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RESUMEN

En el siguiente estudio se determiné la factibilidad
econémica de la incorporacién de una agroindustria de
deshidratacién de limén entero criollo (Citrus

aurantifolia).

Se procedid a la determinacidn de todos 1los
parametros teéricos necesarios para la eleccidén del
proceso mas adecuado en la puesta en marcha del proyecto
de una planta deshidratadora de limén. De vital uso fue
la tesis gque para optar al grado de Ingeniera en
Ciencias de Alimentos realizara la Sra. Roberta Mérida,
pues de la misma, se obtuvo la mayoria de informacién
sobre la tecnologia de la deshidratacién del 1imén.

La metodologia wutilizada, contempla ocho parametros
para la determinacién de la factibilidad del proyecto;
estos sons:

1. la disponibilidad de la materia prima,
2. el mercado al que se dirige,
3. el tamafio y localizacién de la planta,
4. la ingenieria del proyecto,
5. el plan de inversidén inicial,
6. el analisis de la rentabilidad,
7. la organizacidén de la empresa y
8. la evaluacion econémica del proyecto.
El equipo necesario para la deshidratacidén del 1limén

son los deshidratadores solares, los cuales constan de




un panel de celdas solares y una camara de secado, que
permiten disminuir el contenido de humedad hasta casi el
20%, teniendo como resultado un tiempo menor de contacto
solar directo, por lo que reduce el tiempo de la
produccién actual artesanal en aproximadamente un 50 %.
El precio por unidad de venta del producto, es de
Q. 83.25 por saco de 15 kilogramos. El valor obtenido es
competitivo con el precio de venta de las empresas que
actualmente se dedican a la comercializacién de éste,
el eual &5 de U,.S:Ds 15,00 (Q 90.00) por sacc de 13
kilogramos, teniéndose wuna diferencia de Q Gad D - poOT
cada saco de 15 kilogramos. Esta diferencia
significativa, lo hace ser unrproducto adecuado para su
distribucidn en el mercado, ademas que no esta tasado en
un precio fluctuante. Es importante aclarar que el
mercado al que se dirige es de exportacidn, Yy no de
consumo local, por lo gque su proyeccién es netamente a
la exportacién.

El valor de la tasa interna de retorno es del 31 %,
lo que hace al proyecto econdémicamente factible. Este
factor es determinante en el desarrollo del proyecto,
pues es el indicador de la factibilidad del estudio
realizado.

La recuperaciédn de la inversién, se da en un periodo
de 1.66 afios, obteniéndose una utilidad neta de

Q 268330.00 durante el primer afio de operaciones.



1. INTRODUCCION

La comercializacién de distintas frutas en estado
fresco en Guatemala, es lo suficientemente grande para
cubrir la demanda necesaria; pero lastimosamente mucha
de ella se pierde gegﬁn se.ha calculado, hasta en un
17%. Este porcentaje comprende el producto que no se
vende, que se rechaza y que simplemente, se dafia o se
pudre.

Esto explica el ©por qué en promedio, nuestro pais
exporte cerca de 1.2 millones de toneladas métricas de
fruta al afio, pero al mismo tiempo se tenga un poco mas
de 0.2 millones de toneladas de fruta rechazada.

Ante esta situacidén, es importante determinar la
forma mas adecuada para aprovechar ese producto
perdido, utilizando para ello mejores métodos para su
conservacién. En vista del problema, una de las formas
mas sencillas y econdmicas, es recurrir a la técnica del
secado solar, que adn posee poco auge en nuestro medio.

La Inga. Roberta Mérida en su tesis especifica los
parametros de calidad de la materia prima en base a las
propiedades fisicoquimicas, asi como la determinacién de
los paramétros en los que se encuentran actualmente los
productos procesados por los diferentes exportadores.

Actualmente, la técnica agroindustrial, para
deshidratar el limén criollo, en el area de El Progreso,

para exportarlo a paises arabes, resulta ser artesanal.




El presente trabajo establece el respectivo estudio

econémico y la evaluacién de costos para optimizar el

proceso y determinar asi, la factibilidad de implementar

una planta deshidratadora de limdén.



II. ANTECEDENTES

BREVE DESCRIPCICN DEL L IMON
El limén, se clasifica cientificamente como Citrus

aurantifolia, Citrus latifolia Tanaka y Citrus limén.

Esta fruta es una de las maltiples especies de citricos
que se caracterizan por su gran sensibilidad a las

temperaturas frias (6).

El verdadero 1imén criollo (Citirus aurantifolia),
llamado en el mercado americanc "Mexican lime", o
también "Key", "Dominican" o "West Indian lime", segGn

sea su origen, es el fruto de tamafio pequefic o mediano,
de 3.5 y 3.8 cm. de diametro y largo respectivamente, de
forma redonda u oval y que se caracteriza por su cascara
lisa y muy delgada y verde, aunque se torna amarilla
cuando madura completamente. Es muy jugosa y de intenso
sabor acido. Debido a lo abundante de su aceite esencial
es excepcionalmente aromatico (6).

La época de <cosecha se prolonga todo el afio, sin
embargo, en Centroamérica la variedad del! limén criollo
se cosecha con mayor intensidad durante los meses de
mayo a noviembre (6).

Segin los datos reportados por el ICAITI en 1976, las
especificaciones que deben cumplir los limones Citrus

aurantifolia para su exportacidén son:




* Grade No. I : este grado consistirda de limones
firmes, razonablemente Dbien formados, textura lisa y
libre de pudricién, mancha en el extremo estilar u

s N
otra decoloracién interna, cascaras rotas sin sanar,
magulladuras (excepto aquellas que incidentalmente
ocurren durante el manejo y empaque apropiado),
cascara dura o seca y que estén libres de dafio causado
por heladas, resecamiento, quemaduras por fumigacién,
exatema (amoniaco), cicatrices, rayaduras por espinas,
pequefias costras, quemaduras de sol, incrustaciones,
blanqueo, color amarillo, decoloracién, cascara café-
amarillenta endurecida, suciedad u otro material

extrano, enfermedades, insectos o danos mecanicos o

por otras causas (6).

