
Estudio de faciibilidad para el procesamiento
de champiñones (Ágaricus bitovqúis) en

Ei Zamorano

Próyccio especial como requisito parcial para opiar
ai tituío de IngenieroAgrónomo ca eí Grado

Académico ae licenciatura.

Presentado por

Josc Francisco Bustos Gchoa

ElZaDioraoo, Honduras
Diciembre, 1999



£1autor coacede ¡t Zainorano permiso
para reproduciry distribuir copias de este

trabajo para fines educativos. Para otras personas
físicas o jurídicas se reservan los derechos de autor.

Jos¿ÿFrancisco Bustos

ZAiMORANO, HONDURAS
Diciembre, 1999



DEDICATORIA

A Dios.

A mis padresMesías y Amelia.

A mis hermanasJazmín, Vanessa, Ingrid y Elena.

A toda mi familia.



V

AGRADECIMIENTO

A Diospor haber estado a mi lado en esos momentos de soledad, por haberme mantenido
consalud y por permitirme alcanzar las metas que mehe propuesto,

A mi padre poriodo su sacrificio, por todo el amor y confianza que deposito en mi.

A mi madre, por ser la persona más maravillosa sobre la fez del planeta, por su apoyo
constante, por su amor, por sus sabios consejos y por haber hecho de mi lo que soy.

A mis hermanas Jazmín, Vanessa, Ingrídy Elenapor su apoyo moral durante mi estadía
en Zamorano.

A Sandrita Mabel, por todo su cariño.

A la familia Medina Navarro, por haberme hecho sentir un miembro más de su femilia
durante mis vacaciones enElSalvador.

A mi hermano y compañero de lucha Karlos por toda su ayuda y por haberme permitido
compartir juntos penas y alegrías.

A mis grandes amigos del PIA, Néstor, Juan, Melvin, Paul, Luis, Marcelo, Marcos
Felipe, Herman, Verónica, Cesar, Aníbal por haber hecho de mi estadía en el PIA una
experiencia inolvidable, siempre llevaré en mis recuerdos los alegres momentos de
distracción.

A todos mis asesores y profesores por haberme transmitido sus conocimientos y por sus
consejos oportunos,

A Zamorano porhaber hecho de miunprofesional,



VI

RESUMEN

Buslos José, 1999. Estudio de factibilidad para el procesamiento de champiñones en El
Zamorano. Proyecto Especial del Programa de Ingeniero Agrónomo.62 p.

En la actualidad se ha observado un incremento en el consumo de alimentos sanos y
naturales, lo que favorece en gran medida la producción de champiñones ya que el hongo
ha sido clasificado como uno de los mejores alimentos orgánicos existentes. Se
delerminó la viabilidad para el procesamiento como imfl manera alternativa de
producción. Para el estudio de mercado del producto se realizaron encuestas en el Puesto
de Ventas de El Zamorano dirigidas a personas de clase media-media hacia arriba por
considerarse las más idóneas para consumir nuestro producto. Técnicamente se evaluó la
necesidad de equipo y materiales necesarios para la ímplementación de esta nueva
actividad dentro de la Industria Hortofrutíeola. Se analizó la estructura organizativa de la
planta y los pasos legales para el lanzamiento al mercado del producto. Se elaboró un
prosupuesto parcial de la actividad calculando la rentabilidad sobre ventas y sobre
costos que se obtendría. Se determinó que la totalidad de productos existentes en el
mercado son importados, existiendo una predisposición favorable a consumir el
producto si El Zaroorano lo sacase al mercado. Técnicamente la planta cuenta con el
equipo básico y el personal calificado para el procesamiento. Organizativamente la
Industria Hortofrutíeola se mantiene hasta como el momento ha venido trabajando.
Legalmente no existe inconveniente para la obtención de registro de marca y el registro
sanitario. El estudio financiero determinó que se pudiese obtener una utilidad de Lp.2620
semanales con una rentabilidad sobre las ventas de 33.36% y sobre costos de 47.S%, en
base al estudio se recomienda Implementar esta actividad en la planta e intensificar la
producción primaria de champiñón.

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

lES RENTABLE DARLE VALOR AGREGADO A LOS CHAMPIÑONES ?

En un estudio de fectibilidad realizado recientemente en El Zamorano, se encontró que
existe una demanda potencial para champiñones tanto frescos como procesados, también
se observó que en el mercado no existe marca nacional alguna, lo que representa una
ventaja para incursionar en este tipo de producción agroindustrial.

Según el estudio realizado los consumidores prefieren champiñones enteros, de buen
tamaño, también se observó una preferencia y una predisposición al consumo de
champiñones emasado o procesado preferentemente en envases de vidrio por el cual
estuviesen dispuestos a pagar una mayor precio en comparación al producto fresco.

Dentro de la Industria Honofruticola de El Zamorano se desarrolló el producto,
determinando que técnicamente se requiere de equipo básico para el procesamiento
como son: marmitas y autoclave.

Para la obtención del permiso de funcionamiento de una planta procesadora de
alimentos, de un registro de marca o un registro sanitario «e debe acudir a instituciones
gubernamentales tales como el Ministerio de Industria y Comercio y el Ministerio de
Salud Pública para cumplir con todos los requisitos legales establecidos por las leyes de
Honduras

En el estudio realizado se encontró que si la Industri Honofruticola de El Zamorano
satisBciese la demanda de su primer canal de comercialización, se obtendría una
rentabilidad sobre las ventas de 32.20% y sobre los costos de 47.70%.
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L INTRODUCCION

1-1MARCODE REFERENCIA

La Industria Hortofrutícoia de la Escuela Agrícola Panamericana, produce una variedad
de productos que le sirven a los alumnos participar en los distintos procesos de su
elaboración. Algunos ejemplos son jaleas, salsas, encurtidos etc. Los que son
comercializados a través de el puesto de comercialización de El Zamorano ofreciendo
asial publico en general artículos de alta calidad elaborados por estudiantes.

En el presente trabajo se utilizará toda la informaciónnecesaria para la elaboración de un
estudio de fketibilidad para el procesamiento de champiñones dentro de la Industria
Hortofrutícoia , tal estudio lepermitirá a la administración de laplanta analizar sí le es
factible o no desarrollar y comercializar dicho producto.

Para la elaboración de este estudio se analizaran todos ios componentes del estudio de
fketibilidad como ser Estudio de mercado, técnico, administrativo, legal y finalmente
el estudio económico financiero todos en conjunto determinarán si el proyecto a
desarrollar es viable o no. Se debe tener en cuenta que si los proyectos no se preparan
detenidamente en todas sus partes esenciales se producirá, casi inevitablemente, una
inversión ineficazy deficiente.

La preparación de proyectos se basa en una amplia variedad de datos técnicos y juicios
sobre organización y administración. La información técnica que se utilizará esta
representada por los procesos de transformación del champiñón, lo cual exigirá de
mayores conocimientos y destrezas por parte del personaloperativo de laplanta

En la actualidad se ha visto una creciente demanda en el mercado por alimentos sanos
y naturales, lo que favorece en gran medida a laproducciónde champiñones mismo que
ha sido considerado como uno de los mejores alimentos orgánicos existentes y adicional
a esta tendencia se ha observado un incremento en la demanda de productos
industrializados dado la facilidad que prestan para ser consumidos y por la poca
disponibilidad de tiempo con que se cuenta en la actualidad para la preparación de
productos frescos,

Los procesos de conservación evitan la degradación de los alimentos por medio de
procesos térmicos, esta es cansada en su mayor parte por microorganismos y enzimas
cuyos procesos se ven detenidos, proporcionando así al producto una mayor duración en
el tiempo.
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1.2 JUSTIFICACION

Actualmente en el Zamorano se esta produciendo a pequeña escala champiñones, los
que son comercializados directamente a través del centro de comercialización de manera
fresca. Se sabe que por el período cíclico del cultivo del hongo, no se dispone de este

productotodo el año.

Los precios del champiñón fresco varían de acuerdo a la época de producción y del lugar
de donde el producto es importado, generalmente de Guatemala, es decir que mientras
más escaso esta el producto en el mercado el cliente tendrá que pagar mayores precios
por el.

La razón que justifica este estudio es poder presentar una alternativa para la
comercialización de champiñones, dándole un valor agregado al producto, que tenga
características menos perecióles y que posteriormente se pueda comercializar a nivel
nacional.

Otro propósito es generar la información necesaria para que la administración de la
planta pueda tomar una decisión efectiva en el desarrollar y comercialización de dicho
producto.

La información generada servirá a la pane de producción primaria justificar una
intensificaciónen la producciónde hongos.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1Genera!

Determinar la factibiüdad para el procesamiento de champiñones enElZamorano.

L3.2Específicas

• Determinar los costos de procesamiento del champiñón

• Estudiar el mercado del producto

• Definir laorganización administrativa necesariapara laelaboración de este producto

ÿ Determinar la necesidad del equipo y costos adicionales en la planta para el
procesamiento de los champiñones.

íil •
» Determinar la factibilidad económica y financiera del proyecto



2. REVISIONDE LITERATURA

2.1 GENERALIDADES SOBRE LA AGROINDUSTRIA LATINOAMERICANA

Según Artavia y Felton (1990), existe un ambiente de inestabilidad e incertidumbre en
la toma de decisiones para los administradores agroindustriales en Latinoamérica, por lo
que constituye un verdadero reto en la actualidad incursionar en este ámbito de
producción, ya que no solo son los factores ambientales los que afectan las operaciones
agroindustriales sino quetambién macroambientales.

El análisis del entorno es un requisito indispensable para una exitosa administración de
empresas agroindustriales.

Según Schejtman (1993; citado por Piedra, 1993) en los modelos de consumo de
algunos países existe la dominancia por el consumo de productos primarios de escasa
elaboración y pocos requerimientos en su proceso industrial, en estos países existen
fuertes intermediaciones que distorsionan la formación de precios y colocan en gran
desventaja al productor primario sin añadir mayorvalor agregado.

Según Pierson (1989; citado por Piedra, 1993) existe la necesidad de lograr una
secuencia autosostenida en el tiempo, que permita las relaciones sociales de la
producción. Sí analizamos la agroindustria la podemos considerar una ventaja ya que
permite una distribución más uniformey una disponibilidad en. diferentes épocas del año
para determinadas líneas de productos.

Muchos autores concuerdan que la agroindustria es un subsector relevante de ía
industria, no hay duda que se esta haciendo conciencia de su importancia y el papel que
representa la agroindustria y es razonable pensar que a partir de esta se podría reactivar la
economía sectorial.

2.2 GENERALIDADES SOBRE LA AGROINDUSTRIA HONDURENA

Se tiene conocimiento de las dificultades que afronta el pequeño y mediano productor
agrícola para poder lograr un desarrollo agroindustxial adecuado. Piedra (1993)
menciona que los principales problemas a los que se enfrentan los pequeños y medianos
productores son los siguientes; Deficiencia en el manejo agronómico, falta de créditos
y asistencia técnica. Mencionatambién que los pequeños y medianos productores
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consideran de relevante importancia a la agroindustria por el valor agregado que le
proporciona a sus productos, dando como resultado mayor ingreso que dicha actividad
genera.

En el seminario taller sobre la agroindustria hondureña celebrado en agosto de ]994 se
concluyó lo siguiente: En el país existen ciertas limitantes para la agroindustria como la
Falta de crédito, materias primas de calidad y de recurso humano capacitado .

Honduras posee características favorables para la agroindustria; como el hecho de tener
acceso a la costa atlántica y pacífica, lo que facilita la. comercialización por via marítima
también posee una cercanía con los Estados Unidos el cual es un gran mercado tanto
para productos primarios así como también para productos procesados,

23 EL SISTEMA AGROINDUSTRIAL

Piedra (1993), define como sistema agroíndustrial al conjunto de personas que
participan de manera directa o indirecta en el flujo de producción que va desde la
producciónprimaria hasta el consumidor final.

La industrialización de los productos agrícolas abarca diferentes actbádades y dentro de
la agroindustria del procesamiento se destaca la producción agroalimentaria j'a que los
productos alimenticios son en gran medida un producto agropecuario. El proceso
agroindustria! destaca las características nutrídónales de un producto e incorpora un
valor adicional.

Según Farina (19SS; citado por Piedra, 1993) la rama industrial de alimentos abarca
una gran variedad de características competitivas que toe desde monopolios hasta
mercados de competencia perfecta. Lo que se recomienda es un análisis integral del
sistema agroíndustrial alimenticio teniendo en cuenta el conjunto de los procesos de
producción, procesamiento y comerrializariór.

Se denomina Sistema Agroíndustrial de Alimentos (SAA) al conjunto de procesos que se
inician con la producción primaria de cultivos alimenticios, pasa por un proceso de
transformación, industrial y por medio de una red de distribución llega hasta el
consumidor final. Las principales características de este tipo de industria son:
* La industria alimenticia procesa alimemos altamente perecibles.
» Las empresas que operan en SAA son diversificadas,
ÿ Su dinámica de crecimiento se ye afectada por él proceso de producción e

internacionalizacióoiactual,
ÿ La diferenciación del producto genera una fuerte necesidad de promoción.y ventas.
ÿ Los patrones de mercado están asociados a la estructura de mercado vigente.
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2.4 CLASIFICACIÓNDELOS SISTEMAS AGROÍNDUSTRIATES

Artavia y Fehon (1990). dividen a los sistemas orientados al mercado doméstico en
subsistemas de productos básicos y no básicos, siendo los básicos los que
tradíckmalmente y por regímenes políticos son considerados como las principales
fuentes de alimento de la población de un país o región; los no básicos son los que se
consumen {ocalmente, pero no son considerados como una fuente importante de
alimento.

Se menciona otra clasificación de sistemas agroindustriales orientados a la exportación, al
igual que el anterior se subdivide em Sistemas de exportación tradicionales y no
tradicionales. Los primeras son aquellos cuyos bienes que ban sido producidos y
exportados por uno o más países por períodos no menor de treinta años. Los no
tradicionales se caracterizan por sus pequeños volúmenes de producción y exportación,
condiciones inciertas de transacción y entidades o fincas que son relativamente pequeñas
y una amplia variación en el uso y aplicación de tecnología.

La clasificación de los productos esta relacionada con cada una de estas categorías,
pudíendo pertenecer simultáneamente a cualquiera de ellas.

