre los costos de
47.70%

4.4.5,5Cantidad minimu de equilibrio. Se dcbe de tener una cantidad minima de
equilibrio de 82 unidades por semana para cubrir los costos fjos.




5. CONCLUSIONES

Existe una demanda potencial en el mercado de Tegucigalpa, la que se podria satisfacer.

La planta cuenta con el equipo suficiente y el personal capacitadc para darle valor
agregado 4 los champifiones, sin que haya la necesidad de hacer inversiones adicionales.

Existe una mayor predisposicion por parte de los consumidores a consumir champifones
procesados.

La disponibilidad de materia prima se ve reducida si en El Zamorano no se perfeccionan
Ias téonicas de produccidn ¢ incrementa el 4rea en produccién.

El procesamiento representa una alternativa para la produccion de champifiones frescos
demtro de El Zamorano, ya que permite dismimuir las pérdidas por desperdicios o por
dafios de los hongos frescos.

La implementacién de esta meva actividad dentro de la planta puede penerar una
rentabilidad sobre Jas ventas del 32.20 % y sobre los costos del 47.70 %



6. RECOMENDACIONES

Implementar esta actividad dentro de [as ya cxistentes en la plania,

Debe intensificarse la produccién de champifones dentre de El Zamorano para evitar
problemas en la disponibilidad en materia prima,

Debe de realizarse un estudio para buscar nvevos canales de comercializamén y poder ast
tener un mayor posiclonamiento de mercade con el producto.

Realizar un estudio que justifique una diversificacion concémrica y horizontal,
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8. ANEXQOS



Anexo 1. Encuesta para determinar la demanda de champifiones procesados
ZAMORANOG
DEPARTAMENTO DE ECONOMIA AGRICOLA Y AGRONEGOCTOS

ENCUESTA SOBRE DEMANDA DE CHAMPINONES EN EL PUESTO DE
VENTAS DEL ZAMORANC

1. Consume usted champifiones ?  Frescos Si No
Procesados Si No

2. Que tamaiio de champifion le gusta 7
Pequefio
Mediano
Grande
3. Que tipo de champifion le gusta ?
Enteros
Cortados
Rodajas
Otros

4. Iin que ocasion compra usted e] champifion y para que lo destina 7

3. Con qué ficcuencia y que marca de champifién es la que usted compra ?
1 vez a la semana Marca
2 veces en el mes

| vez al mes

Otros

6. En que tamaiio suele usted comprar mis este producto 7

7. Que tipo de envase lc parece el mas adecuado pars este producto 7
Yidrio
Plastico
Bolsa
Lata
Por que ?

———
—_—
—

8. Que le parece la presentacidén de este producto 7
Exclente
Muy Buena
Buena
Malz
Regular

9. Estaria dispuestofa a comprar este producto s saliera al mercado ?

No

|

Si



10. Con que frecuencia y cuantas unidades estaria dispueto/a a comprar 7
Cantidad
Unidades
1 vez ala semana
2 veces al mes
1 vez al mes

Qtros

——

11. Qué precio estaria dispuesto a pagar por el producto en su presentacion 7
Precio
Por que ?

12, Lugar donde se realiz0 la epcuesta
13. Sexo del encuestado M. , F
14. Edad 7
18 ~20
21-30
31 -44
41 - 50
51 o mas
15, Lugar cn ¢) que vive

i

16. Estado civil de la persona encuestada

17 St la persona es casada o unida diga por favor el ndmero de hijos en casa




Anexo 2 . Instalaciones fisicas de lz Planta Hortotruticola

L

2
o ¥
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Vit !

23

Segunda Plante

7118} 15

e |45 .

18 18

e In hodis Fmm

e

Primera Plants

Instalaciones fisicas de la panta.