Tabla # 1
Composicién quimica del limén criollo
Gravedad Taninos Cenizas Acidez Acido pH |proteina
especifica % p/Vv % p/v % p/v ascérbico N=%6.25
citrica mg/100 ml X %
1.023-1.039 o 0.40 747 39 - 62 3.4 0.5

¥*%*% Fuente: Food Industries Manual.

DEFINICION DE MADURACION

Se acepta una fruta madura, con base en la cantidad
de jugo que da. Si se obtiene 25% de jugo por volumen
entonces esta madura, sin tomar en cuenta el tamafio o

color (3).



ALMACENAJE

Ya que se toma tamafio y no el color para cortarla,
entonces la demanda es alta y -se& - .cortan wverdes,
tratandose con etileno para acelerar el aparecimiento
del color amarillo de 5 a 7 dias . Si no se necesitan
rapidamente, se dejan almacenados hasta que se pongan
amarillos.
1._Después de cortados, pueden quedarse en el suelo 2-3

dias hasta que pierden parte de su turgencia para

evitar el rompimiento de las glandulas oleosas.

2. Son lavados posteriormente con agua tibia o caliente,
con sustancias que permitan remover suciedadesy que
matan grandes porcicnes de hongos y mohos de la
superficie.

3. Son secados y colocados en cajas de madera.

Si se almacenan a menos de 56°F se produce

oscurecimiento en la cascara Yy en los segmentos de la

membrana. A temperaturas mayores de 60°F se presentan
otros problemas y aumento de organismos dafiinos para el

limén. No debe haber mas de 0.10% de COz (3).

SECADO SOLAR

Segin estudios realizados por el ICAITI en 1987, la
forma tradicional de secado de frutas conocida como
secado directo al sol, secado al aire libre o secado
solar natural, <consiste en exponer la fruta a las

corrientes naturales de aire y a los rayos solares,




colocados directamente sobre el suelo, o bien sobre

plastices, lamina y otros. El secado al aire libre,

posee ciertas desventajas que afectan la calidad de la

fruta secada. Estas son las siguientes:

- Falta de higiene 4urante el proceso.

- Dafio en las propiedades organolépticas, disminuyendo
la calidad y la aceptacién del producto seco.

- Necesidad de superficies extensas para secado,
limitando asi la produccién.

~ La duracién del secado varia segin las condiciones
climadticas. Extrema humedad y escasa insolacion,
llevan al! riesgo de pudricién del fruto.

- Al llover es necesario recoger la fruta, y luego hay

gue colocarla de nuevo en su lugar de secado (7).

Sin embargo también presenta algunas ventajas, siendo la
principa} ge ellas, que es el dnico método
econémiéamente viable para los productiores de escasos
recursocs, y por eso, es empleado en la regidén. El estado
actual de la técnica de deshidratacién y de secado de
frutas en el mundo, puede resumirse de la manera
siguiente:

- El secado es un método importante de preservacién,
pero el conocimiento sobre la técnica es todavia muy
limitado.

—~ Durante el secado ocurren muchos cambios, Yy no se
tienen claras las relaciones entre las condiciones del

secado y la calidad del producto.



- La complicada relacién entre los cambios y aspectos
fisicos que ocurren durante el secado, no han sido
estudiados a profundidad.

- No hay mucha informacién acerca de reacciones quimicas
del producto, el factor de temperatura y la actividad
del agua sobre la‘rapidez de conversion,

- No se conoce el comportamiento del secado de muchas

frutas mediante secadores solares (7).

Deshidratacién vrs. secado solar: la deshidratacién

implica el control sobre las condiciones climaticas
dentro de wuna camara, o el control de un micromedio
circundante. El secado solar estda a merced de los
elementos. Los alimentos secados en una unidad
deshidratadora, pueden tener mejor calidad que los que
s€ exponen al sol. Se necesita menos terreno para la
actividgd secadora. E! secado solar para fruta, requiere
aproximadamente un acre de superficie secadora, por cada
20 acres de tierra sembrada (2).

Las condiciones sanitarias, son controlables dentro
de una planta de deshidratacién, mientras que a campo
abierto la contaminacién de polvo, los insectos, los
pajaros y los roedores, son problemas importantes. La
deshidratacién es un proceso mas caro que el secado
solar. Con todo, los alimentos secados por
deshidratacién pueden, tener mayor valor monetario

debido a la mejor calidad. EIl color de la fruta secada




al sol puede ser superior al de la fruta deshidratada
bajo condiciones optimas de operacién en ambos métodos.
El desarrollo del color, en ciertas frutas no
completamente maduras, continGa durante el secado solar.
Esto no ocurre durante la deshidratacién (2).

Sobre la base del costo, el secado solar tiene sus
ventajas, pero sobre la base del tiempo de secado y
calidad, la deshidratacién tiene sus méritos. Ademids, el
secado solar no puede ser practicado ampliamente debido
a condiciones desfavorables del tiempo en muchas areas

en que vive el hombre y la agricultura es remunerativa

(2).

Curvas de secado: para poder establecer el tamano
adecuado del equipo para secar un material, se necesitan
varios datos. Un dato indispensable, es la duracién del
secado que requiere el material para alcanzar una
humedad estipulada. Ademas, se necesita conocer la
influencia que sobre el proceso tengan las distintas
variables de operacion, temperatura, flujo de aire,

humedad ambiental, etc (7).

Secador solar (sugerido): el secado solar modificado,
consiste en aprovechar eficientemente la energia solar y
las corrientes naturales del aire, con lo que se logra
un proceso parecido al secado natural al aire libre,
pero no tiene sus desventajas. E! secado solar se

realiza mediante "secadores solares". Un secador solar



es un equipo gque aprovecha la energia “solar para
calentar y secar aire. El aire calentado circula por el
producto que se desea secar, ¥y al hacerlo, arrastra el
agua que contiene éste. Un secador solar, basicamente
esta formédo por dos elementos: un colector solar y-una
camara de secado (?);

Colector solar: por lo general es una camara cerrada que

consta de tres elementos principales gue son: una
cubierta transparente, un absorbedor y una capa
termoaislante. La cubierta transparente permite el paso

de las radiaciones solares al interior del colector,
evitando la salida de las radiaciones reflejadas por el
absorbedor e impide que entre aire frio sin control al
colector, y que el aire caliente salgé de él hacia
afuera. E! absorbedor es una placa pintada de negro,
colocada dentro del <colector. Luego de atravesar la
cubierta, las radiaciones solares inciden en el
absorbedor, calentandolo y, entonces éste desprende
calor que aumenta la temperatura del aire circundante.
Todo este fendémeno se conoce como efecto invernadero. En
resumen, el colector atrapa la energia portada por
radiacién solar y con ella calienta el aire que circula
dentro de él (7).