2.5 GENERALIDADES SOBRE EL CULTIVO DECHAMPIÑONES

En el siglo XVJl en Francia, ya se usaba el primer método sistemático del cultivo del
champiñón que actualmente se conoce. A finales de 1800se logró obtener micelio puroa
través de esporas seleccionadas, haciéndolas crecer en estiércoles desinfectados. Este
logro, sumado al conocimiento, sienta las bases para una producción comercial, eficiente
e intensiva del champiñón. Asi fue como en 1865 el cultivo del champiñón se transmitió
a América, pasando por Inglaterra, en esta época comenzó el cultivo en pequeña escala
en Long Islands. A partir de esta fecha, e1 cultivo de hongos es una verdadera industria.
Aproximadamente a partir de 1910, se empezó a utilizar en Estados Unidos un tipo de
local o casa de cultivo la " Standard MushroomHouse Estas casas estaban construidas
en gran parte de madera con paredes y techos bien aislados (Vedder, 1977).

Entre los mayores productores y consumidores de estos hongos están: Estados Unidos,
Francia e Italia (Rambelli, 1983). Una de las características de estos países son las
condiciones climáticas con las que cuentan en las regiones que producen champiñones,
teniendo en común temperaturas frescas todo el año o lamayor parte de el, así como una
alta humedad relativa. Estas características permiten al cultivador de champiñón reducir
sus costos en la realización de estructuras físicas. El rango de temperatura, según López
(1990), de 15 - 25° C es él necesario durante el transcurso de todo el ciclo del cultivo,
ademándose según la etapa del mismo. Ambas temperaturas alta y baja humedad
relativa, no solo pueden aumentar los costos sino hacer más difícil el cultivo ai productor
debido al intensivo cuidado de mantener óptimos estos factores ambientales, sobre todo si
se trata de una producción familiar o artesanal.
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Un factor Interesante en la producción de champiñones, es la facilidad de formular
sustratos que resulten de muy bajo costo, utilizando productos de finca que en su
mayoría son desperdiciados o suburilízados. En nuestros países estos sustratos pueden
hacerse con residuos de cosechas de distintos cultivos, junto a desperdicios de producción
animal, desarrollando así una agricultura sostenible en donde esos recursos disponibles
son ur¡fizados al máximo (López, 1990).

En la sociedad actual, el trabajo físico disminuye cada vez más y paralelamente la
necesidad de una alimentación de elevado valor energético. Al contrario la necesidad de
proteínas, vitaminas y minerales crece porcentuaimente, (Yedder ,1977)

El champiñón es un hongo de sabor y aroma exquisito, posee características
nutríclónales y organolépticas que lo hacen comparable con la came y propiedades
terapéuticas como antibióticos y anricancerígeno natural que lo ubican dentro de uno de
los mejores alimentos orgánicos (Rambelli, 1993). Su contenido proteico es elevado
alcanzando del 1.5 al 6 % del peso fresco. .La digestíbílidad de las proteínas oscila
entre el 70 y el 90 %. El valor de los hidratos de carbono oscila entre 3,5 y 5 %, El
azúcar se encuentra en forma de mañosa. Son pobres en materias grasas. Sin embargo,
son ricas en cierto numero de minerales; así tenemos; el potasio, el fósforo, el
manganeso, el hierro y el calcio.

Eslos atributos lo han hecho muy popular entre lo vegetarianos y personas que gustan
de alimentos naturales, sanos y de toda persona que gusta de sus características
organolépticas.

El cultivo del champiñón es una actividad intensiva. La flexibilidad de los sistemas de
producción permite un mayor aprovechamiento del área superficial, esto no solo
confirma lo atractiva que puede volverse esta actividad sino también la posibilidad de
crear una empresa de producción agrícola en un área reducida de terreno, Se puede
agregar a esto que el cultivo de! champiñón no nos limita a un mercado de productos
frescos, sino también ofrece la oportunidad de combinarlo con procesos industriales.

2.6 EL CULTIVO DEL CHAMPIÑÓN

2.6.1 Clasificación.

Los hongos pertenecen al reino Mycetae. Esta clasificación se basa en características que
los hacen diferentes de los demás organismos. Las más importantes de estas
características son;
« Incapacidad para producir su propio alimento: esto se debe a que carecen de clorofila

y por lotanto no pueden sintetizar su propio alimento a partir del bióxido de carbono
y el agua.

« Digestión exierna y absorción de los materiales disuelios.
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ÿ Crecimiento en forma de filamento y paredes celulares compuestas de celulosa o
quitina.

* Reproducción por medio de esporas que pueden ser asexuadas, sexuadas o esporas de
resistencia.

* Los hongos absorben hidratos de carbono, proteínas y lípidos de la materia orgánica;
debido a estas características, los hongos se clasifican en saprofitos, si se alimentan
de materia orgánica muerta como la madera o el estiércol, los parásitos si atacan a
organismos vivos y simbiodes los que se asocian con otros organismos para un
mutuo beneficio.

Taxonómicamente el champiñón es pertenece a la clase de los Basidiomicetos, orden de
los Agaricales. La clase Basidiomicetos se distingue por producir esporas sexuadas.
(López, 1990). El orden de los Agaricales incluye los hongos que tradiciocalmente han
sido utilizados para el consumo humano directo. Los hongos comestibles generalmente
son aporophor05 carnosos, fuertes y en forma de sombrilla que forma sus basidios en la
superficie de agallas o platos.

Según Aiexopoulus yMíes (1979), los Agaricales ocupan un amplio rango de hábitats,
que van desde el Artico hasta el trópico, mientras que algunas especies sólo existen en
áreas restringidas, otros existen en forma bastante separadas geográficamente. A pesar
de esto la mayoría parece tener preferencia por un habitat determinado. Algunos se
encuentran piincipalmcnie en áreas alias y boscosas, otras prefieren áreas pantanosas y
otros por áreas abiertas como jardines y pasturas. Muchas especies principalmente las
myconízas, están asociadas con cierta clase de vegetación. Los hongos en distintos
hábitats mostrarán preferencias por determinado sustrato. Los hábitats y sustratos
diversos reflejan el hecho de que el orden Agaricales esta conformado por especies
parásitas, saprofitas y myconízas.

2.6.2 Nombre científico*

En la producción comercial del hongo se conoce dos especies importantes a las cuales se
Ies da el nombre de champiñón, estas son; Agaricus bisporus, y elAgarícus bitarquis .

Según López (1990), la característica mas importante que hace diferentes a estas dos
especies son: los carpóforos. En el A. biiorquts , son más grandes y presentan menos
micelio, lo que facilita la cosecha, tiene un pie más corto, dos velos y las laminillas del
himenio son casi siempre de tono obscuro. ElA bitorquises siempre más blanco.

2.6.3 FactoresAmbientales y Nutrición del hongo.

El champiñón es un saprofito que se alimentan de material vegetal muerto. En la práctica
se utiliza compost de estiércol con diversos aditivos como medio de crecimiento.
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Estos aditivos utilizados sirven para incrementar la concentración de nutrientes y para
corregir el pH. Cabe destacar que en la industria del champiñón también se han
desarrollado sustratos totalmente artificiales. El champiñón carece de clorofila, por lo
cual no puede transformar el dióxido de carbono (C02) en azúcares al igual que las
plantas verdes, por tal razón los absorben del compost (López, 1990).

2,63-1Nitrógeno. Elchampiñón no puede absorber nitratos ni compuestos amoniacales
le producentoxicidad, por lo que se debe comprobar por medio del olor del compost que
la fermentación del mismo es la adecuada. La asimilación, por parte de las células de las
bifes ,de los compuestos nitrogenados del tipo aminoácidos o proteínas se ve facilitada
por el complejo que forman los compuestos nitrogenados con complejos húmicos , la
formación de este compiejo humillo es lo que se persigue en el proceso de fermentación
del compost. Los compuestos nitrogenados presentes en el sustrato aprovechable por el
hongo se van agotando en el transcurso del tiempo, por lo que es muy usual tener
mayores rendimientos en la primera oleada de champiñones, mientras que las siguientes
van disminuyendo por el agotamiento de loshidratos de carbono (López, 1990).

2.63.2 Calcio. Es importante ya que neutraliza el ácido oxálico producido por el hongo,
si este fecior se ve limitado las altas concentraciones de ácido oxálico en el sustrato
serian letales,

2.6.33 Oxígeno. El champiñón requiere de un ambiente bien ventilado para poder
evacuar las altas concentraciones de C02 resultante de la respiración del mismo. La
importancia de laventilación radica en que el crecimiento del hongo se ve reducido por
concentraciones superiores al2 - 3% (López, 1990).

2.63.4 Temperatura. Según López (1990), ios mejores rendimientos se consiguen en
márgenes estrechos de temperatura, considerando que entre 22 ~ 27 °C es el rango más
adecuado para el crecimiento del micelio y de 10 - 20 °C lo más adecuado para el
crecimiento del carpóforo

2.633 Humedad. La humedad del medio de crecimiento o sustrato durante el
crecimiento del hongo debe mantenerse entre 62 y 68 %, en caso de ser escasa se ve
limitado el crecimiento y en caso de ser excesiva la humedad se producirá asfixia
(López, 1990).

2.6.4 El Sustrato

Elsustrato o medio de crecimiento sirve de sostén y de fuente de nutrientes par el hongo
él micelio con las demás condiciones necesarias coloniza el sustrato en busca de
sustancias nutritivas al igual que las raíces de una planta en el suelo.
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Para unmejor desarrollo del hongo, el sustrato debe reunir las siguientes características:
ÿ Permeable al aire completamente,
• Buena retención de agua sin llegar a saturarse,

ÿ Que alcance unpHadecuado.

La producción adecuada del compost se logra medíanle una manipulación de los
microorganismos presentes en los materiales y residuos utilizados. Dentro de los
procesos de fermentación del sustrato participan hongos y bacterias que se adaptan a
condiciones tanto aeróbicas como anaeróbicas y a las distintos niveles de pH y
temperatura.

La microflora y lamicrofeuna cambian en el sustrato de acuerdo a los cambios físicos y
químicos que ocurren durante el tiempo que dura el compostajc.

2,6.5 Suplementos

2.6.5.1Nitrógeiio. Los compost elaborados hace algunos años eran constituidos
primordialmente por estiércol de caballo, éste contenía bajos niveles de nitrógeno para
la fabricación de un buen compost. Debido a esta razón se debe agregar suplementos
nitrogenados con la finalidad de mejorar la calidad del compost, dentro de ios
suplementos que se utilizan están la gallinaza, bagazo de cervecería, tona de algodón, el
nitrógeno también se puede suplir por fuentes artificiales como son la urea y el sulfato
amónico cabe recalcar que si se usan fuentes artificiales de nitrógeno se debe utilizar
también carbonato de calcio para neutralizar la acidez que se producirá (López, 1990).

2.6,5.2 Hidratos de Carbono. Una vez con las cantidades necesaria de nitrógeno para la
elaboración de un buen compost hay que tener en cuenta otro factor alagregar nitrógeno,
ya. que este solo aumenta la capacidad de fermentación y, por consiguiente, se deben
aportar más hidratos de carbono para alimentar a los microorganismos de la fermentación
esto se consigue adicionando al sustrato semillas de algodón, o cualquier fuente de
asimilación rápida para los microorganismos (López, 1990).

2.6.5.3 Fuente de Calcio. En su mayoría se utiliza yeso en combinación con la gallinaza,
la que tiene como principal función bajar la acidez y mejorar la estructura del sustrato.
Por otra parte, aporta calcio que neutraliza el ácido oxálico producido por el micelio
(López, 1990).

2.6.5.4 Fósforo y Potasio. No es necesaria La suplementario de estos elementos ya que se
encuentran presentes en pajas y residuos utilizados.
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2.6.6 Preparación dd sustrato

En el proceso de elaboración de compost se utilizan dos métodos, los cuales tienen el fin
de acelerar este proceso y de obtener el mejor sustrato posible. Estos métodos son muy
parecidos en cuanto ala cantidad de tiempo que toman, diferenciándose en el lugar que
ocurren.

Sea cual fuere el método utiliado, en el compost terminado casi todos (os hidratos de
carbono están en forma de celulosa y lignina del complejo tignico-húmico. con esto el
medio resulta selectivo para el 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 (López, 1990).

2.6.6.1 Método de dos fases o método corto. Este método Ue\,a a cabo la primera fase
de la fermentación del compost en un lugar fuera de la cámara de crecimiento y la
segunda fase, dentro de la cámara de crecimiento.
Fase l. Esta fase se realiza mezclando los diferentes componentes, volteándolos y
humedeciéndolos hasta alcanzar entre 70 - 75 % de humedad, posteriormente se realizan
los cordones con las dimensiones adecuadas que permitan una buena fermentación del
medio. En esta fase se requieren volteos continuos para mejorar la aireación y, por
consiguiente, la fermentación, esta fase toma unperiodo de 7 - 10 dias.
Fase2. El compost proveniente de la fase 1es llevado a una habitación aislada, en donde
es colocado en bandejas de madera o aluminio, de manera inmediata después de llenadas
las bandejas se eleva la temperatura a 60® C con vapor, este proceso usualmertte dura
entre 5-8 dias.

2.6.6.2 Método largo. Este proceso solo se lleva a cabo fuera de la cámara de
crecimiento. En esta fase los elementos son mezclados y humedecidos posteriormente se
forman los cordones con las dimensiones adecuadas para una excelente fermentación,
esta fase toma hasta 16 dias, cabe recalcar que se realizan 4 volteos separados 4 días cada
uno. Al finalizar el proceso de compostaje el medio entra a pasteurización y el posterior
llenado de las bandejas (López, 1990).

2.6.7 La Pasteurización

Una de las razones importantes por las que se pasieuriza el medio de crecimiento, es por
que elimina organismos perjudiciales, principalmente nemátodos e insectos que quedan, y
posteriormente van a afectar el cultivo, así como también esporas de hongos que pudieran
ser competencia o parásitos del champiñón (López, 1990).

El proceso de pasteurización empieza con el desmonte de los cordones de compost y la
colocación de este en el lugar de pasteurización, lo ideal es pastenrizar el sustrato en el
mismo lugar del cultivo para eliminar así más traslados del medio y facilitar las labores
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de siembra. La pasteurización se puede realizar con calor húmedo o vapor, calor seco o
con bromuro de metilo (López, 1990).

EI compost bien pasteurizado presenta poca 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 llegar a ser negro.