Lntrada

Banos hombres

Bailo mujeres

Vestidores Mujeres

Vestidores hombres

Recibo de materia prima

Bodega general

Bodega de aziicar

Bodcga de materias pnmas

IO Frigorifico materia primas

11. Envasado al vacio

12. Fermentacion alcohdlica

13. Fermentacién acética

14, Sala de produceion

15. Sala de etiquetado
terminado

16, Frigorifico producto terminado

R il i e

17. Cuarto de congelamiento
18. Taller de mantenimiento
19. Area de caldera

20. Bodega de recipientes
21, Recibo visitas

22, Batio

23. 24. Lab. microbiologia
25, Lab, quimico

Z6. Lab. organoléptico

27. Lab. Desarrollo N.P

28. Oficina

29, Aula

30, Computacioén

31. Oficina contador

32, Bodega producte




Anexo 3 Flujo de proceso para £l procesamineto de champifiones

FLUIO DE PROCESO

Recepcidn de
champifiones

Seleccion

Lavado inicial

Corte

Hervir solucidn
de blanqueado

Blanqueado

Hervir fugo de
llenade

Llenado

Adicién de jugo

Cerrado

Esterilizacion

Efiquetado

Empacado
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Anexe 4. Costos de procesamiento de champifién en El Zamorano

Yateria prima =St Intdades . - Cantidad F=Gosto {Lip:): - Costotoiaks:

Champiioncs frescos Kg 125 18 2230
Subtotal 2250
[Cvoy e nidades= | Cantdad = Costo (1) = Gosler BETL]
Agua Lt 50 0.5 25

Mano de obra Xg 125 1,358 169.75
Subtotad 194,75
CoTT Bl 0 : intidad Soe Costor(CEpf - Costoitotal ]
Mano de obm 1.358 163.75
Subtotal 169.75
Layado: 2500 =

Agua Tt 100 o3 50

Mano de cbra Keg 113 0,679 76.727
Acido Citrico P 113 0.66 6.78
Subtotal 133,557
Bl:m qu%do_-: e saslomne ~(ant

Apua 11t 100 0.5 50

Mano de obma Kg 113 0.095 2.605
Atido Chirico er 30 106 3

Sal er 100 0.93 3
Encrgia térmica Hr 2 16 32
Depreciacién de equipo ¥ 2 36 72
Subtotaf 104.81
Hlenado de.botes: IR sz Cantidad 57 Costo ( Ep)i.Costo Total..
Mamo de obrz 13 138 15594
Botes 450 1.9 855
Subtotal 101954
Hsterilizacidnide botess -7 il nidades " Chntidad 5 Costy'( L)L Costo fotals
Encrgia térmica kora 1 43.49 43.49
Mano de obra Kg 113 0.085 9,605
Salrigia S3.10

Asua It 250 03 123
Agido Citrico & 259 0.08 15
Sal £T 3750 0.03 11235
Mamo de obra Kg 113 1,36 153.5
Diepreciacién 4» cquipo hora 3 0.6 1.8
EBnergda (érmica hora 3 i6 48

Subtotal 455.75



Mano de obra Hh 0.375 43.40 16.30875

Saubtotal 1631

Depreciacion de sqwipo " homa 1 06 o6
Mano de obra Hih I 43,49 43,49
Energia térmica Hora 1 16 16
Subtotal 60.09
Sellago:y: pliquetadd; 22 = Unidades

Mano de dorz e 135 358 16575
Seflos Uaidad 450 0.43 193.5
Etiquetas Unidades 450 0.5 223
Subtotal R

7 srmmvar:

Gastuy Adminisifgtives ' Unidades™ 5 Cantidad = 'Costo(ERYKEE Cosio totaks]

Admynisiracién 4] 13 8.72 81,36
Contador Kp 113 ¢.029 3T
Subtatal ’4,6¢
| Avistenciatécnicais ) »Umdadesl " Cantidad iz Costo(LRYRF=Costo tafal ]
Administrador kg 113 0,72 81.36
Tosiructor kg 113 Q.062 7.006
Sobtotal 38.37
Depreciacién de LoealiEs

Local

Subtotal

Matériales dé-Limpieza— " Umdades... - CantidadZl Costo(L]

Detergente gokg 113 0.08 9.944
Cloro er'kg 113 0.02 0.678
Submal 13.62
Sucaizistoos do 0B 113 " 0.163 IBE45
Suministros de laboratono i13 0.165 18.645
Implementos menores 113 0.165 18.645
Uniformes 113 0.165 18645
Subtotal 74.58
Cantidad 450  TOTAL $523.12