Camara de secado: consiste en un ambiente cerrado en gque
se coloca el producto que se desea secar y en el que
circula el aire calentado por el <colector. En algunos

casos, la camara de secado se aisla térmicamente (7).
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Tipos de secadores solares

Segin sea la forma en gque estén relacionados el
colector vy la camara de secado, hay dos tipos de
secadores solares: directos e indirectos.

Secadores solares directos: se caracterizan porque el
mismo colector y la camara de secado, forman un mismo
compartimiento. En este tipo de secadores, los rayos
solares inciden directamente sobre el producto. Ademas,
el producto recibe la corriente del aire caliente que
proviene del colector, lo que contribuye a evaporar el
agua que contiene. Secadores solares indirectos: el
colector solar y la camara de secado son dos
compartimientos separados. En este tipo de secador, el
producto no recibe los rayos solares directos. EIl aire
caliente del «colector fluye hacia la camara de secado,
donde esta colocado el producto. Al haber absorbido la
humedad, el aire sale de la camara. Atendiendo a la
forma en la que el aire circula dentro de los secadores,
existen dos tipos: de conveccidédn natural, si la
circulacidén del aire dentro del secador ocurre a causa
del mecanismo de transferencia de calor 1 lamado
conveccién, que se da si el aire se torna menos denso

debido al aumento de la temperatura. Estos no tienen

elemento mecianico que haga circular el aire. De
conveccién forzada, si la <circulacién del aire dentro
del secador es provocada o complementada por un

ventilador eléctrico apropiado (7).
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Segdn la clasificacién anteriormente menbionada, el
ICAITI desarrollé siete modelos de secadores
eéspecialmente para frutas:

Carpa

Mamerto

. Wengert

Botes

Indirecto pequefio

. Indirecto mediano
Indirecto industrial

N EWN e

EL SECADO SOLAR COMO FACTOR EN EL PROCESAMIENTO DE
AL IMENTOS

El secado es uno de los métodos mas antiguos wusados
por el hombre para la conservacién Y procesamiento de
algunos alimentos. Es un proceso copiado de la
naturaleza y uno de los mas utilizados. Mas frutas son
preservadas por secado que por otro método. El secado
natural §e los alimentos por el sol, da materiales
bastanté concentrados de calidad durable, pero no se
puede depender de los elementos climatolégicos porque
son impredecibles. El secado por el sol permanece adn
como la mayor accién en la preservacién de los alimentos
62 .

Influencia del deshidratado, en el valor nutritivo de
los alimentos:

En el secado, un alimento pierde su contenido de
humedad, lo cual da como resultado un aumento en la
concentracién de nutrientes en la masa restantg. Las

proteinas, grasas y carbohidratos estan presentes en
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mayor cantidad por wunidad de peso en fos alimentos
secados que en los frescos (2). Durante la
deshidratacidén, el producto estd a wuna temperatura
ligeramente mas alta que la temperatura ambiente, pero
mas baja que la temperatura de esterilizacidén. El calor
agregado y el tiempo de exposicién del producto a
elevadas temperaturas, afecta la calidad de los

nutrientes del producto (&).

Influencia del secado sobre las vitaminas hidrosolubles:

En los alimentos secados, hay una pérdida de
vitaminas. Puede esperarse que las vitaminas solubles
en agua, sean parcialmente oxidadas. Las vitaminas
solubles en el agua, son disminuidas durante el
blanqueado y la inactivacién de las enzimas. El grado de
destruccién en las vitaminas, dependerd del cuidado
ejercido durante la preparacién del producto alimenticio
para su deshidratacién, del cuidado de su ejecucién y de
las condiciones de almacenamiente para los alimentos
secados (4). Las frutas pueden ser secadas al sol,
deshidratadas o procesadas por los dos métodos. EI
secado solar produce grandes pérdidas en el contenido
del caroteno, al igual que la vitamina C. La retencidn
de vitaminas en alimentos deshidratados, es superior en

todo a los alimentos secados por accién solar (2).
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Influencia del secado sobre las proteinas:

El valor biolégico de las proteinas secadas, depende
del método de secado. Las exposiciones prolongadas a
grandes temperaturas pueden hacer las proteinas menos
Gtiles en la dieta. Los tratamientos de baja
temperatura pueden aumentar la digestibilidad de las

proteinas sobre el material original (2).

Influencia del secado sobre las grasas:

El principal problema es la rancidez. La oxidacién
de las grasas, es mayor a altas que a bajas temperaturas
de secado. Se minimiza protegiendo el material con

antioxidantes (2).

Influencia del secado sobre los carbohidratos:

El principal deterioro ocurre con éstos. La
decoloracién puede darse debido al pardeamiento
enzimatico o reacciones de caramelizacidén. En Gltimo

caso, los Aacidos érganicos y azGcares en reduccidn,
causan la decoloracidén notada como el encafecimiento.
Puede corregirse agregando biéxido de azufre. El secado
lento al sol permite un gran deterioro, a menos que se
protejan con sulfitos u otros agentes. E!l gquemado de
azufre es un método econémico para obtener la proteccidn
antes del secado. La humedad critica del encafecimiento

parece estar entre 1 y 30% de la humedad (2).
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Influencia del secado sobre los microorganisﬁos:

'Los microorganismos crecen en condiciones adecuadas
de humedad. Por ejemplo, los mohos crecen en los
sustratos alimenticios con una humedad tan baja como del
12% y se conocen algunos que hasta crecen en humedades
del 5%. Las bacterias y levaduras requieren de mayor
nivel de humedad, alrededor del 30%. La mayoria de las
frutas se secan entre un 14-25% de humedad, pudiendo asi
crearse mohos si las condiciones son adecuadas, pero
teniendo la seguridad de gque no hay Dbacterias o

levaduras (2).