2.6.S La siembra

Después de haber bajado la concentración de amoniaco a 10 - 20 mg/g se deja se deja
que la temperatura del composr baje hasta 25°C y se inoculael medio con la semilla de
Agaricus bisporus o Agar¡cusbitorquís (López, 1990).

Se debe tener en cuenta que a mayor sea la cantidad de semilla inoculado mayor será la
velocidad de colonización del medio por pajte del micelio y disminuirán las
oportunidades para los hongos parásitos que pudieranafectar el cultivo así como también
se debe tomar en consideración el costo de la semilla y su optimización para llegar a
tener un punto intermedio en el cual se acorten los ciclos de producción y esto no
represente un costo adicional para el productor (López, 1990).

Una vez determinada la cantidad de semilla que se va a utilizar para la siembra, se saca
el " blanco " (semilla) de la cámara frigorífica y se le llevaa la cámara de cultivo donde
se desmenuza y se dispersa por todo él medio de cultivo, todo este manejo se debe
realizar en lo posible con los materiales esterilizados. La humedad del medio debe de
estar entre65 - 6S % (López, 1990).

Una vez que se ha repartido eí grano se mezcla el medio y se nivela la superficie,
sembrando el resto de grano sobre ella. Enresumen la siembra debe facilitar una invasión
rápida del compost por el micelio y, además, ser uniforme, procurando evitar las
infecciones y la falta de humedad (López, 1990).

2.6.9 Desarrollo del cultivo

Después de haber cubierto la bandeja con plástico, comienza un periodo durante el cual el
micelio íra colonizando el sustrato con mayor o menor velocidad dependiendo de las
condiciones de siembra y desarrollo del hongo (López, 1990).

Según López (1990) ,la fase de invasión ,como se denomina a esta fase dura entre S y
25 días, siendo las condiciones óptimas: una humedad de 90 %,temperatura de 24- 26*
C para e) compost, de 20 - 40 * C en el aire par el crecimiento vegetativo y para el
desarrollo del carpóforo lo ideal es 20 0 C en el aire y de 24 - 26 °C en el compost.
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Se debe maulencr una buena humedad mediante nebulización, y contribuir para una
buena ventilación para eliminar el exceso de C02 producido por la fuerte respiración del
hongo. Al partir del día S se debe ÿgílar el compost tratando de buscar los signos tales
que muestren sobre la superficie del hongo marcas redondeadas sobresalientes de la
superficie del compost que indiquen la necesidad de cobertura.

2.6.10 Cobertura

Cuando el micelio ha colonizado la totalidad del sustrato es el momento indicado para
inducir la fructificación o la aparición del champiñón (carpóforo), el mismo que es el
objetivo del cultivo,

Existen varios factores que propician la fructificación entre las cuales tenemos: la
variación de la relación carbono/nitrógeno en el sustrato, la asociación con bacterias las
mismas que producen metabolnos que son coadyuvanres de la aparición de los
carpóforos, humedad suficiente y la ventilación reducida de ios lechos de siembra para
mantener una diferencia de concentración de C02 entre el compost y el ambiente.

Según López (1990 ), la cobertura no se debe como un sustrato que sirve únicamente de
soporte físico para el carpóforo sino como una asociación de este con una microflora que
beneficia latransición de micelio a fruto.

Para conseguir una cobertura adecuada se mezclan dos elementos diferente, siendo la
turba la que da las características de retener agua, volumen y esponjosidad, para dar
consistencia o plasticidad se utilizan arena, tierra o arcilla. Estos dos elementos se
mezclan en proporciones definidas siendo muy común 50% de cada una (López, 1990).

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

Tras esperar 2- 4 semanas dependiendo de la temperatura del local se observan los
filamentos del micelio, todo el compost y la cobertura están invadidos y va a comenzar
la fructificación.

2.6.11 Cosecha

Durante la cosecha se debe mantener una humedad relativa de S5-90% y unas
temperatura que este en el rango de 14 - IS *C. Los primeros granos que aparecen son
muy sensibles, e) riego se debe realizar hasta que los champiñones alcancen 3 cm de
diámetro. La cantidad de agua que se debe aplicar es de 1 a 2.5 limos por kilogramo de
champiñón que se quieran recolectar en la primera oleada,
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Después de 4 ó 5 días de haber aparecido los primeros granos se empiezan la
recolección. La cosecha se mantiene por 3 o 4 días con gran producción de C02, el que
debe ser evacuado por la ventilación, sin lapresencia de corrientes de aire.

Al término de los días de cosecha comienza la aparición de la siguiente oleada. Las
oleadas se suceden con una frecuencia que depende de la variedad cultivada y de la
temperatura (López, 1990).

El65- 75% de la cosecha se habrá recogido al final de la terceraoleada. El rendimiento
puede llegar a ser, si se sigue una técnica adecuada, de 35 Kilogramos de champiñón
por metro aladrado, habiendo utilizado 100 kilogramos de compost de buena calidad por
metro cuadrado y cesando el cultivo tras la tercera oleada (López, 1990),

2.7 GENERALIDADESSOBRE EL ENVASADO DEALIMENTOS

Según Heiss, R.(1970), señala que en la mayor paite de los países en vías de desarrollo
se compra únicamente el abastecimiento diario, por lo que el envase juega un papel
secundario. Sin embargo, el envasado es importante para el almacenamiento de los
productos entre cosechas, para hacer posible la industrialización y para abastecer de
productos a mercados del exterior.

Con respecto al envasado se debe tomar en cuenta la naturaleza de la materia prima, el
proceso de elaboración y su distribuciónalconsumidor. Una de las ventajas del envasado
es proveer al consumidor un alimento de igual calidad a la de los productos frescos o
recientemente preparados.

El material de envasado debe de ser compatible con el producto en cuestión,
garantizando su calidad organoléptica. El envase a seleccionar debe ser práctico desde
los siguientes puntos de vista, para el envasador el envase debe ser de fácil llenado y
sellado, desde el punto de vista del comerciante el envase debe distribuirse y
almacenarse fácilmente, y finalmente desde el punto de vista del consumidor el envase
debe de tener el tamaño adecuado ,que pueda abrirse y cerrarse fácilmente, que brinde
protección al producto y que proporcione información necesaria sobre el producto
contenido (Vedder, 1977).

2.7.1 Exigencias en el envasado de productos

Elpropósito del envasado según Vedder (1977), es proteger a los productos alimenticios
de ladegradación causada por lo siguientes factores.
• Laactividad microbiológica.
• La actividad microbiológica ocasiona alteraciones biológicas, lo cual se debe a

cambios microbiológjcos ocasionados por las bacterias,los hongos y los mohos.



14

ÿ "La actividad enzimática.
ÿ Las reacciones físico / químicas.

La alteración abiótica es producida por todos los tipos de reacciones químicas, tales
como las reacciones de los grupos amino con los azucares, por todos los tipos de
reacciones Hdrolíúcas. y por la acción del oxigeno sobre las grasas. En este grupo
también se incluyen los cambios físicos indeseables, como la hidraiacion, la desecación,
la cristalización, la fusión y ladisolución (Vedder, 1977).

De estas tres, la primera es la más importante, por lo que prácticamente todo los métodos
de conservación tienden a frenar y evitar el desarrollo de estos organismos o a
destruirlos.

Las exigencias en el envasado deben ser mayores cuan mayor vaya a ser su periodo de
conservación; no se debe escatimar costos al momento de seleccionar el tipo de envase,
ya que la existencia de riesgos graves es impredecible

Las dificultades de envases de vidrio según Schricker (1987; citado por Piedra., 1993)
son principalmente las imperfecciones en los cierres, roturas durante el Denado y lavado
durante la pasteurización y esterilización o durante el transporte.

2.8 EL ENVASADODEL CüAMTLÑÓN.

En cualquier método de conservación, el producto sufre un tratamiento para evitar la
degradación provocada por microorganismos y enzimas. Existen muchos métodos para
los productos alimentarios. Para los champiñones se utiliza entre otros, los siguientes:
desecación, liofilización y congelación, pero el método más utilizado es la apertización
en botes de vidrio o recipientes metálicos (Vedder 1977),

Para la conservación clásica (apertización) los champiñones siguen el siguiente esquema
de trabajo.

2.8.1 Clasificación, lavado y corte.
Para obtener champiñones en conservas de buena calidad es imprescindible tratarlos lo
antes posible después de la cosecha. Se separan según dimensiones y calidad, se corta el
pie no debe tener más de lem de longitud. Para ello Sé empican cuchillos de acero
inoxidable, para evitar la contaminación con hierro. Trazas de hierro en el agua le dan un
tono obscuro a los champiñones, lo que va en detrimento de las cualidades organolépticas
del producto. La industria de la transformación requiere que el producto tenga un tono lo
mas claro posible. Algunas calidades de champiñones se conservan en rodajas, para
cortarlas en rodajas en sentido longitudinal los champiñones ya limpios se conducen
hasta cuchillas de giro rápido la mismas que dividirán el champiñón adecuadamente
(Vedder, 1977).
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Después de cortar el pie de los champiñones se lavan varias veces en recipientes de acero
inoxidable cubos de cerámica o depósitos plásticos, el agua (exenta de hierro) de lavado
Ueva disuelto un 0.1% de ácido cítrico, el mismo que ayudará a evitar el oscurecimiento
de la piel. El ácido sulfuroso y sus sales, como el metabisulñto de sodio se
empleanfrecuentemente en el pre!avado ; se mili/a un 0.4% de metabisulfito para
eliminar el ennegredmiemo, después de este prelavado se efectúa un lavado con agua
comente por lo menos por una hora para eliminar los residuos del producto
(Vedder,1977).

2.8*2 Blanqueado

Según Vedder, (1977), se blanquean los champiñones (precocción) en un depósito de
acero inoxidable lleno de agua hirviendo con un 0.05% de ácido cítrico y un 1% de sal
yodada. Loschampiñones lavados se sumergen durante 4-8 minutos en un baño de agua
hirviendo a una temperatura de 95 - lOCPC. El agua del blanqueado se debe renovar
constantemente ya que su composición va cambiando. Hay que contar con una
considerable perdida de peso durante el blanqueado y esterilización, en total esa perdida
de peso corresponde entre un 35- 36% sobre el peso del producto fresco.

2.8J3. Llenado de recipientes, adición dejugo y cernido

Los champiñones deben tratarse inmediatamente después del blanqueado, dependiendo
de la cantidad trabajada, se meten preferentemente en botes. Los champiñones
blanqueados, separados en categorías y calibres se introducen en botes a mano o con
una procesadora-llenadora. El pesaje se hace con peso neto, champiñones escurridos,
siguiendo las normas de rigor (Veddcr, 1977).

Eljugo de relleno se calienta a 90*C y se añade a los champiñones envasados, El jugo
consiste en agua casi hirviendo con 15 gr. de sai y 1 gr. de ácido cítrico por litro.
Evidentemente los botes o recipientes de vidrio deben ser nuevos y estar perfectamente
limpios (Vedder, 1977).

Para conservación en vidrio se emplean frecuentemente bocales " simples " o " dobles",
cerrados con una tapa que le permita la evacuación de aire. Parece ser que los
consumidores prefieren las conservas en vidrio pues pueden ver el producto. La
utilización de envases de vidrio presenta problemas de anvases rotos y fragmentos de
vidrio entre los champiñones. Es esencial regular bien ct sellado, pues una mal cerrado
puede provocar fugas y posteriores daños (Vedder, 1977).
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2.S.4. Esterilización

Cuando se van a esterilizar champiñones y otras hortalizas metidas en conserva, hay que
tener en cuenta la presencia de bacterias espurulantes. Esas esporas sobreviven durante
bastante tiempo a temperaturas elevadas. Cuando la temperatura de esterilización ha sido
muy baja ola duración demasiado corta, pueden germinar, desarrollarse y multiplicarse
durante el almacenamiento del producto acabado Este fenómeno en el caso de enlatados
va generalmente acompañado del abombado del fondo y la tapa debido a los metabolitos
gaseosos que crean una sobrepresión en el bote en lugar del vacio normal (Vedder, 1977).

La temperarura de esterilización no debe rebasar ios 11S°C en ios botes ya que los
champiñones pueden oscurecerse y adquirir sabor a quemado producto de temperaturas
más elevadas (Vedder, 1977).

Para esterilizar los champiñones metidos en bocales de Nidrio, se utiliza un autoclave
casi totalmente llena de agua ,de forma que no estén en contacto directo con el vapor .
Por otro lado, se precisa una técnica especial de esterilización que consiste en trabajar
con cierta sobrepresión. Esto significa que durante todo el proceso y sobre todo durante
el enfriamiento, la presión del interior del autoclave debe rebasar ligeramente a la
presión en el bocal.. si no es asi el jugo se perderá inevitablemente y el envase puede
quebrarse. El medio más sencillo de mantener una sobrepresión es utilizar un compresor
hidráulico o una bomba de aire (Vedder, 1977),

Después de la esterilización propiamente dicha, se enfría el contenido del autoclave con
agua comente fna a presión, de forma que la temperatura del producto descienda al
menos a 35°C en 15 a 30 minutos, antes que ios botes sean retirados del autoclave. La
finalidad del enfriamiento rápido es impedir la germinación de esporas termofílicas
acidulantes que hayanpodido quedar en elproducto (Vedder, 1977),

2.9 GENERALIDADES DEL ESTUDIO ECONÓbUCO

Según Miragem et al, (19S2), afirma que la definición más completa de proyectos de
desarrollo económico es " el conjunto de antecedentes que permite estimar las ventajas y
desventajas económicas derivadas de asignar ciertos recursos de un país para la
producciónde determinados bienes y servicios

Un proyecto 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 análisis profundo la tecnología propuesta
debe ser la más adecuada dentro de las alternativas estudiadas. Además debe incluir
informaciónsobre instituciones que intervienen, especificaciones sobre las instalaciones,
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cuantificación de los beneficiarios, análisis de fuentes de financiamiento, diseño de una
organización adecuada v una evaluación refinada. (Miragem .el u!, 19S2).

Lapreparación y evaluación de projectos tiene como finalidad reunir, crear y analizar de
manera sistemática un conjunto de antecedentes económicos que permitan juzgar en
forma cualitativa y cuantitativa las ventajas y desventajas de asignar recursos a una
determinada actividad. (Sapagy Sapag , 19S9).