Costo unitario 12.18



3%

Anexe 5, Presupuesto para ¢l procosamiento de champifiones en Bl Zamorano,

Ingresos

Cosios variables

5\,'!'&;[ ik “ b Ih f:' | l;t T RIEY t'“: 1,lf"| ;: Anlisisf i) <l Analisis | [.
3 Descnm.ién PHY Un d.ld “Cantidad | Precio i, - diiingto [mrwnlunl
Champifiones procesados Untdad 450 18 8100 18 100%
ILManodeohra | i ¢

Lavada 125 1.358 169,75

Corte 125 1.358 169.75

Lavado 113 0.679 76.73

Blanqueado 113 0.085 2.6]

Llcnado de botes 113 1.38 155.94

Esterilizado de botes 113 0.085 9.61

Preparacion de jugo 13 1.358 153.45

Adicion de jugo 0.38 43 49 16.53

Cerrado 0.375 43.49 16.31

Estorilizado de botes 1 43,49 43 .49

Sellada y etiquetado 125 1.358 169.75

Total Mano de obra 990,% 2.20 18.07%




Costos Fijos
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2 Materia prina it
Champiiones frescos

Acido citrico

Sal yodeda

Agua

Frascas

Etiqueta

Sellos

Total de materin prima
Total costos variables

Margen de contribucion

..... i

JiDeprecigeiones il

1.1 Caldera

1.2 Marmita

1.3 Aulo clave

1.4 Depreciaciones de
edificio

2. Maferiales de limpicza: ||
2.1 Dejergente

2.2 Cloro

SRR
Total costos fijos

Total costos {i y var

Utilidades de aperacioney

kg
gr
kg
Lt
Unidad
Unidad
TUnidad

Hora
Hora
Harga

grikg
ek

125
425
3.85
500
450
450
450

— e A T

124.3
339
113

18
0.06
30.1

0.5

1.9

0.5
0.43

16
3.6
0.6
1,74

0.08
0.02
0.66

2250
25.5
115.9
250
833
225
193,5
3914.9
4905,8

8.70
10,90

71.38%
89.45

3194.2

7.10

112

10.8

0.6
196.62

9.944
0.678
74.58
4052

0.90

7.35%

S311.0

11.80

96.85%

2789,0




0

I. Administracién

2, Contador
dsistentiareica {1 1T
1, Administrador

2, Instructor

Total d¢ gasios

Total de cosios y guastos

Ingresos
Total de costos y gastos
Retorno al capital

Rentabilidad sobre las venias
Rentabilidad sobre costos
Cantidad minima de
equilibrio

Costo fijo unitario

Costo Variable unitario

Precio

3100
5484.02
261598

0.32
0.43

0,900
10,90

18

113
113

113
113

Y%
32,30
47,70

82

0.72
0.029

0.72
0.062

81,36
3.277

B1.36
7.006
(73
5484.,02

0.38
12,19

3.15%
100%




Anexo (i, Etiqueta del praducto.

0l

Datos do Nutrcién

Tamahe par rasken

Racioras par enyase

| ————
Cantidad por mokin

Crodse X Calaris os grea 7.

% Vakt Dutp
Grasa Total Xg X%
Sodl Xy X%

Carbchidratos Toteles X5 X%

A203res Xg

I Protaines Xg

yarrena G 16%

1o 25 Lna fuerte sorificativa de
tolesterol, vimine A Cateo y Heelto

Peld A A SR Py T S I i A et 1 i eiew & by
Las porcenta ey de Yaloams Dig oy wuldq byyudog
e1una dieta de 2000 cabr'at 3 vakres darics
Pumted bt N3 € Q TN daprcN o0 de
Jug nevaddade 0adroes

Crlras 2000

ITCILA DE
LLARORLCION,
YENCIMIINTO ¥

No 1JF 1.OTE
INFPHENANEN LT,
RECIPFNY L

Grase Tatal Mros de Xot
Gram waLrade Ve 6y Xt
Coiraterod {Aengice Xt
Body Moncs de ¥gt
L vwy -

RSA: 0-0007492-5-97
PFesao Neto

125gr.

ZAMORAND
Km 28, Carratara a Dapli,
Velle del Yoguare,
Handuras, 0.A.
Telft 776-6140, ext: 2164,
Faxt 776-6248

iy

8702798113199
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