Influencia del secado sobre la actividad enzimatica:

Las enzimas, por lo general son sensibles a las
condiciones de <calor hamedo. Cuando son expuestas al
calor seco, como el del secado, éstas son insensibles al
efecto de la energia. Las exposiciones a temperaturas de
hasta 400°F tiene poco efecto en las enzimas si el medio
de calentamiento y la ©preparacién de la enzima son
secos. Las enzimas requieren de humedad para ser
activas. Esta se ve reducida si se disminuye la
humedad, pero paralelo a ello ocurre una concentraciodn
de enzima y sustrato. Las velocidades de reacciédn
enzimatica dependen de la concentracién de ambos. La
actividad enzimatica es cero a niveles por debajo del 1%

de humedad (2).
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Influencia del secado sobre los pigmentos alimenticios:
_La mayoria de los alimentos, en su forma nativa, son
brillantes. El secado de alimentos cambia sus
propiedades fisica y quimicas y puede esperarse que
altere las habilidades para reflejar luz, y por tanto,
modificar su color. Los carotenoides y antocianinas, se
ven afectadas por tratamientos con temperatura mayor y
tiempo largo de tratamiento. Ademas, durante el
calentamiento es probable que aparezca caramelizacidén en
el sustrato, con altas concentraciénes de carbohidratos.
La mayoria de pigmentos naturales, de color verde, son
una mezcla de clorofila a y b. La retencidén de este
color verde esta intimamente ligado a la retencién de
magnesio en las moléculas del pigmento. En condiciones
himedas, la clorofila es convertida en feofitina por la
pérdida de magnesio, tornadndose a un color verde olivo.
El uso  de un medic alcalino, mejora ligeramente la
pérdida del magnesio, pero no funciona del todo en otros
alimentos. La interaccién de aminoacidos y azdGcares
ocurre durante la deshidratacién convencional de las
frutas. Si estan sulfuradas, puede inhibirse el

pardeamiento y asi retardar la reaccidén de Maillard (2).







ITI. JUSTIFICACION

La necesidad de realizar un estudio de factibilidad

industrial para la implementacién de una planta
productora de limén «criollo (Citrus aurantifolia)
deshidratado, recae principalmente en las expectativas

que el mercado externo pueda presentar.

El 1imén que se utilizaria como materia prima tiene
muy buena aceptacién en el medio.

La produccién va orientada a la exportacién y en
menor grado al consumo local.

Tomando en cuenta las pérdidas producidas por el
producto de rechazo, algunos grupos del Area rural han
desarrollado planes agroipdustriales para aprovechar
esta situacidn y darle un valor mas a las exportaciones.

Estos procesos estan poco tecnificados, por lo que
es importante desarrollar un estudio adecuado para el

aprovechamiento de los recursos.







IV. OBJETIVOS

Generales
* Evaluacién de la factibilidad del proyecto para la
implementacién de una planta de limén criollo (Citrus

aurantifolia) deshidratado.

¥ Fomentar la inversién agroindustrial a nivel rural.

Especificos

¥ Realizar el estudio de mercado respectivo.

* Realizar el analisis de costos para produccién,

instalacién y venta del producto.

*¥ Escoger el mejor método para la tecnificacién del

proceso.

¥ Realizar la proyeccién adecuada del proyecto, en base

a las expectativas del mercado.







V. PROBLEMA A RESOLVER

La cantidad de limén criollo rechazado por no
cumplir con las caracteristicas de calidad, que exige el
mercado tanto local como extranjero, genera una pérdida
significativa que afecta a pequenfios como a grandes
productores.

Actualmente, se procesa el limén criollo de rechazo,
sujeto a operaciones de deshidratado por accidén solar.
La forma de realizarlo, es netamente artesanal por lo
que el volumen de produccién satisface plenamente la

demanda requerida trimestralmente.







La

V1. METODOLOGIA

metodologia a seguir, consiste en:

Evaluacién de la disponibilidad interna, para conocer
si la materia prima estda disponible en nuestro
mercado y el impacto que posee su disponibilidad.
Investigacién del mercado, para evaluar las
diferentes posibilidades de ampliacién del mercado
€xXterno y en menor grado el interno.

Tamafio, para obtener el dato que determinaria la

capacidad de operacién de la planta.

Localizacién, para evaluar vias de acceso y
factibilidad para la instalacién en un lugar
adecuado.

Ingenieria del proyecto, referido a los calculos gue
se van a utilizar de materia prima.
Plan de inversién, determinar a cuanto ascendera la

inversién inicial.

Rentabilidad y evaluacién econémica, para evaluar los

distintos valores reales y comerciales que seran
vitales para la planta.
Organizacién de la planta, para ver cual sera la

razédn social y cual de estas se adoptara.






VII. RESULTADOS

CiSPONIBILIDAD INTERNA

La disponibilidad del producto, que en este caso es
el limén entero criollo, utiliza la correlacién general

para determinarla en base a los siguientes factores

D=P+M-E (1)
donde D = disponibilidad interna, P = produccién
nacional, M = importaciones y E = exportaciones.

Segin estudios realizados por la direccién general de
productos agricolas del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacién; la importacion de 1imén entero
criollo en 1,995 era de aproximadamente 8,000 quintales
de limén/afio y las exportaciones tuvieron un volumen de
36,000 quintales/afio; por lo que se deduce de ello, que
la oferta global fue de aproximadamente 28,000 quintales
de limén entero, obteniéndose pérdidas significativas en

los centros de produccién.