El estudio de factibilidad pretende contestar si es conveniente o no realizar la inversión,
esta decisión seri posible solo si se dispone de todos los elementos de juicio necesarios;
con este objetivo el estudio de viabilidad debe intentar simular con el máximo de
precisión, lo que pasaría si el proyecto fuese iraplementado, aunque difidlmente puede
lograrse con exactitud (Sapagy Sapag, 19S9).

Según los mismos autores son cinco los estudios que se deben realizar para evaluar un
proyecto: Viabilidad comercial, viabilidad técnica, viabilidad legal, organizaclonal, y
financiera st se trata de un inversionista privado o económica si se trata de evaluar el
impacto en la estructura económica del pais cualquiera de estos estudios nos
proporcionara una respuesta afirmativa o negativa lo cual determinara que e! proyecto
sea o no llevado a cabo.

Muchos autores dividen el estudio de factibilidad en dos etapas complementarias y
estrechamente relacionadas:

Preparación
Evaluación.

1. Preparación

Esta etapa se puederealizar en dos fases.

Obtención de la información; Esta parte se considera más importante dado que las
decisiones futuras que determinaran la factibilidad del proyecto van a depender de la
confiabilidad que representen los datos o la información recopilada, normalmente la
información se recopilará de los siguientes estudios.
• Estudio de Mercado
ÿ Estudio Técnico
ÿ Estudio Organizaríonal y legal

Sistematización de la información: En esta fase se relacionan los dalos de los tres

estudios anteriores, cuantificándelos en términos monetarios. Esta fase incluye dos partes
las cuales corresponden al estudio económico - financiero.
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2. Evaluación

Aunque la evaluación es la parle fundamental de un estudio, dado que es la base para
decidir sobre el proyecto, depende en gran medida del criterio adoptado de acuerdo con el
objetivo general del proyecto.

Según Sapag y Sapag, (1989), la evaluación tiene dos fines bien marcados :

• Aceptar o rechazar un proyecto especifico.
ÿ Decidir entre varios proyectos cual es el mas conveniente

Para Ito'ar a cabo laevaluación, existen varías técnicas cuyautilización depende del tipo
de proyecto en estudio y de la situación macroeconómica donde se lleva a cabo. Las
principales técnicas son:
• Técnicas basada en flujos descootados.
» Análisis de riesgo.
» Análisis de sensibilidad

2.9.1Estudio de Mercado

El estudio de mercado tiene como objetivo Ja demanda interna y/o extema para
la producción adicional resultante de la tmplementación del proyecto y el
funcionamiento del sistema de comercialización, flujos, márgenes y otros. Se debe
considerar también el incremento en la utilización de insumos que resultara de la
ampliación de la superficie explotada o de un mayor grado de tecnología utilizada
(Miragem et o/, 19S2).

Son tres los aspectos que hay que estudiar: El consumidor, la demanda del mercado y del
pro3'ecto actual y proyectado, lacompetencia, la oferta del mercado y del proyecto actual
y proyectada y lacomercialización del producto.

£1 estudio de! consumidor tiene como objeto caracterizar los consumidores potenciales y
actuales, identificando preferencias, hábitos y motivaciones, y así identificar los perfiles
del mercado sobre el cual basar la estrategia de comercialización. 1.a demanda pretende
cuanüficar el volumen de producto que el cliente esta dispuesto a comprar (Sapag y
Sapag, 1989).

El estudio de la competencia es importante para determinar la estrategia comercial para el
proyecto , es preciso tener conocimiento de la estrategia utilizada por la competencia
para evaluar sus ventajas y aprovechar sus desventajas .Además constituye una fuente
para calcular posibilidades de posicionamiento de mercado y para el calculo de los
costos en que se incurrirían. Ladeterminación 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, 19S9).
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Elanálisis de comercialización es una de los factores más difíciles de precisar, por lo que
la simulación de sus estrategias se enfrentan al problema de estimar variaciones y
reacciones del medio durante la operación del proyecto (Sapagy Sapag, 19S9).

El producto debe ser portador de la satisfacción para el consumidor, ya sea cubriendo
las necesidades, gustos o satisfaciendo un deseo. Las variables sobre las cuales se pueden
actuar para satisfacer mejoral consumidor son las siguientes: calidad, cantidad, tamaño,
forma, diseño, envasado, embalado, nuevos productos etc. El productor agrícola debe
estar consciente que debe producir y vender un producto que responda a los atributos
que buscan los clientes (Sapagy Sapag, 19S9).

Los precios son fijados de varias maneras. Unos están fundamentados en el costo 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 ocasiones la situación de la
competencia de los distintos productores en dicho mercado es lo que marca los precios
(Sapagy Sapag, 19S9).

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

Otro aspecto importante es la localización de ios puntos de verrta con los que la empresa
decide operar. Algunos autores distinguen entre distribución masiva, exclusiva y selectiva
esto, es decir, buscar lamejor alternativa de distribución del producto.

La promoción es una técnica cuyo objetivo primordial es el acercamiento del producto a
los consumidores o de estos hacia elproducto. Lapublicidad suele ser considerada como
una manera especial de promoción, y tiene por objeto informar a los consumidores de las
características y ventajas que brinda el producto y persuadir a los consumidores para que
lo adquieran.

2.9.2»EstudÍo Técnico.

Esta parte del estudio se centra en determinar la estructura y función del sistema de
producción, y determinar las necesidades de mano de obra, recursos materiales, espacio
físico y materias primas.

Por lo general, la alremativa técnicamente más factible no coincide con la mas rentable
económicamente. Es parte de este estudio el establecer la alternativa que optimise el uso
de recursos disponibles, tanto técnica como económicamente,

Es necesario incluir en esta parte le vida útil de las construcciones, instalaciones,
maquinaria y equipo, su mantenimiento y en caso de requerirse la reposiciónde estos.
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2.9.3 EstudioAdministrativo y Legal

Según Sapag y Sapag (1989), el estudio administrativo y legal es uno de lo aspectos
mas abandonados en la preparación de proyectos, y se refiere a los factores propios de
la actividad ejecuté de su administración, organización, procedimientos
administrativos y aspectos legales Para cada proyecto es posible definir la estructura
administratis que más se adecúe al mismo y asi determinar las necesidades de personal
calificado para cada gestión.

Tan importante como el anterior es el aspecto legal, aunque no responde a decisiones
internas; este aspecto puede restringir la localización y obligar a mayores costos de
transporte. El efecto más importante de los aspectos legales y reglamentarios se refiere a
los aspectos tributarios; esto se refleja en el otorgamiento de permisos, patentes tasas
arancelarias, y las imposiciones en general sobre cada tipo de empresa (Sapag y Sapag,
1989).

En resumen el estudio legal debe recabar toda la información sobre los requerimientos
por parte del estado u organismos reguladores, para el normal funcionamiento del
proyecto en estudio (Sapag y Sapag, 19S9).

2.9.4 Estudio Económico v Financiero

Este estudio según Sapag y Sapag (19S9), debe presentar datos de entradas y salidas
durante la vida del proyecto. Los objetivos fundamentales son ordenar y sistematizar la
información de carácter monetario que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar
cuadros analíticos y antecedentes adicionales para la evaluación del proyecto y tener en
cuenta los antecedentes anteriores para determinar su rentabilidad.

Además, se realiza la evaluación financiera, flujo de caja, y la evaluación económica
incluyendo el cálculo de Tasa Interna de Retomo (TTR) y el Valor Actual Neto (VAN),
estados proforma de perdida y ganancias y el análisis de sensibilidad. En esta etapa
también se calculan el capital de trabajo necesario para el proyecto.

Dentro del análisis 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.
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3.1DETERMINACION DE LAS VARIABLES DE ESTUDIO.

Para él cumplimiento de los objetivos se determinaron dentro de cada uno de los estudios
las siguientes variables:

3.1.1Estudio de mercado
Dentro del estudio de mercado se tomó en cuenta la demanda del producto, la misma que
es la cantidad de un bien o un servicio que el mercado necesita para satisfacer una
necesidad; la oferta que es la cantidad de un bien y/o servicio que una persona esta
dispuesta a poocr en el merado a un determinado precio; prccjo que es la cantidad
monetaria que están dispuestos a pagar los consumidores a los productores por la
adquisición de un bien y/o servicio; un punto relevante es la comercialización. la misma
que implica el proceso de canalización del producto desde el productor hasta su
consumidor final.

3.1.2 Estudio técnico
Dentro del estudio técnico se tomaron como variables el procesamiento de los
champiñones que es el proceso por el cual mantendremos el producto por más tiempo;
también se consideró la localización y el tamaño de la planta con sus ventajas y
desventajas; así también la necesidad de equipo adicional .

3.13Estudio organizationaly legal
Se estudiaron los requisitos legales para que el producto procesado puedasalir al mercado
y se estableció el esquema organíTacinnal bajo lacual debe trabajar la planta.

3.1.4 Estudio económico financiero
Se analizaron los costos de producción, los mismos que son los costos de obtener el
producto terminado; los costos de estos costos son los correspondiente a
las actividades administrativas dentro de la planta, se realizó un presupuesto parcial de la
actividad y se evaluó a través del margen de contribución unitario y la Tÿntahilldad sobre
costos v sobre ventas.
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3.2 ANÁLISIS 0EMERCADO

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

Para determinar la demanda se preparó una encuesta e implemento una encuesta
(Anexo 1) con la ayuda del Ing Juan Moya, jefe del Puesto de Venta, y el Lic. Berlioz,
especialista en mercadeo ,la misma que fue aplicada en el Puesto de Venta.

3.2.1 Tamaño de muestra paraTegucigalpa.

Para el cálculo del tamaño de muestra de la población de Tegucigalpa se utilizó el censo
de septiembrede 1997 de la Dirección General de Estadísticasy Censos donde se estiman
166745 hogares en Tegucigalpa.

En el Cuadro No. 1 se muestra la información detallada sobre la distribución de hogares
por estratos sociales,

Cnadro No.1Distribución de hogares según estrato social enTegucigalpa.

EstrnUhSocial- • .Distribución'Porcentual Numero deÿhbeííies"
Alto 3 5002
Medio aho 7 11672
Medio medio 12 20010
Medio bajo 18 30014
Bajo 60 100047
Total 166745
Fuente:Direcciónde Estadísticas y Censos { 1997).

Htamaño de muestra para cada nivei sorio económico se calculó a través del método de
muestre© estratificado para proporciones.

Deesta manera el mercado potencial existente es de 36684 hogares (N)t eliminando a la
clases media baja y baja debido a que no seconsidera como un mercado para este tipo de
producto, así se tiene representado los estratos encuestados, de los cuales 5002
corresponden a clase aha (Nhl), 11672 a la clase media alta (Nh2), y 20010 a la clase
media media (Nh3), £1margende confianza utilizado fue de 95% (r= 1.96), laproporción
poritiva fue de 90% (Ph) y la negativa de 10% (Qh)y el margen de error aceptado de 7%
(d). La formula utilizada fbe :
No =Z (\Mi* ph* qh ) A' ;n«no / (1+no/N ) [ 1 ]
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Donde V= (d/t )2 [2 ] \Vh~Nh/N [ 3 J
Para determinar el número de encuestas por estratos se utilizó lasiguiente formular
Nh«n(Nh*V ( Ph*Qh) / Z (Kb* V (Ph * Qh ) [4 J

El numero de muestras resultantes por nivel socioeconómico para Tegucigalpa puede
verse en el Cuadro No2.

Cuadro No.2 Tamaño de muestra para Tegucigalpa.

-istrnlu
Socioeconómico

Número de encuestas-
-r obr ettrato"

-..Número.de encuestas_ realizaba < nor fútralo
Alto 10 14
Medio alto 22 30
Medio medio 38 50
Total 70 94

3.2.2 Tamaño de muestra en el Puesto de Ventas.

Para la determinación del tamaño de muestra en el Puesto de Ventas de £1 Zamorano se
observó el número promedio de ventas mensuales y se estratificó usando el mismo
método anterior.

HI Cuadro 3 se muestra la distribución por estratos socioeconómico de los hogares que
realizan sus compras en el Puesto de Ventas.

Cuadro No.3 Distribución de bogares según su estrato social en el Puesto de Ventas.

Estrató Socialt J>¡stríbúcíón Porceutustl — Número de:ho£áres_ ••

Alto 3 210
Níedto alto 7 490
Medio medio 12 840
Mediobajo 13 1260
Bajo 60 4200
Total 7000

De esta menera se tiene que existe un mercado potencial de 1540 hogares (N). eliminando
a laclase media y baja ya que no se considera mercado para nuestro producto, así se tiene
una representación de los estratos sociales, de los cuales 210 corresponden a clase alta
(Nhl), 490 ala clase media alta (Nh2), S40 a la clase media media (Nh3). El margen de
confianza utilizado fue de 95% (t=1.96), la proporción a favor fue de 90% (Pb) y no a
favor 10% (Qh) el margen de error utilizado fue de 7% (d). Laformula utilizada fue:
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do "Z(Wh * ph* qh)/V ;n=no / (14no/N ) [ 1]

DondeV= (d/t )2 [2 ] \Vh=NVN [ 3 ]

Paradeterminar el número de encuestas por estratos se utilizó la siguiente formula :
Nh«n(Nh*V(Ph4-Qh)/ Z{Mi* V(Ph*Qb) [4]

Hl número de muestras resultantes por nivel socioeconómico para el Puesto de Ventas
puede verse en el Cuadro 4.

Cuadro No.4 Tamaño de muestra para el Puesto de Venia,

iEstrato
Socioeconómico*

Número de encuestas por-
— estrato •.•A -ÿ

Numero de encuestas -
reotí70dafdor estrato ..

Alto 10 22
Medio alto 22 22
Medio medio 3S 49
Total 70 93

Para el análisis de precios se Investigó el precio promedio por kilo de las diferentes
marcas existentes en los mercados así como también el precio que el consumidor estaría
dispuesto a pagar por el producto por champiñones procesados en envases de 125 g, que
es la presentación con lacualel producto saldrá al mercado.

El canal de comercialización que utilizará nuestro producto sera inicialmente el Puesto
de Ventas de el Zamotano.

3.3 ANALISIS TÉCNICO

Se realizó el procesamiento del producto en la industriaHottofiutícolabajo la supervisión
del Ingeniero Rodolfo Cojulúm especialista en Tecnología de Alimentos quieD analizó el
procesamiento y dio las recomendaciones correspondientes para un adecuado
procesamiento.