MERCADO

El mercado actual del 1imén deshidratado en nuestro
pais, es bastante bajo, por lo que la demanda verdadera
se encuentra a nivel internacional. Tal es el caso de
paises arabes como lo son Yemén, Kuwait, Oman, Arabia
Saudita en mayor grado, debido a su peculiar aroma,
sabor y que ademds de ser exportado con el cardamomo, es

una especie de gran valor para estos lugares tan

MRIVERSIDAD DEL VALLE DE GUATEMALE
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remotos. El producto estad destinado a servir como una
bebida o como una especie. En el primer caso, la bebida
se elabora haciéndole unos pequefios agujeros al limén
entero deshidratado y agregandole agua hirviendo para
que libere su sabor. En caso de ser usado como especie,
simplemente debe molerse y agregarse de esta forma a las
comidas.

Datos oficiales respecto a exportacidnes de 1imdén
deshidratado no estadn registrados, debido a que es un
producto no tradicional y novedoso, por lo que no se
cuenta con informacién real, ni en el Ministerio de
Economia ni en el de Agricultura. Por lo anterior, los
volgmenes de produccidédn se obtuvieron directamente de
las tres empresas actuales que se dedican a ello, que
son Multiexport S.A., Tropical de Exportacién S.A. ¥y
Robimex S.A. El dato que se obtuvo entre las tires
fuentes es de mas o menos 3,000 gquintales de 1imén
déshidratado producidos en un periodo que comprende los
meses de mayo a enero.

Es importante hacer notar por tanto, que el potencial
de su comercializacién es la de un producto no
tradicional, y su mercado directo de consumo son los
paises Arabes a los que estaria dirigido en primer plano

este producto.
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TAMARO DEL PROYECTO:

El producto a elaborar en la planta de produccién,
serd limén entero «criollo deshidratado. La planta
estara disefiada para la produccidén de 850 quintales o
2,600 sacos de 15 kilogramos de producto terminado cada
1.5 meses de produccién, realizandose 6 temporadas
durante 9 meses por afio de produccién., Este valor se
obtiene en base a la demanda del producto por parte del
mercado extranjero. Inicialmente, la planta de
produccién trabajard a un 60% de su capacidad total
instalada para produccién, por lo que al final del
primer afo se obtendrad un total de 3,000 quintales de
producto terminado o 9,000 sacos de 15 kilogramos al fin
del periodo determinado de produccién. A partir del
segundo afio, ée incrementarid en un 10% consecutivo hasta
que al llegar al quinto afio de produccién, la planta

opere a una capacidad aproximada del 95 %.

LOCALIZACION DEL PROYECTO

La planta de produccién de limén entero deshidratado
estara localizada en el Aarea del Rancho, aldea San
Agustin, departamento de El Progreso debido a las
condiciones de disponibilidad de materia prima ¥y
servicios esenciales, asi como de la facilidad con que
aqui se encuentran los servicios que se requieren.

A continuacién, la puntuacién para los diferentes

lugares escogidos para la localizacion de la planta:
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Tabla # 2

Ponderacién para la localizacién de

la planta deshidratadora de 1imén

Factores de Ponderacidn #f 1 # 2 # 3

ponderacidn ideal E!l Progresoc Zacapa Chiquimula

Factores de

produccidn

Mat. prima 25 25 23 25

Mano de obra 10 9 8 9

Agua 4 4 2 3

Fuerza motriz 2 3 3 3

Combustibles 3 3 3 3

Factores de

distribucion

Facilidad de 15 12 14 10

transporte

Mercado 20 16 19 1.5

Factores

mixtos

Car. zomna 2 2 1 2

Facilidad

urbana 6 5 6 I

Actitud

de comunidad 4 4 3 2

Legalidad y

fiscalidad 2 2 2 2

Desarrcllo

regional 3 3 3 3

Interés

social 3 3 2 3
100 91 88 84

En vista de
las alternativas elegidas,

el departamento de

adrea del

Rancho,

aldea

San

se escoge la numero 1,

la puntuacién obtenida para cada una de

la de

El Progreso, y especificamente, el

Agustin, que se encuenira
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situada a 80 kilometros de la ciudad capital. Tiene un
area aproximada de 262 kilometros cuadrados y se
éncuentra a una altura de 515 metros sobre el nivel del
mar. Colinda al este con el municipio del Jicaro, al
oeste con los de Sansare y Sanarate, al norte con
Morazan y San Agustin Acasaguastlan y al sur con el
departamento de Jalapa. Se muestra en el anexo # 1, la
localizacién geografica del municipio en mencién.

La divisién administrativa del municipio de
Guastatoya, esta formada por 12 aldeas y 223 caserios;
su actividad econémica principal es la agricultura,
donde se cultiva maiz, frijol, tabaco, tomate y chile.
Indusiria minera, como cemento, cal viva e hidratada;
ganaderia, en menor escala y se produce carne, leche y
sus derivados. En el comercio, es importante por la
produccion del municipio dentro y fuera del mismo. Las
principales fuentes de trabajo estan concentradas en la
agricultura, con perspectivas al desarrollo en la
industria minera. Entre sus caracteristicas
geograficas, se enmarcan las siguientes: hidrografia:
existen varios rios que son de importancia para el
municipio. Estos son el Motagua, el Guastatoya, el
Anshagua, el Carrizal y el Ayansagua. Los suelos, donde
se encuentran 3 tipos que son el subinal, el salama fase
quebrada y el sansare. En arograffa, es un territorio

montafioso y se encuentran alli el cerro del Pinal, la
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montafa Cerro Grande del Conacaste, el cerro de Injerto
y Matagalpa y, el cerro Monte Verde o EL Claro. E!l
clima, que estd en una zona de escasa lluvia,
corresponde al clima calido seco con una temperatura
promedio de 28°C. Llueve en la época comprendida de mayo
a octubre con una precipitacién pluvial media anual de
466 mm y una humedad relativa del 75%. Los servicios
piblicos vitales como el agua potable, estan limitados
pues estos se obtienen solamente a ciertas horas del
dia. La energia eléctrica esta totalmente instalada en
todo el municipio. En telecomunicaciones, cuenta con
oficina de <correos Yy telégrafos ademas del servicio
telefédnico. En cuanto a vias de comunicacién, cuenta con
el tramo carretero norte CA-9 comunicandolo c¢on la
ciudad y el resto del pais, ademas de contar con calles
asfaltadas y pavimentadas asi como veredas que lo
atraviesan y comunican, existiendo vias férreas que lo
comunican directamente con Puerto Barrios, facilitando

asi la comercializacién y transporte de los-productos.