La información basada en el tamaño y localización de la planta fue proporcionada por el
jefe de la planta en este caso el Ingeniero Rodolfo Cojulúm, ya que la capacidad y
localización de íaplanta seguirá siendo la misma.
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3A ANÁLISIS ORCANIZACIONAL Y LEGAL

Se obtuvo la información da las regulaciones legales sobre el pago de salarios y
obligaciones que la planta mantiene con los empicados de la misma.

Para este estudio se recabó la información necesaria con el fm de establecer los requisitos
de el funcionamiento de una planta procesadora de alimentos, también se obtuvo la
información de los pasos legales para el establecimiento de una marca, registro sanitario
y código de barras.

Elanálisis organizational se hizo medíante descripción de cada una de las funciones de la
planta, también se revisó el organigrama existente en la planta y se determinó en cual de
las líneas estará ubicado nuestro producto.

3.5 ANÁLISIS ECONÓMICO FINANCIERO

Para la estimación de los costos de procesamiento seusarontasas de aplicación dentro de
cada una de las operaciones del procesamiento incluyendo también la tasa de
depreciación porhora efectiva del equipo utilizado.

Para el cálculo de los costos administrativos se usaron lasas de aplicación basadas en el
tiempo que cada persona de la administración dedica afunciones operativas.

Se elaboró un presupuesto parcial de la actividad de donde se obtuvo eí margen de
contribución unitario, la rentabilidad sobre las ventasy sobre ios costos.
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4. RESULTADOS

4.1 ESTUDIO DE MEROLDO

Elestudio de mercado se dividió en tres panes básicas: estudio de la demanda» estudio de
laoferta y estrategias de comercialización.

4.1.1 Estimación de oferta de champiñones procesado.

Debido a la existencia de oferta de champiñones procesados en los supermercados de
Tegucigalpa se recabo información sobre los productos disponibles en los supermercados
donde se pudo comprobar que la mayor parte de las presentaciones son en envases
metálicos de distintos tamaños y variados precios, también se observó que en su mayor
parte las conservas vienen con champiñones enteros, sin embargo se vio la presencia de
productos que contenían champiñones en rodajas y en trozos,

La mayoría de champiñones procesados existentes en los mercados de Tegucigalpa son
importados, tío se encontró marca nacional alguna, toda la gama de productos son en su
mayoría importados deMéxico, Guatemala,EE.U.U, China,HongKong e India.

Se realizó una investigación sobre las marcas, presentaciones, contenido y tipo de
champiñones procesados existentes en los siguientes supermercados: La Despensa de
Don Juan, Su Casa y La Colonia los resultados obtenidos se presentanen el Cuadro Is'o.S

Cuadro No.5 Marcas de champiñones procesados en los supermercados de Tegucigalpa
Honduras, CA

. Marca Presentación — - "Tipo L'/„ Contenido.-ÿr; Procedencia
'7.7' " ÿ -Tjf- 7 . Neto/w. -ÿ é- .

Hernandez Lata Enteros 186 México
Sol Laxa Enteros 190 Guatemala
FlyingElephant Lata Enteros 425 HongKong
Roland Lata Rodajas 2870 China
Best Yet Lata Entero/Rodajas 186 E.E.U.U.
Hyde Park Lata Enteros 376 EJE.U.U.
MonteBlanco Lata Enteros 655 México
MonieBlanco Lata Enteros 2870 México
Oriental Mushrooms Lata Rodajas 655 China
Corina Lata Rodajas 148 China
Fresco Lata Rodajas 2870 India
Elautor (\Tsita a supermercados)
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Se analizaron los precios que presentan otros champiñones en los supermercados se
muestran en el Cuadro No.6.Para facilitar la comparación se tomo en cuanta el peso del
producto drenado y se realizó la comparación entre precios por kilo de champiñón
adquirido,

Cuadro No.6 Precios de champiñones procesados en los supermercados de Tegucigalpa

-Contenido
-Drÿallo'/srfe' •Precio'ílcr.VcnLa/Eor Gbsloufol*£ii'o7Lu.-L-

Hernandez 112 22.05 196.87

Sol 102 14.25 139.7
Flying Elephant 227 32 140,96

Roland 1930 128 66.32
Best Vet 112 15 133.92
Best Yet 227 28 123.34
Hyde Park 112 15 133.92
HydePark 227 28 123.34
Mont* Rtanro 112 9.95 SS.S3
Monte Blanco 227 15.95 70.26
MonteBlanco 455 26 57.14
Monte Blanco 500 38 76
MonteBlanco 1930 85 '14.04
OrientalMushrooms 455 49.86 109.58
Corina 114 17.15 150.43
Fresco 1930 112.55 58.31
ruetc: EIautor (Visita a supermercados)

En el análisis de precios se pudo observar que la marca "Hcrnadez" 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 marca "MonteBlanco" procedente también deMéxico,
cuyo precio por kilo es 4,4 veces menor que el de la marca anteriormente mencionada. Se
tiene que en promedio el kilo de champiñón procesado (masa drenada) en los
supermercados de Tegucigalpa cuesta Lp. 107.06.

4.1.2 Estimación de la demanda

En el estudio de la demanda se determinó la existencia de consumidores de champiñones
frescos y procesados, las preferencias en tamaño, marca, presentación, tipo, los
principales usos que se le dan, predisposición ai consumo, cantidades y frecuencia de
demanda y precios, clasificando a los clientes pornivel socio económico,
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4.1X1 Consumo de champiñones frescos. El 51% de los consultados no consume
champiñones frescos y un 49% si los consume. Los resultados de las frecuencias en
consumo de champiñón fresco se presentan en el Cuadro No 7.

Cuadro No. 7Frecuencias de consumo de champiñón fresco.

— ,• . ÿPorcentaje ~

Consumo* freseo Frecuencia rPórctJitaié'T "AcumulQdó'L
Si 49 49 49
No 51 51 100

4.1X2 Consumo de champiñones procesados. Se observó que de la totalidad de las
personas encuestadas el 71% consume champiñones procesados. Los resultados de las
frecuencias en consumo de champiñón procesado se presentan en el Cuadro No 8.

Cuadro No.8 Frecuencia deconsumo de champiñón procesado.

Consumo ÿPorcentaje*-
procesado" Frecuencia -Porcentaje : acumulüdoX

Si 70 70.7 70.7
No 29 29.3 100

4.1X3 Tamaño. El 65% de las personas prefieren champiñones de tamaño mediano, un
23% prefiere el tamaño grande y solamente un 9.2% los prefiere pequeños. Las
preferencias en cuamo al tamaño se presentan en el CuadroNo9.

Cuadro No. 9 Preferencias de tamaño de champiñón.

Tamaño "* Frecuencia "Porcentaje -
*:Poicenraje —

~ acumuladoÿ.

Pequeño 7 9.2 9.2
Mediano 49 64.5 73.7
Grande 1S 23.7 97.4

Mediano y Grande 2 2.6 100.0

4.1X4 Tipo. Se encontró que 39.5% de la gente prefiere champiñones enteros, seguida
por el tipo en rodajas con un 32.9% y un 18.4% se inclinan por los cortados. Las
preferencias de tipo de champiñón se presentan en el CuadroNo 10.
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Cuadro No.10 Preferencias del tipo de champiñón.

ÿ•Tii>cn=— Frecuencia . Porcentaje *

z Porcentaje
acumulado —

Enteros 30 39.5 39.5

Cortados 14 1S.4 57.9
Rodajas 25 32.9 90.8

Enteros y rodajas 3 3.9 94.7

Enteros y cortados 4 5.3 100.0

4.1.2.5 Usos. El 44.7% de las personas encueradas utiliza el champiñón como
acompañantes de otras comidas, observando también que un 25% de la gente lo utiliza
para la preparación de pizza y el30.3% restante loutiliza en sopas, cremas o de boquitas
en ocasiones especiales. Los principales usos que se le dan al champiñón se ven en el
Cuadro No 11.

Cuadro No. 11Usos que se le dan al champiñón.

TI' Usos :ZZ. Frecuencia Porcentaje-
• Porcentaje
Tacumalado"*

Sopas 6 7.9 7.9

Acompañantes 34 44,7 52.6
Cremas 9 11.8 64.5
Pizza 19 25.0 89.5
Frito 5 6.6 96.1

Deboquha -> 3.9 100.0

4.1.2.6 Frecuencia de compra. Observando la frecuencia de compra por parte de los
consumidores de champiñones procesados se tiene que el 34.2% realiza las compras cada
15 días, 31.6% una vez a la semana, el 22.4% las realiza una vez al mes y e) 11.8% de la
gente consume en ocasiones especíales dándose estas en épocas navideñas festividades de
fin de año y eventos sociales. Las frecuencias de compra de champiñón se muestra en el
Cuadro No 12.

Cuadro No. 12 Frecuencias de compra de champiñones procesados.

Frÿriiÿnrr*"' •••Frwurncr* — • PbrccnLiléil.
¿Porcentaje -
• «rumiiMn

Unavez a la semana 24 31.6 31.6
Dos veces al mes 26 34.2 65.8
Una vez al mes 17 22.4 88.2
Otros 9 ll.S 100.0
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4.1.2.7 Marca.Enlo que se refiere a marca se vio que el 85% de la gente do se identifica
con una marca especifica, las preferencias por las marcas provenientes deMéxico (Monte
Blancoy Hernandez) es de 3.9% y por marcas Americanas (DelMontey Gigante verde )
es del 6%. Las preferencia por marcas se presenta en el Cuadro No 13.

Cuadro No. 13 Preferencias pormarca.

ÿ ÿ

•••«•ÿ
ÿ ÿÿÿ I- Porcedtiyc'

Marca.. . - y;Krecuenciá.* ÿPorcentaje— ncumulado—
Sin marca 65 85.5 S5.5
Hernandez o 2.6 SS.2
Del monte 5 6.6 94.7
Monteblanco 1 1.3 96.1
Corina 2.6 98.7
Gigante verde 1 1.3 100.0

4.1.2.S Presentación. Las presentaciones de mayor demanda por parte de los
consumidores de champiñones procesados son los tamaños medianos y pequeñas. Las
preferencias en presentaciones de champiñones procesados se muestra en el Cuadro No
14.

Cuadro No. 14 Preferencias por presentación de champiñones procesados,

Presentación =Fn?cuencLi-í- • Porcentaje
Porcentaje
acumulado

Pequeño 14 19.7 19.7
Mediano 4S 67.6 87.3
Grande 9 12.7 100.0

4.1.2.9 Disposición a comprar. Evaluando la disposición de compra por parte de los
encueslatos se encontró que el 96% estaría dispuesto a comprarlo. La disposición a
comprar nuestro producto se presenta en el Cuadro No 15.

Cuadro No. 15Disposición a comprar los champiñones procesados en ElZamorano.

' ** ÿ" -T4Ü,' ' :z": Porcentaje
Disposición. —Frecuencia •-'/Porccntaie.-'' "7: acumulado.-..

Si 96 96 96

No 4 4 100
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4.1.2.10 Preferencia por envase. El 5S% de las personas encuestadas prefiere envase de
vidrio por razones tales como seguridad, rístosidad e higiene que brÍDda este tipo de
cavase a el producto.Laspreferencias por el tipo de enx-ase y la razónde la preferencia se
muestra en el Cuadro No 16.

Cuadro No. 16 Preferencia por tipo de envase y razón de preferencia.

MIi!ÿn®iifr'dnüSgPJÜiRwS ÿVYdnoTvlliitiiliiú
Segundad 5 1 23 I 30
Higiene 29 2 31
Comodidad 4 2 6

Presentación 11 1 12
Práctico 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 estaría dispuesta a
comprarlo cada 15 días, el 27% cada semana, tin 27% una sola vez al mes y el 6%
restante en ocasiones especiales. El 40% compraría 2 unidades de nuestro producto, el
24% 1 unidad ,el 23% 3 unidades y el 3% enrre4 y 5 unidades, £rt eí Cuadro No 17 se
muestra la frecuenciay la cantidad que se compraría de Zamorano.

Cuadro No. 17Frecuencia y cantidades de compra.

Canridad-
. TJníTvez a lá.-.
~semanaÿ ~.z

_ 0os veces al
mes —

~TJrÍaver¬
il-aimesÿ

• a»»1*

— Otro's TLTotüí Jí
I S 6 8 2 24

15 12 11 2 40
3 3 14 5 1 23
4 1 2 1 4
5 1 2 I 4
6 1 1

96

4.1.2.12 Precio.El 69% de las personas encuestadas estarían dispuestas a pagar entre Lp.
18 y 23 el 41.5% de las personas lo pagaría debido a la canridad de producto coatenido
ea los botes de 125 g. El Cuadro No IS muestra el precio que los consumidores estarían
dispuesto a pagar y la razón por la que loharían.
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Cuadro No. 18 Precios que el consumidor estaría dispuesto a pagar y razones.

Saaour5rfr\ÿBBiíSM
15 2 2 4
16 i 1
17 1 1
IS 11 15 26
19 2 1 3
20 14 3 2 11 30
22 3 1 4

23 4 1 1 6

25 6 A 9 19
27 1 ]

28 1 1

96

4.13 Cálculo de demando para el mercado de Tegucigalpa.
Para la estimación de demanda total se sumó el producto de el numero de hogares de
cada estrato socio económico y el número promedio de unidades que compraría. El
Cuadro No 19 muestra lademanda total y seccionada por estratos.

Cuadro No.19 , Estimación de demanda para Tegucigalpa.

.Nivel Sector.,
"¿ciWmríror.-

- Número d£2
Habares ~*=

..Demanda mensual
'promedio"*»*. -fcfmdfldes-r*

AJtO 5002 2 10004
Medio alto 11672 1 11672

Medio Medio 20010 1 20010
Total 41686

Demando anual 500232

4.1.4 GiJculo de demandu en dPuesto de Veotas.
Para la estimación de demaoda totaJ se sumó el producto de el número de hogares de
cada estrato socio económico y el número promedio de unidades que compraría. El
Cuadro No20 muestra las unidades demandadas por los clientes del Puesto de Ventas.
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Cuadro No.20 Demanda del Puesto de Ventas.

iNivel So'ctél.
* económico"

Número de
Ahogares—L.

-Demanda-mensual
,oromedio"

hÜñídjides:*.

Alto 210 2 420
Medio alio 490 I 490
MedioMedio 840 1 840

Total 1750
Demanda anrr-iT 21000

Setiene que lademanda para el puesto de ventas es de 43S frascos de 125g por semana.