INGENIERIA DEL PROYECTO

1. Programa de produccién:

Durante el primer afio de operaciones, la planta de
produccién de 1imén entero deshidratado, trabajarda a un
60% de capacidad, produciendo un total de 500 guintales
cada 1.5 meses. Se repite la operacién 5 veces mas

durante el mismo periodo de tiempo; comprendido entre
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los meses de mayo a enero que es cuando el 1imén posee
una demanda relativamente baja. Bajo este programa de
produccién, la cantidad del producto terminado se basa
en lo siguiente:

¥ Relacidon de [!imén entero a limén deshidratado
(% a 1 gg.) = 27,000 qg. de limén entero

Hay que tomar en cuenta que la materia prima se obtiene
directamente del lugar donde se instalara la planta, por
lo que el precio de obtencién del quintal de limén tiene
un costo de Q 1. 10, el <cual es muy bajo y de alto
rendimiento para los propésitos del empresario. Con
estos datos se logra obtener el rendimientoc necesario
para poder producir el volumen fijado de produccién, que
es de 1,515 sacos de 15 kilogramos de producto

terminado.

.2. Proceseo industrial:
La materia prima a utilizar, es limén entero criollo

(Citrus Aurantifolia) con los parametros de calidad que

se observan en la tabla # 16 (anexos). Es importante
que presente estas caracteristicas, pues de lellas
dependera la calidad del deshidratado que presente el
limén sometido al proceso mencionado,
Descripcidn del producto: el 1imén entero criollo
deshidratado que se obtiene, es de color oscuro casi con
una tonalidad negra, con una textura rugosa y con aroma
relativamente débil. Se presenta en sacos de 15

kilogramos debido a la facilidad de su empaque y a que
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su diametro medio es de 2.5 cm. En caso de que el
producto no presente los parametros necesarios para su
aceptacién, lo que se hace es molerlo y asi empacarlo
como polvo que es un subproducto aprovechable y del que
se puede obtener beneficio al ser un producto de
rechazo.

Usos: en nuestro medio, como es poco conocido, el uso
principal de este producto es netamente medicinal,
siendo utilizado para aliviar molestias de la 1os y
afecciones estomacales. Pocas personas lo wutilizan como
infusién para bebida. En lo que respecta al mercado de
exportacidn, el limén deshidratado es un producto
bastante apreciado, ya que se utiliza tanto como bebida
o como especie. En caso de usarse como bebida, se toma
uno de ellos, se le abren agujeros Yy se le agrega agua
caliente, dejandolo reposar por unos cuatro minutos. En
caso de. usarse como especie, se muele Yy se agrega
directamente a las comidas. Ya que su sabor y aroma son
un tanto exdéticos, y que es un producto seco, la demanda
de éste en la regidn de los paises Arabes es

considerable.

Descripcion del proceso de produccién: para la obtencidn
del 1imén deshidratado, se requiere de un Procesc que €n
realidad es artesanal, pero que utiliza un secador solar
para acelerar el proceso de deshumificacién y asi poder
obtener la produccién a mas tardar en mes y medio. A

continuacidn, se describe el proceso:
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Seleccién del terrenoc: es importante seleccionar el

area donde se irabajara, va que debe estar
completamente expuesto al sol Yy Pposeer una leve
pendiente. Ademds, debe estar cercano al centro de

empaque y deshidratado solar a utilizar.

Deshidratado sclar: la idea de la wutilizacidn de

celdas solares y un deshidratador activado por éstas,
es ahorrar al maximo energia, aprovechando las
condiciones que prevalecen en la regién. Si se deja
pasar un tiempo establecido de 15 dias, la humedad
puede llegar hasta un 20% aproximadamente. Con ello
se utiliza de una mejor forma el tiempo de exposicidn
y pérmite obtener los mismos resultados que si se

hiciera colocando el producto directamente al sol

Secado solar directo: luego de haber estado en el

deshidratador, se preparan las mesas de
deshidratacién donde estaran alrededor de un mes méas
en exposicién directa al sol. Se preparan las mesas
de deshidratacién, se limpian y aplanan para poder
colocar el polietileno negro sobre la mesa. Es
importante dejar una leve inclinacién para permitir

gue el agua drene luego de humedecer los limones.
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8.

Colocacidn: distribuirleo de tal forma que no queden
sobrepuestos unos con otros y que no tiendan a esiar

muy cercanos entre ellos.

Hidratacién: cada mafhana se les rocia agua y se deben
agitar para que queden uniformemente humedos; ademas
de que deben ser movidos cada cierto periodo para que
sea uniforme el secado. Alrededor de las cinco o seis
de la tarde deben ser cubiertos con el polietileno y

ser destapados hasta el otro dia al alba.

Recoleccidn: luego de haber llegado al color negro

deseado, se recoge y se lleva a empaque.

Clasificacién: antes de ser empacado, se clasifica
tomando en cuenta el tamafio del limdén, ausencia de
manchas y de hongos, asi como también de la ausencia

del color negro caracteristico.

Empaque: Sse empaca en sacos de polipropileno de 15
kilogramos para la exportacién. Se llevan al

almacen, a la espera de las entregas necesarias.

Se muestra en la seccién de anexos el diagrama de flujo

del proceso.
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Maquinaria y equipo: los requerimientos de maquinaria

Y equipo de la planta de produccién de 1imén

deshidratado son los siguientes:

Tabla # 3
Requerimientos de equipo y herramientas
Operacién Maquinaria y equipo Unidades
Seleccidén del aplanadora' 1
terreno palas 10
carretillas 5
camién transporte 1
de 5 ton,.
Deshidratado Paneles solares L
solar Camaras de secado b
Secado directo Mesas de secado 20
Polietileno (yardas) 1,000
Colocacidén  —-meo =
Hidratacién Regaderas aspersoras 20
Bomba de 1/2 hp 1
Depésito de 30 m® 1
Cajillas de 50 1bs. 30

Recoleccién
Clasificacién

Empaque

4. Materia Prima y materiales: para llenar

de produccibdn,

deshidratado,

siguientes cantidades de materia prima y materiales:

a) Limén entero

b) Agua

¢) Material empaque
d) Plastico negro

demandara en su

la planta de

operacion

el programa

produccidon de

27,000 quintales

150 metros cabicos
5,000 sacos de 15 kgs.
1,000 yardas

anual

limén

las

¥* Los precios se observan en el analisis de rentabilidad.
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5.