4.1.5 Estrategias de comercialización

Las estrategias de comercialización están basadas en las 4 "P w; producto, precio, plazay
promoción.

4.1.5.1 Producto. El tipo de producto que se presenta en este estudio es el champiñón
procesado en sal muera, envasado en "frascos de vidrio de 125 g, conteniendo en su
interior champiñones enteros, agua, sal yodada y ácido cítrico, identificadas con
etiquetas que contienen: el nombre de la marca "Zamorano", información sobre el
producto y la planta, fecha de elaboración y de vencimiento, registro sanitario y código
debarras. La etiqueta elaborada puede verse en el (Anexo 5).

Las conservas de champiñones son consumidas de varias formas entre las que podernos
destacar el consumo directo, como acompañantes de otras comidas, salsas y fritos en
mantequilla. La composición nutricional de el champiñón se puede observar en el cuadro
No.21.

Cuadro No.21 ComposiciónNutricional del champiñón ( Aearicuv bitorquh)
•:::?Caraclerfetíca * -**tp —r- CoiUDÓsiriáoÿvV—

Contenido de agua 90%
Proteína 3.5%
Grasas Cruda 0.3%
Carbohidratos 4%
Fibra 1%
Fuente:(Vedder, 1977)

4.1.5.2 Precio. El precio definido por la planta esta calculado en base a costos de
producción, tomando en cuenta la estructura de márgenes de ganancia y sobre todo
teniendo en cuenta que ía etapa del producto en su ciclo de vida en la cual esta es la de
introducción.
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Para nuestro estudio se utilizó la determinación del el enfoque basado en el costo
resultando un precio de Lp. ISporunidadde 125 g.

Lafórmula utilizada fue:
Costo por unidad

Sobreprecio «...
(1-rendimiento sobre ventas deseado)

4.1.5.3 Plaza. El canal de comercialización que se utilizará para este producto es el
Puesto de Ventas, considerando la posible incursión en supermercados en Tegucigalpa.

4.1.5.4 Promoción.Ya que se trata de un producto nuevo la etapa de lanzamiento exige
de promociones, en la cual se incluirán degustaciones del producto semanalmente,
específicamente los fines de semana ya que es en este transcurso de tiempo donde se
tiene una mayor concurrencia de los clientes del Puesto de Ventas» la degustación se
realizará preparando los champiñones con distintas recetas, esto constituye unincentivo
a corto plazo para fomentar la adquisición o la venta de este producto.

43, ESTUDIO TÉCNICO

4.2.1Tamaño

La planta cuenta con un área total de $30 metros cuadrados, distribuidos así:

Sala de procesamiento con 157 metros cuadrados, en donde se encuentra todo la
maquinaria necesaria para el procesamiento de los distintos tipos de producto.

Laboratorios de microbiología, químico, organoléptico y de desarrollo de nuevos
productos con 52.5 metros cuadrados .
El aula con 25 metros cuadrados la misma que sirve para capacitación de trabajadores y
estudiantes.

Elárea de recibo de materias primas con 33 metros cuadrados, la misma que sirve para el
pesado y el recibo detodas las materias primas que ingresana laplanta.

El tamaño de las bodegas esta diferenciado de la siguiente forma: bodega de recipientes
con 15 metro cuadrados , bodega de producto terminado con 29.5 metros cuadrados,
bodega de materias primas con 15 metros cuadrados, bodega de azúcar con 31,5 metros
cuadrados y una bodega general con Id,25 metros cuadrados.



35

El área administrativa cuenta con 3S.25 metros cuadrados en los que están Incluidas la
oficina del Administrador, del contador)' la sala de computo.

La sección 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 la planta.
Laplanta cuenta con 3 baños que sirven para laaccpsia del personal.

El equipo con que cuenta la planta es un su mayoría de acero inoxidable, incluye: 3
marmitas, concentrador al vacío, despulpadorAamizador, autoclave, mesas de preparación
y pilas para la higienizactón; entre el equipo y áreas de apoyo hay una caldera, un
compresor de aire, dos cuartos refrigerados y uno de congelamiento. La gráfica de la
planta se muestra en el Anexo 2 .

4.2.2 Localización

La planta se encuentra ubicada dentro del Zamorano en el Km. 28 Carretera a Danlí,
Valle del Yeguare, Honduras, C.A. Cuenta con excelente vías de acceso, disponibilidad
de agua, energía eléctrica y mano de obra.

4.23 Proceso Industrial

El procesamiento se realizó en el área de laboratorios de la planta por la escasez de
materia prima existente, sin embargo se realizaron todos los pasos que se llevarían a cabo
en una operación real.

4.23.1 Selección. Una vez los champiñones en la planta se seleccionaron de acuerdo a
su tamaño y calidad, evitando en lo posible hongos de mala calidad o deteriorados por el
mal manejo.

4.233 Lavado inicial. Primero se realizó un lavado ea pilas de acero inoxidable o en
recipientes plásticos con la finalidad de evitar la contaminación con hierro, la finalidad
del primer lavado es quitar la tierra y basura, sin embargo luego se voxelve a lavar para
quitan la suciedad que esta más adherida, cabe indicar que el agua que se debe utilizar
durante el proceso es agua desionizada o desmineralizada con la finalidad de evitar
manchar al hongo.

4.23.3 Corte. Se cortó el pie del champiñones el cual no debe tener más de 1 cm de
longitud. Para ello se emplearon cuchillos de acero inoxidabley tablas de picar plásticas
con elobjetivo de prevenir la contaminación con Herró.

4.2.3.4 Lavado. Después de cortar el píe de los champiñones se los lavó en recipientes de
acero inoxidable el agua en este lavado llevó disuello 0.1% de ácido cítrico, el mismo que
ayudará a evitar el oscurecimiento de la piel del champiñón.



36

4.2.3.5 Blanqueado.Unavez que los champiñones fueron Lavados pasaron a un proceso
de blanqueado o prccoccíón, los champiñones se sumergieron durante 6 — 8 minutos en

una solución que contenía 0.05% de ácido cítrico y 1% de sal yodada, esta solución
estuvo a iina temperatura de entre 95 - 100°C.

4.2.3.0 Llenado adición dejugo y cerrado. Inmediatamente después del blanqueado los
champiñones se envasaron en nuestro caso en botes de vidrio de 125 g. ,la agrupación
dentro de los botes se realizó de acuerdo al tamaño tratando de tener en un bote con
champiñones lo másuniforme posible,

Eljugo de relleno consistió en agua cast hiñiendo con 15 gde sal y 1 g. de ácido cítrico
por litro esta se calentó a una temperatura de 90°C v se adicionó a los botes. La relación
dejugo utilizado fue de 2 litros de agua por cada kilogramo de champiñón.

Antes de cerrar los botes se pasaron estos por un precalerrtamiento con vapor, para que
tengan una temperatura similar a ladel champiñón y a ladel jugo, eritando así rupturas.

Laadición del jugo se realizó tratando de evitar que queden burbujas atrapadas en el bote
para evitar posteriores daños.

4.2.3.7 Esterilizado . La esterilización se realizó Inmediatamente después del cerrado,
en nuestro estudio la esterilización se realizó en una olla de presión tratando de simular la
función que debiera cumplir un autoclave esta labor se realizó debido a la cantidad de
botes que resultaron del procesamiento. Se llenó la olla de presión con agua hasta un
nivel que los botes queden totalmente cubiertos, posteriormente se cieua la olla y se le
adicionó calor, hasta el punto que el vapor salió, en este momento se aplicó una válvula
de 15 libras de presión y se esperó 45 minutoshasta que la esterilización sea completada,
después de este periodo de tiempo se dejó enfilar completamente la olla y se destapó, se
tuvo en cuenta el no destapar sin un enfriamiento previo ya que las diferencias en
temperatura causarían una expansión del bote de vidrio y se quebraría. El flujo de
proceso para el procesamiento de champiñones se muestra en el Anexo 3.

4.3 ESTUDIO ORGANIZACíONAL Y LEGAL

El estudio organizational y legal contempla el organigrama de la planta y los requisitos
legales para el nuevo producto.

4.3.1 Organigrams

La planta funcionará como normalmente lo ha hecho hasta el momento, es decir que
seguirá cumpliendo las funciones de jefe y administrador de la planta el Ing Rodolfo
Cojulúm, el mismo que es el responsable directo de dictar cursos a visitantes y alumnos
que laboren en laplanta.

i

i
i
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Módulo Cursos

Administración

Línea Salada

Linen Dulce

Jardinero

Oficinista

Control de bodega

JeGitum de la sección

Figura No. 1Organigrama básico de la PlantaHortofratícola

HI administrador es la persona encargada de cumplir las siguíeates funciones: hacer las
requisiciones para )a compra de materia prima, recibir los informes de producción por
pane de la persona encargada, contemplar los reportes de calidad de los distintos
productos terminados de cada una de las líneas y de comercializar los productos .

Se tiene una persona especializada en el área para el control de calidad dentro de cada
uno de los procesos de elaboración de los productos, esta misma persona es capaz de
corroborar la calidad del producto ya terminado y presentar sus resultados al
administrador.

Se cuenta conun oficinista que lleva la contabilidad de laplanta y presentar los informes
correspondientes a la administración.
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La planta cuenta con un encargado de bodega que registratodas las entradas y salidas de

materias primaspara ser presentadas a la administración.

La planta cuenta con un conseije encargado de la limpieza del área de laboratorio de
análisis y del área administrativa, además cumple las funciones de anudante en el área
de laboratorios para los controles de calidad de los productosya terminados.

Una de las partes más relevantes que están contempladas dentro del organigrama de la
industria honofruticola es la parte de docencia, la cual es la finalidad de las plantas
procesadores de alimentos existentes en el Zamorano, para este caso se cuenta con una
persona responsable del módulo de estudiantes, esta misma persona es la encargada
directa de cada una de las lineas de producción de laplanta.

T,as 3 líneas existentes en la planta son: la línea dulce, salada y concentrada o linea seca,
cada una de las lineas de produccióncuenta con una persona especializada y responsable,
la cual reporta a lapersona encargada de producción el volumen y el tipo de producto
elaborado durante lajornada de trabajo.

El procesamiento de los champiñones están incluidos dentro de la linea salada, El
organigrama podría ser modificado dependiendo de la magnitud de producción de
cualquier producto, sacrificando así cualquiera de las tres líneas.

43.1.1 Pagos de sueldos y salario. Según el Ing. Rodolfo Cojulúm, jefe de la planta
procesadora deElZamorano. el salario mínimo mensual que una persona debe recibir en
los actuales momentos es de Lp. 1240 más los beneficios que contempla la ley, es decir
el pago de vacaciones anualmente, décimotercer y decimocuarto sueldo y en el caso de
existir despidos, cesantías y preavisos .

43.2 Requisitos legales para plantas procesadores

Todo establecimiento relacionado con laproducción, manipulacióny comercialización de
alimentos requiere licencia previaa su instalacióny funcionamiento.

Toda fabrica de alimentos deberé tener paredes revestidas de un material liso, resistente ,
lavable, impermeable,no porosos ni absorbente, incombustible, resistente a la corrosión y
no deformable por la variaciones de temperatura.

Las instalaciones deben contar con suficiente iluminación y ventilación ya sea esta
artificial o natural y deberá existir una sección higiénica con inodoro, así como también
deberé contar con los vest idores y duchas para los empleados.

Los manipulantes de alimentos deben usar ropas de trabajo especia que debe cubrir el
cabello y el cuerpo del operario, Estas serán de color claro y deberán mantenerse en
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adecuadas condiciones de (impiera y conservación. Los encargados deben de mantener

un escrupuloso aseo del cuerpo y de las manos.

433 Requisitos legales para el producto

Cualquier producto antes de salir al mercado debe cumplir con una serie de requisitos
legales establecidos por las leyes de Honduras (Secretaria de Industria, Turismo y
Comercio).

433.1 Registro de la marca. El producto al salir al mercado debe estar registrado con
su marca. El procedimiento legal para registrarlamarca se lleva a cabo en el Registro de
Propiedad Industrial, dependiente del Ministerio de industriay Comercio.

Una marca legalmente registrada estará protegida por un termino de diez años, pero una
vez vencido dicho período se puede renovar por otros diez años y así sucesivamente hasta
donde le interese al propietario,

Los productos están clasificados intemacionalmente: existen 42 productos internacionales
como por ejemplo: ios granos, productos agrícolas, hortícolas, forestales, frutas,
legumbres,etc. todos estos productos están dentro de la clase 31. Artículos de vestir
como los zapatos, vestidos y sombreros están clasificados dentro de la clase 25 y así se
tiene una clarificación para cada tipo de producto dependiendo de la necesidad que
satisface. Esta clasificación es a nivel internacional, sin embargo la protección de cada
marca es únicamente en el país donde se registran, siempre y cuando la marca no sea
notoriamente reconocida como por ejemplo, Pepsi Cola, Burger King o Nike las mismas
que son marcas muodiakocnte reconocidas.

La marca puede estar constituida por cualquier nombre de persona, nombre de fantasía,
figura arquitectónica, dibujo, color individualmente determinado mediante una forma,
ele. Las personas naturales y las personas jurídicas pueden solicitar el registro de una
marca.

Trámite Previo. Previo a solicitar el registro de una marca, es importante conocer sí no
existe otra igual o similar ya registrada, para ello se hace una búsqueda de antecedentes
Regístrales para evitar gastos innecesarios y pérdida de tiempo.Unavez verificado que no
existen antecedentes, se procede a solicitar la inscripción de lamarca.

Requisitos para solicitar la marca.

• Solicitud prcelaborada, adhiriéndole untimbre de L50.00.

« Documentos que acredite la existencia de la cooperativa, empresa asociativa o
sociedad mercantil (ejemplo: personería jurídica, escritura constitutiva de la
sociedad).

• 20 etiquetas con el signo distintivo.
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Procedimiento para el registro de marca.

ÿ Solicitud.

ÿ Entrega de aviso de publicación. Examinando que no existe ninguna marca igual o
similar, se otorgará el aviso de publicación (entre la solicitud y la entrega del aviso se
tarda aproAmadamente 15 días).