Personal: durante el! tiempo de produccién, con una
~sola jornada de trabajo, la planta de produccidn de
l1imén deshidratado ccupara un total de 20

trabajadores en concepto de mano de obra directa.
A continuacién se enumera la cantidad de empleados
asignados a cada una de las operaciones de

produccidn:

Tabla # &4
Personal de produccién de la planta
Operacidn No. trabajadores
TOTAL: 210
Seleccion del terreno : 10
Deshidratado solar 10
Secado solar 5
Colocacién 10
Hidratacién o
Recoleccién 10
Clasificacidn 10
Empaque 10

Es importante hacer notar que las operaciones son
sucesivas, por lo que se asignan los nameros de
trabajadores a cada operacidén, en las cuales a veces
se necesitara de todos, de algunos (e} de los
seleccionados previamente para las operaciones de

mayor cuidado.

Agua: el consumo de agua sera de 80 metros ctbicos,
80,000 litros en total, usando un total de 150 litros

al dia, durante el tiempo anual de produccidn.
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Combustible: no se wutilizarda para el equipo de la
planta, nada mds que para el transporte. Se estima
una cantidad de 150 galones de diesel durante el

periocdo de produccién.

Energia electrica: debido a que el dispositivo
trabajara con colectores scolares, la dnica energia

necesaria es para el alumbramiento y equipo variado,

asi como para el funcionamiento de la bomba
hidroneumatica. Se estima un consumo de 400 kvh por
mes.

Diserioc de la planta y distribucién en el terreno:
Las instalaciones de la planta, comprenden un area
utilizable de 1,000 metros cuadrados, distribuida en
15 metros de ancho por 25 de largo, destinados a la
construccidén de la galera donde estaran los
deshidratadores, oficinas, bodegas, empaque y areas
de servicio. Para las mesas de secado solar, se
requieren 5 metros de ancho por 6 de largo. De esta

forma, los costos de instalacidén seréan:

Tabla # 5
Costos de instalacién de la galera
para la planta deshidratadora de limén

Terreno de 1000 mt? Q. 65,000.00
Galera e instalaciones Q. 105,000.00
Instalaciones especiales Q. 10,000.00

TOTAI Q. 180,000.00
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E.

PLAN DE INVERSION

- El plan de inversién para la puesta en marcha y

operacidén de la planta productora de limdn deshidratado

es el siguiente:

* %

* *

Tabla # 6
Presupuesto total de la inversién fija
(en quetzales)

Componentes del proyecto Costo en Q.
Terreno 65,000.00
Obra civil 105,000.00
Instalaciones especiales
(depositio) 10,000.00
Maquinaria y equipo 215,000.00
Herramientas 4,500.00
Mobiliario y equipo 8,100.00

407,600.00

Gastos de organizacidn 36,690.00
TOTAL b44,290.00
Respecto a la inversién general, se incluyen |los

gastos totales por cada rubro especifico.

Los gastos de organizacién se han estimado y seran
amortizados durante la vida atil del proyecto y de
conformidad con lo que estipula la ley del impuesto
sobre la renta, en cinco cuotas anuales, sucesivas e
iguales a Q. 7,338.00. Consecuentemente, al final de
la vida del proyecto, este rubro no tendra saldo.
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RENTABILIDAD DEL PROYECTO

A continuacidén se p;esentan los costos de produccién
utilizados durante el primer afio de operacién de la
planta productora de limén deshidratado, en los cuadros

que siguen:

Tabla # 7
Requerimiento de materia prima
(primer afo de operacicones)

Quetzales
- Limén criollo entero
9 gqq limén --- 1 qq de limén
entero deshidratado
b4 --= 3,000 gq del limén

deshidratado

X = 27,000 gg de limén criollo entero* Q. 30,000.00
- Agua
30 mt® de agua -- Q. 350.00
80 mt® de agua - X
X = Q. 950.400 Q. 950.00

Q. 20,850.00

* Ver pagina 26.
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Tabla # 8
Requerimiento de mano de obra
(primer afo de operaciones)

Gasto
Vv = variable Cantidad
Rengloéon del gasto F = fijo Empleados Quetzales
Seleccidén terreno
Alineado, preparacién
y ejecucién. v 10 29,000.00
Prestaciones laborales Vv 16,055.00
(41.16%) _
55,055.00
Deshidratado solar
Traslado deshidratador A 5 15,000.00
Monitoreo de cond. \'% ) 11,700.00
Revisores A% 2 7,200.00
Prestaciones laborales v 13,955.00
(&1.16%) N S |
47 ,;855.00
Secado solar
Acomoedamiento v 5 15,000.00
Inspectores Vv 5 15,000.00
Prestaciones laborales v 12,348.00
(41.16%) —_—
42,348.00
Colocacién e hidratado
Colocaciodn v 10 21,000.00
Hidratacién v 5 15,000.00
Inspectores v 2 6,000.00
Prestaciones laborales v ‘ 17,2%0.00
(41.16%) ] S
59,29%0.00
Coleccidén, Clasificacién
y Empaque
Recoleccidn Vv 10 21,000.00
Clasificacidn v 10 33,000.00
Empaque Vv 5 13,500.00
Prestaciones laborales A% 27,783.00
(41.16%)
95,2832.00

Gran total

Q.259,831.00



Tabla # 9
Requerimiento de gastos de fabricacién

(primer afo de operaciones)