ÿ Publicación. Esta se efectúa en el Diario Oficial La Gaceta por tres (3) veces
consecutivas, con intervalos de 10 días cada una, como son días hábiles entre cada
publicación, de la primera a la última se tarda aproximadamente cuatro semanas. El
objetivo de la publicación es hacer del conocimiento publico la solicitud, por si
alguna persona interesada se quiere oponer al registro, ya porque dicha marca es
similar a una de su propiedad o yaporque la misma es iguaL

* Periodo de oposición. En este periodo se otorga por 30 disc con el objetivo anterior, y
comienza a correr a partir de la última publicación (por ser días hábiles se tarda
aproximadamente un mes y medio).

• Inscripción del registro. Se inscribe si no existiera oposición al registro en los libros
que al efecto lleva el departamento (por el volumen de trabajo la inscripción tarda
aproximadamente20 días).

• Entrega de certificado al tlrular. Unavez inscrito se procede a otorgarle al solicitante
el Certificado que lo acredita como titular de la marca.

4.3.3.2 Registro sanitario. El procedimiento legal para obtener el Registro Sanitario.
según el Código del Ministerio de Salud, esta comprendido en los siguientes artículos.

Artículo 85. Para obtener d Registro Sanitario de un producto alimenticio es necesario
presentar ante el Jefe del Departamento solicitud escrita en papel sellado de primera
clase, adhiriéndole los limbres de Ley,lacual deberá contenerlos requisitos siguientes:

• Suma que indique el trámite de que se trata: "Se SolicitaRegistro Sanitario",

• Organo aJ que se dirige: "Jefe del Departamento Regional de Control de Alimentos".

• Nombre y Apellidos, estado civil, profesión u oficio, número y lugar de emisión de la
taijeta de identidad y domicilio del propietario o distribuidor del producto
alimenticio.

» Denominación o Razón Social de la fabrica o establecimiento.
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ÿ Nombre del producto.

* Origen del producto, así como nacionalidad y dirección del fabricante, distribuidor o
representante.

ÿ Ingredientes de composición del producto en forma cualitativa y cuantitativa,
incluyéndose Los aditivos del mismo.

ÿ Indicar si la solicitud de registro sanitario es para: fabricar, exportar o para
comercializar internamente.

• Conferir poder a unProfesional del Derecho Colegiado para que lo represente.

* Lugar y fecha.

ÿ Firmadel solicitante.

Artículo 87. A la solicitud deben acompañarse los documentos siguientes:

ÿ Dos (2) etiquetas provisionales con la rotulación completa que identifique el
producto.

ÿ Tres (3) muestras del producto envasado tai como será comercializado.

• Copia fotostática de laLicencia Sanitaria de Funcionamiento del establecimiento.

* Copia fbtostátíca autenticada de la Certificación del Registro de Marca extendida por
el Registro de Propiedad Industrial dependiente de la Secretaria de Economía y
Comercio, cuando así lo requiera laDivisión.

ÿ Enel caso de los productos importados, además de los requisitos anteriores, cuando la
División lo considere necesario deberá presentarse certificado especial que garantice
su calidad e inocuidad, extendido por la autoridad sanitaria competente en el país de
origen, autenticado por el Cónsul de la República de Honduras acreditado en el
mismo, y debidamente legalizado en el Ministerio de Relaciones Exteriores, lo que
incluye la traducción respectiva cuando el certificado no esté escrito en idioma
español.

ÿ Comprobante de pago de los derechos de análisis y registro sanitario.

Del tramite de la solicitud

Artículo 88. Presentada la solicitud se procederá a verificar si contiene los requisitos
establecidos en los dos (2) artículos que anteceden y sí no los reuniere se requerirá al
peticionario para que dentro del plazo de tres (3) días hábiles proceda a completaría con
el apercibimiento de que sí así no lo hiciere, se archivará sin más trámite,
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Articulo 39. Si la solicitud reúne los requisitos pertinentes, se registrará en el Libro de
entradas correspondiente, asignándole el número del expediente; se anotará la fecha y
nombre del solicitante

Artículo 90. El Jefe del Departamento dictará providencia teniendo por presentada la

solicitud y ordenando se trasladen las actuaciones al laboratorio respectivo, para el
análisis físico, químico y microbiológico del producto alimenticio dentro de los quince
(15) días hábiles siguientes,

Artículo 91. Si del análisis del laboratorio practicado se desprendiere que e! alimento no
se ajusta a los valores y características básicas, químicas y micronológicas declaradas o
normales, el Jefe de Departamento emitirá dictamen desfavorable; ordenando la toma de
nueva muestra por personas del Departamento en el término de yete (7) días hábiles
contados a partir de la notificación respectiva, salvo que se autorice al interesado para
que él lo baga a su costa.

Artículo 92. A partir del primer dictamen desfavorable el interesado gozará del derecho
de un (1) control de laboratorio más. El segundo control será practicado previo al pago

del derecho de análisis igual al valor original, excepto en aquellos casos en que los
análisis a practicarse sean parciales, pagará el 50% del valor inicial.

Artículo 93. Si el informe del laboratorio es favorable, el Jefe del Departamento emitirá
su dictamen dentro de los cinco (5) días hábiles siguientes.

Artículo 94. Dentro de los tres (3) días hábiles siguientes a la fecha en que se emita el
dictamen, la Dirección General a través de la División con base en el estudio de la
documentación y los resultados de análisis del producto, emitirá resolución motivada
otorgando o denegando el Registro Sanitario solicitado. Por delegación de laDivisión, el
Jefe deDepartamento podrá emitirla ante dicha resolución,

Artículo 95. I-a resolución en que se otorgue Registro Sanitario de un producto
alimenticio deberá contener como mínimo,

ÿ Nombre del producto,

• Nombre del fabricante, distribuidor o representante

• Origen del producto.

• Número de Registro.

• Fecha en que se extiende.

Periodo de vigencia del Registro Sanitario.
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* Firma y sello del Jefe de la División o del Departamento Regional de Control de
Al¡memos.

Artículo 96. Al peticionario deberá extendérsele certificación de la resolución.

Artículo 97, El Registro Sanitario y su renovación será válidos por cinco (5) años,
contados a partir de la fecha de la resolución que lo otorgue, salvo que por infracciones
del Código de Salud, este reglamento u otras disposiciones ordene la suspención o
cancelación, en resguardo de la salud de los consumidores

4333 Código de barras. Este se solicita con el fin de facilitar el control y la rotación de
inventarios en los supermercados y/o establecimientos mercantiles para poder hacer más
rápido los procesos de comercialización y evitar perdidas por caducidad de productos.

Se solicita en la Cámara de Comercio e Industrias de Honduras.

La ley permite cancelar los registros sanitarios de los productos alimenticios que no
cumplan con estas regulaciones, procedíéndose a retirar de circulación el producto.

4.4 ESTUDIO FINANCIERO

4.4.1 Ingresos

Los ingresos son percibidos de las venías del producto.El Cuadro No 22 presenta los
ingresos por venta del producto mensuales y anuales.

Cuadro No 22 Ingresos por ventas.

Lugar .dc ;=
• LVeulá i

.Unidades"
"vendidas

Precio
fL&V "

Ventas TE. .
mensuales fLp.¡

Ventas
auuñlcs (Lp.V

Puesto de
Ventas

43S IS 7SS4 94603

4.43 Inversiones.

Para la implementactón de esta nueva actísidad dentro de la industria hortofrutícola no se
requiere inversiones en equipo ni utensilios adicionales, ya que la planta cuenta con la
infraestructura y el equipo básico para el procesamiento.

4.4.3 Costos variables.

Se inclu3re los costos de materia prima, insumos, materiales de limpieza, agua,
combustible, costo del personal y asistencia técnica que se necesitan para esta nueva
actividad dentro de la planta de procesamiento. El rubro de costos de personal incluye
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mano de obra, y administración. B) costo de producción de un bote de 125 gr. es de Lp.
12.27 el detalle se muestra en el Anexo 4.

4.4.3.1 Cestos de materia prima Para la determinación de costos de materia prima se

tomó en cuenta los costos de producción primaria obtenidos de el departamento de
horticultura.

4.4.3.2 Costos de Insumos. Se tomó en cuanta los costos de los insumos durante este

año 1999, los cuales se detallan en el Cuadro No, 23

Cuadro No.23 Precios de los insumos necesarios para el procesamiento de
champiñones

"XRubro/T. Unidades'

__
.•..Prccitf-ÍLp.)..

Sal yodada Kg. 3.01
Acido cítrico Unidad 63.4
Frascos con tapa Unidad 1.9
Sellos Unidad 0,43

Etiquetas Kg. 0.5
Fuente: Registros de la Planta Procesador.

4.4.3.3 Materiales de empaque. Dentro de los materiales de empaque se encuentran el
costo por bote, etiqueta y sello. El Cuadro No 24 muestra el costo por unidad de cada
rubro.

Cuadro No.24 Costo de materiales de empaque.

"•*7~ IRubro./**. -Precio.
Frascos contapadera 1.9
Etiqueta 0.5
Sellos 0.45
mente; Registros delaPlanta de Procesamiento.

Las tasas de aplicación se calculan para una producción anual global de la industria
honofiurícola de 50,000 Kg. el cálculo se realiza dividiendo el total de egresos en
mano de obra y se divide para el total deproducción anual.

4.4.3.4 Costos de mano de obra. Para los costos de mano de obra se utiliza tasas de
aplicación para cada una de los pasos dentro del proceso. Las tasas de aplicación se
muestran en el Cuadro No.25
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Cuadro No.25 Tasas de aplicación de lamano de obra en distintas actividades.

i--ti— Aÿyídbádí:
Cortar

i..*.

0.679
Seleccionar 0.679
Envasar 1.38
Escaldar 0.085
Lavar frascos O.OS5
Manipulación 0.085
Sellado 0.675
Etiquetado 0.675

Fuente; Registros de le PlantaProcesadorÿ

4.4.4 Costos Fijos.

Dentrode los costos fijos se encuentran los gastos administrativos, asistencia técnica, las
depreciaciones de equipo, la renta del local, materiales de limpieza y los gastos en
misceláneos operacionales.

4.4.4.1 Gastos Administrativos. Para una producción anual global de SQ?00ü Kg,; el
Administrador dedica un 25% de su tiempo hábil a la administración, mientras que el
contador destina el 100% de su tiempo a sus labores. Las tasas de aplicación de los gastos
administrativos se pueden observar en el Cuadro No26.

Cuadro No.26 Tasa de aplicación de los gastos administrativos.

ÿJÿÿGastos'"Adiffigisfratifros---!'ÿ iif '\
Administrador
Contador
Suministros de oficina

0.72
0.062
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 años, la tasa de aplicación se calculó dividiendo la
depreciación anual dividida para el total de producción anua. En el Cuadro No 26 se
muestra la tasa de aplicación calculada para cada uno de los equipos.

4.4.4.3 Asistencia Técnica. Latasa de aplicación para la asistencia técnica se basa en la
utilización del 25% del tiempo utilizado por el administrador en asistencia y el 100%por
parte del instructor. Las tasa de aplicación de asistencia técnica se presentan en el Cuadro
No 28,
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Cuadro No.27 Tasa de aplicación de los equipos.

—HtT—.''•-/ '• ••viEquipo. ——- . • Costo.(Lp Hora...::

Esterilizador 0.6
Marmita 3.6
Tostador 5.3
Sellador ai vacio 6.5S

CoTtadora de vegetales 1.09
Cilindro lavador 0.35
Auto clave 0.6
Fuente:Registros de la Planta Procesadora.

Cuadro No.28 Tasas de aplicación de asistencia técnica.

—i*U- Asisteocia técnica —rCpsiortC® .222.

Administrador

Instructor
0.75

0.062
Fuente:Registros de la Planta Procesadora.

4.4.4.4 Renta del local. Las instalaciones se encuentran depreciadas a 25 años, para una
producción anual global de SO,000 Kg ,se tiene que dividir la depreciación anual en este

caso $ 9600 para la cantidad de producción, teniendo un costo por kilogramo procesado
SO.12 /kg a un cambio de Lp, 14.61 se tieneLp. 1.75/kg

4.4.4.5 Materiales de limpieza. Se gastan anualmente 90 kg. de detergente al año
dividido para una producción global de 80,000 se tiene que se gastan l.lgr/kg producido
y de cloro se gastan al año 30 kg. para una producción anual de SO,000 se tiene que se
gastan 0.3gr/kg producido. En el Cuadro 30 se muestra la tasa de aplicación de los
mareriales de limpieza.

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

Materialice limpieza Cantidad '(gr*) Precio (£p¿) Costó/kg.
Detergente 1.1 0,0$ Q.0SS
Cloro 0.3 0.02 0.006
Fuente:Registros de la Planta Procesadora.
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4.4.4.6 Misceláneos. El presupuesta para el presente año para suministros varios es de
Lp. 53,216.60 s¡ se prorratea para $0,00 kg. de producción anual se tendrá un costo de
Lp. 0.66/kg producido.

4.4.5 Evaluación.

Para la evaluación se realizó unpresupuesto pardal de la actividad se puede observar en
el Anexo 5,

4.4.5.1 Costos de procesamiento. Los mayores gastos en que la planta debe incurrir son
en ios costos de materia prima, por lo que se debe de tener mucho cuidado en la calidad
del material que se esta recibiendo y el manejo posterior que se le de a la materia prima,
para evitar pérdidas innecesarias. Los costos de cada una de las etapas del procesamiento
se ven detalladas en el Anexo 4.

4.4.5.2 Margen de contribución unitaria. El margen de contribución unitaria que se
tiene es de Lp. 7.10 por unidad producida.

4.4J5.3 Rentabilidad sobre las ventas. Larentabilidad sobre las ventas que se tiene es de
32.30%.

4.4.5.4 Rentabilidad sobre los costos. Se obtiene una rentabilidad sobre los costos de
47.70%

4.4.5.5Canlidad minima de equilibrio. Se debe de tener una cantidad mínima de
equilibrio de S2 unidades por semana para cubrir los costos fijos.



5. CONCLUSIONES

Existeuna demanda potencial en el mercado de Tegucigalpa, laque se podría satisfacer.

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

Existeuna mayor predisposición por parte de los consumadores a consumir champiñones
procesados.

La disponibilidad de materia prima se ve reducida si en ElZamorano no se perfeccionan
las técnicas de produccióne incrementa el área en producción.

Elprocesamiento representa una alternativa para la producción de champiñones frescos
dentro de El Zamorano, ya que permite disminuir las pérdidas por desperdicios o por
daños de los hongos frescos.

La implementación de esta nueva actividad dentro de la planta puede generar una
rentabilidad sobre las ventas del 32.20 %y sobre los costos del 47.70 %



6. RECOMENDACIONES

Implementar esta actividad dentro de (as ya existentes en laplanta,

Debe intensificarse la producción de champiñones dentro de El Zamorano para evitar
problemas en la disponibilidad en materia prima.

Debe de realizarse un estudio para buscar nuevos canales de comercializarión y poder así
tener un mayor posídonamlento de mercado con el producto.

Realizarun estudio quejustifique una ¿¡versificación concéntrica y horizontal.
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Anexo 1.Encuesta para determinar la demanda de champiñones procesados

ZAMORANO

DEPARTAMENTO DE ECONOiMIA AGRICOLA Y ACRONEGOCTOS

ENCUESTA SOBRE DEMANDA DE CHAjNCPIÑONES ENELPUESTO DE
VENTAS DEL ZAMORANO

1. Consume usted champiñones ? Frescos Si_ No_
Procesados Si No_

2. Que tamaño de champiñónlegusta?
Pequeño
Mediano_
Grande _

3. Que tipo de champiñón le gusta ?
Enteros
Cortados
Rodajas
Otros _

4. Bn que ocasioo compra usted el champiñón y para que lo destina ?

5. Con qué•frecuencia y quemarca de champiñón es la que usted compra ?
1 vez a la semana_ Marca
2 veces en el mes_
1 vez almes
Otros_

6. En quetamaño suele ustedcomprar más este producto ?

7, Que tipo de envase 1c parece el más adecuado para este producto ?
Vidrio _
Plástico _
Bolsa _
Lata _
Por eme?

8. Que le parece la presentación de este producto ?
Exclente __
Nluy Buena

i

Buena _
Mala _
Regular

0. Estaría dispuesto/a a comprar este producto si saliera al mercado ?
Si No
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10. Con que frecuencia y cuantas unidades estaríadispueto/a a comprar ?
Cantidad
Unidades

1 vez ala semana_ _
2 veces ai mes _ ___
1 vez al mes _ _
Otros

__
11. Qué precio estaría dispuesto a pagarpor el producto en su presentación ?

Precio_
Por que ?_

12..Lugar donde se realizó la encuesta
_

M

___
13. Sexo del encuestado M_ , F
14. Edad ?

IS -20 _
21-30 _
31 -40 _
41-50 _
51 omás_

15.Lugar en c) que vive_ ___
\6. Estado civil de la persona encuestada_
17 SÍ la persona es casada o itmda diga por favor el numero de hijos en casa
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Anexo 2 .Instalaciones físicas de la Planta Hortofrutícola

7éám
Segunda Planta

17 16 15

18

19

> s

U

12 11 •10 - v'9-

8

T
A

Z 2 1

Primera Planta

Instalacionesfísicas de la planta.

1. Entrada
2. Baños hombres
3. Baño mujeres
4. Vestídores Mujeres
5. Vestidores hombres
6. Rccibo de materia prima
7. Bodegageneral
8. Bodega de a2ticar

9. Bodega de materias primas
10.Frigorífico materia primas
11.Envasado al vado
12.Fermentación alcohólica
13.Fermentaciónacética
14.Sala de producción
15. Sala de etiquetado

terminado
16.Frigorífico producto terminado

17. Cuarto de congelamiento
18. Taller de mantenimiento
19. Arca de caldera
20. Bodega de recipientes
21.Recibo visitas
22. Baño
23. 24. Lab, microbiología
25. Lab. químico
26. Lab. organoléptico
27. Lab. DesarrolloN.P
23. Oficina
29. Aula
30 .Computación
31. Oficina contador
32. Bodega producto



VV

Anexo 3 flujo de proceso para el procesamineto de champiñones ,

FLUJO DE PROCESO

Empacado

Blanqueado

Llenado

Adición dejugo

Esterilización

Selección

Etiquetado

Corte

Cerrado

Hervirsolución
de blanqueado

Recepciónde
champiñones

Hervir jugo de
llenado
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Anexo 4. Costos de procesamiento de champiñón en ElZaroorano

prima . - --•ÿ•' •Hnidades•••«• ;:wCíuitfiia<tN===Cfeto (dbp;)-:: "CostOTtbiatL
Champiñones frescos Kg 125 18 2250

Subíatil] 2250

laivadírÿselÿíohí—Sÿrr .Unidades": -¿Costo.(XpT"~Cqsio;tfífal-i
Agua Lt 50 0.5 25

Manode obra Kg 125 1.358 169.75

Subtotal 194.75

Manode obra Kg 125 1.358

tU- 1üJ-llrn

169.75

Subtotal 169.75

Agua Lí 100 0.5 50

Manode obra Kg 113 0.679 76.727
Acido Cítrico & 113 0.06 6.78
Subtotal 133.507

BJauqU¿ádd-::r-rrÿr-vi-yÿggÿ-üflidádMiti; ÿtíaatídadÿ:r:Cósfp7f¿Ei¿|:ÿCoSfdjfotali
Agua Lt 100 0.5 50

Mano de obra Kg 113 0.085 9.605
Acido Cítrico gr 50 0.06 3
Sal gr 1(H) 0.03 3
Energíatérmica Hr 2 16 32
Depreciaciónde equipo V 2 3.6 7,2

Subtotal 104.81

klenádidé botc£r~U'*r-rÿÿÿUnidbdesT::ÿCantidad"::&:Costo_( Epí-)--
Mano de obra Horas 113 1.3S 155.94
Botes Unidad 450 1.9 855

Subtotal 1010.94

Esferilira£iáj£3c botes5*-'Mri'ídffiMdadesir.i. =Gosto_tüíñÍ-
Eneigíatérmica bora 1 43.49 43.49
Mano da obra Kg 113 0.085 9.605
Subtotal 53.10

PrepAracioihdri-jg-gcytrjtijSBÿUniMáeÿHñ -CoMdlTótídÿ:

Agoa Lt 250 0.5 125
Acido Cítrico gr 250 0,06 15
Sal gr 3750 0.03 112.5
Manode obra Kg 113 1.36 153.5
Depreciaciónde cqoipo hora 3 0.6 l.S
Energía térmica bora 3 16 4S
Subtotal 455.75
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Aÿéióü;d¿uTügoÿÿ:rÿ--— v.Uitidádesr -Cáiiüdad/f'caÿCpsto (aLj>r)ÿGostjcÉ;tptód¿

Mano de obra H/h 0.375 43.49 16.30875
Subtotal 1631

Cerrado- -Uiíiilad"ÿCadtkladTrms/ ; Gbsto (:IijjÿÿGbstodoíaiÿ:

Manode obra H/h 0.375 43.49 31.05
Subtotal 3L05

GsíernLrución/de. frascos>rkl.liUnidadesI,:," Cantidad —Costó!(Jrjyjrz Cdsto-totáKí
Depreciaciónde equipo hora 1 0.6 0.6
Manode obra H/h 1 43.49 43,49

Energíatérmica Hora 1 16 16

Subtotal 60,09

Sdiadoyétíqoefadó Iffadés:¿ÿÍlj:Cagtidadÿ:r~ÿrflstoÿ:Lp-)ÿC'osiodbíaíÿ
Manode obra Kg 125 1.358 169.75

Sellos Unidad 450 0,43 193.5

Etiquetas Unidades 450 0.5 225

Subtotal 588.25

Gítótus/Admiaistÿtfyóíi- ÿÿnidadés;;"r*ÿCaatidad-f; rCoslofL¿P)7tÿ"ÿCosldTotal2-
Administtación
Contador

Kg

Kg

113

113

0.72 SI.36
0.029 3.277

Subtotal 84.64

Asistencia técnica:::; rSE.• 2:L(J»Ídades75::: "Cáaüdadÿ?Gosío(LP)/)ÿ=Gostp,tMíd4
Administrador kg 113 0,72 81.36
Instructor kg U3 0.062 7.006

Subtotal SS37

Depreciación,'dé Local /.Unidades -Gantidad""7Góito(7ñP)/lÿÿGostoÿotal.:
Local Kg 113 1.74 196.62

Subtotal 196.62

Maferiales.dédJiiipiez;YTJ}.'.: ÿ -Umdá'désu- .;ÿ;i'vGaníidadiLl..Costo(LP}/rkg;Gosto'Tótal-
Detergente glAg 113 0.08 9.944
Cloro gi/kg 113 0.02 0.678
Subtotal 10.62

SpmibístTOjópcraoioidl[¿siÿÿUbidades'ÿi..irGañíldad-rr.¿CóstotTP);

Suministros de oficina 113 0.165 18.645
Snmrní«Ttt>$Ar tÿhorarodo 113 ü,165 38.645
Implementos menores 113 0.165 18.645
Uniformes 113 0.165 18.645
Subtotal 74.58

Cantidad 450 TOTAL 5523.12
Costo unitario 12.10
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Anexo S, Presupuesto para el procesamiento de champiñones en El Zamorano.

Ingresos

Cosíos variables

(• ' : • ¡ - Descripción ? I'! fik1;Vi iS::[á!Unidad5" '0Uÿú)
Curiiidad MWiPrecio :

i

|.|Análisis:[j| i
; (inilmió

\ ;jit Anól lsi>'t. [: [¡V;
pórcén(Hill H

Champiñones procesados Unidad 450 18 8100 18 100%

lVÍMnno dé obni ¡ ¡ ÿ

Lavado
Corte
Lavado
Blanqueado
Llenado de botes
Esterilizado de botes
Preparación de jugo
Adición de jugo
Cerrado
Esterilizado de botes
Sellado y etiquetado

125
125
113
113
113
113
113
0.38
0.375

1

125

1.358
1.358
0.679
0.085
1.38

0.0S5
L358
43.49
43.49
43.49
1.358

169,75

169.75
76.73
9.61

155.94
9.61

153.45
16.53
16.31
43.49
169.75

Total Mano de obra .990,9 2.20 18.07%



Costos Fijos

2-jíVÍ át ci'Ja'príniji i ÿ

Champíñones frescos
Acido cítrico
Sal yodada
Agua
Frascos
Etiqueta
Sellos
Total de materia prima
Total costos variables

Margen de contribución

• F

j ¿Depreciaciones :¡ iM-
1.1 Caldera
1.2 Marmita
1.3 Auio clavo
1.4 Depreciaciones de
edificio

Ma1eriale$ de, Iimij¡c/.»,; i
iMMtlMllil iIiIiÿiiUmi illll 111TT . iKli 'ÿ» 0t I

2.1 Detergente
2.2 Cloro
3.[AliserIAnc'p,,

ÿ i ;
' !:

Total costos fijos

Total costos f¡ y var

Utilidades do operaciones

gr
kg
Ll

Unidad
Unidad
Unidad

Mora
Hora
Hora

gr/kg
gr/kg

59

125 18 2250
425 0.06 25.5
3.85 30.1 115.9
500 0.5 250
450 1.9 855
450 0.5 225
450 0.43 193.5

3914.9 8.70 71.38%
4905.8 10.90 89.45

3194.2 7.10

7 16 112
3 3.6 10.S
1 0.6 0.6

113 1.74 196.62

124.3 0.08 9.944
33.9 0.02 0.67S
113 0.66 74.58

405.2 0.90 7.39%
5311,0 11.80 96.85%

1 2789,0



CnsL'cii1 AdíníilistrjiYívosÜKli4»*ku»aU.kJi.i ixÿii- juUi >..

1. Administración
2. Contador
vVsísVciicíaTrécmc ni ¡ • ]iTiin V
.-L|n1i.rl ÿ ''| i ÿ1iii'itI liiiru L ' ~

, Administrador
2, Instructor
Total do gastos
Total de costos y gastos

Ingresos
Total de costos y gastos

Retorno al capital

Rentabilidad sobro las ventas
Rentabilidad sobre costos

Cantidad mínima de
equilibrio
Costo fijo unitario
Costo Variable unitario
Precio

8100
5484.02
2615.98

0.32
0.48

0,900

10,90

18

60

113 0.72 81.36
113 0.029 3.277

113 0.72 81.36
113 0.062 7.006

(73 0.38 3.15%
5484.02 12.19 100%

%
32.30
47.70

82
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Anexo (\. Etiqueta del producto.

Dato» do Nutrición
T»mafto ¡Mr r«lé?>
Ft acor «4 por «nyiu

Cantidad por rsolin

Ca cria» X Cabró» o* jríM X

% V»tot W>tio

Oráis Total Xq X%

SodbXrr? X%

CUrbcW'Jtos Tct»W-r Xj X%

.*1toril Xj

Prctaina» Xq

viUrrró* C 16%

Ito HUn» fu arta ligrfKaTtr a de.
Wp|o»tetoí. v ttonl-iA A, c»to.<i y HVito

ÿ|j3íütnriraÿitíiüTWíütíWimímíÿÿ.

X%1
>*4 W¥«H» ÿ 4 Him><*«üfá> >
Lot porgtrt*>t bVftlsn* Dijito* »dJito+idM I

flU"»a drta rW J.OÚÜ oí tijl >41 Vnkyei e±* ios
pi*=c++ fc*t tnj/rl**a iwaíi
vjo.rtt&iddtfmo* íJnc»»

Cikrit ?0CO

Qr>w TüUI
Or»M
CÿVfol

6oÿ

d* for
Vete Óf fot
lÿer**cf for
M*)Q4 di for

RSAi 0-0007492-5-97
Peso Noto

125gr,
ZAIVlOftANO

Km 20, Carreteril a Dtartlí,
Valla dnl YoftUnro,

Hondura», Q.A.
Tolfi 776-6140, «xtí 2169,

Fax» 776-6548

iTCltA DF.
tütoiUGav,
ITSCMDMOV

N»Ur|jOT6

IMFHLNA» EíU,
UFOORNO,

<3>
OI
e-
r>

co

K<N

O)


	PORTADA
	PÁGINA DE FIRMA
	DEDICATORIA
	AGRADECIMIENTO
	RESUMEN
	NOTA DE PRENSA
	TABLA DE CONTENIDO
	ÍNDICE DE CUADROS
	ÍNDICE DE FIGURAS
	ÍNDICE DE ANEXOS
	INTRODUCCIÓN
	REVISIÓN DE LITERATURA
	METODOLOGIA
	RESULTADOS
	CONCLUSIONES
	RECOMENDACIONES
	BIBLIOGRAFÍA
	ANEXOS