Gasto
V = variable
Rengldon del gasto F = fijo Quetzales

Deshidratado solar

Deprec. deshidratadores

* 20 % F 18,000.00
Mano de obra indirecta:
- Bodeguero F 9,5900.00
- Mecéanico industrial F 22,500.00
Mano de obra indirecta
prestaciones laborales F 13,335.00
Material empaque v 5;000.00
Deprec. edificio/instal F 5,250.00
Deprec. Magq./equipo F 43,000.00
Deprec. herramienta F 1125500
Reparaciones y
mantenimiento F 1,000.00
Combustible/lubricantes F 275 .00
Seguros maqg./equipo 1% F 25150 .00
F 4,500.00

Energia electrica

Gran total

127,035.00




Tabla # 10
Elementos del costo

Centro de Produccidn

Elementos Deshidratado Secado solar Total

Horas fabrijca "HE"

- 1,050 h * & 4,200 4,200
deshidratadores :
- 336 h * 20 mesa:= 6,720 6,720

de secado

Horas hombre "HH"
4,200 HF * 10 trab. 42,000 42,000
6,720 HF * 20 trab. 134,400 134,400

Producgcién
1,515 sacos/temporada
* 6 temporadas 95100

Materia Prima "MP"

Limén entero 0.3805
Litros de agua 150
Valor HH mano de g¢bra :

Q 7,975.54/42,000 h Q. 0.1898 Q. 0.19
Q 21,879.80/1324,400 h Q. 0:1627 Q. 0416

Valor HH gastos de

fabricacién

Q 18,000.00/42,000 Q. 0.428 Q. 0.
Q 55,081.76/134,400 Q. 0.4098 Q

Tiempo necesario
42,000/9,100 L.6154 4.6154
134,400/9,100 14,7692 |ty FEIZ
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Tabla # 11
Costo de produccién de 1 saco de 15 kg.
Unidad Costo

Descripciédn Medida Cantidad Unitario Total

Deshidratacién

Yy Materia Prima .

Limén entero qq 4,777 Q. 10.00 Q.47.77

Agua ¥ 150 Q. 0.012 Q. 1.80

Mano de Obra _

Horas hombre HH 0.462 Q. 0.19 Q. 0.10

Gastos fabric.

Horas hombre HH 0.462 Q. O.43 Q. 0.20
Q. 49.87

Secado v

operaciones

finales

Mano de gbra

Horas hombre HH 0.738 Q% ©x16 Q: Bal3

Gastos de fabr.

Horas hombre HH 0.738 Q. 0.4l Q: B3I

Q. 0.44

Q. 50.31




Tabla # 12
Costo de produccién de 1imén deshidratado

Descripcién Quetzales

Deshidratacion

Materia Prima

Limén entero y agua 30,350.00

Mano de gbra

Gastos totales 102,910.00
Costo primo en deshidratacioén Q. 1232,860.00

Gastos de fabricacién
Gastos totales 18,000.00

Q. 18,000.00

Costo cde produccidédn en deshidratacién Q. 151,860.00

Secado v operaciones finales

Manc de obra
Gastos toteles 18¢,921.00

"Costo Primo en secado y op. finales Q. 196,921.00

Gastos de fabricacidn

Manc de obra indirecta 32,400.00
Prestaciones laborales 13,335.00
Material de empaque 5,000.00
Deprec. edificio/instal. 5,250.00
Deprec. Mag./equipo 432,000.00
Deprec. herramienta 1,125.00
Reparaciones y

mantenimiento 1,000.00
Combustible/lubricantes 1427500
Seguros maq./equipo 1% 2,150.00
Energia eléctrica 4,500.00

Q. 109,035.00

Costo total en secado y op. finales Q. 205,956.00
Unidades producidas 9,100
Costo de produccién de 1 saco 15 Kkg. Q. 50.31
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Ingresos provectados:

Los ingresos gque generara la Planta de produccién de

1imén deshidratado, a un nivel de 85% de ventas de la

produccidédn total, para un ano de operacioén es:
Tabla # 13
Ingreso estimado para el primer afdo de operaciones
Producto U. prod. U. vendidas Precio lIngreso
Limén 9,100 75 735 Q.83.25 Q. 643,928.75

Utilidades proyectadas:

En el siguiente cuadro ce presenta en forma
condensada, la utilidad neta estimada para el primer afo
de operaciones de la planta productora de 1imén

deshidratado en base a calculos realizados:

_ Tabla # 1&
Utilidad estimada al primer afic de operaciones
Ventas Q. 643,938.75
Costos de produccién
Materia prima Q. 30,950.00
Mano de obra Q. 299,831.00
Gastos de fabrica Q. 127.,035.00
Costo de produccién Q. 457,816.00
(=) inventario final o. 113,6326.25
Q. 344,180.00
Utilidad bruta Q. 299,760.00

Gastos de operacién
Gastos totales Q. 31,428.36

Utilidad neta Q. 268,330.00
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Punto de eguilibrio:

~El punto de equilibrio, para la planta productora de
limén deshidratado, se calculard aritméticamente y se
determinara en valores. La simbologia es la siguiente:
G.F. = gastos fijos, G.V.= gastos variables, V = ventas;

de donde la relacidn GF/ (1 - GV/V) = PEQ es el punto

de equilibrico y en unidades PEU = PEQ/P.V

Tabla # 15
Clasificacién de gastos para el calculo del
punto de equilibrio eccndémico

Gastos en guetzales

Concepto Fijos Variables Total

Gastos de ventas

Sueldos de

vendedor 3,500.00 9,500.00
Prestaciones lab.
sobre sueldos 3;910:20 24591820

Q. 13,410.20

Gastos de administracidn

Sueldos del

personal admén. 11,000.00 11,000.00
Frestaciones 4,527.60 4,527.60
Papeleria/autiles y

Mantenimiento of. 1,000.00 1,000.00
Deprec. mobiliario

y equipo 810.00 §10.00
‘'Gastos varios 680.56 680.56

Q. 18,018.16

Resumen
Costo de produccién Q. 457,816.00

Costo de venta Q. 344,180.00
Gastos de operacidn Q. 31,428.36
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I

P.E.Q. 153,183/( 1 ~ ( 335,921/643,939) = 320,266

BLE.U.

320,266 / 83.25 = 3,847

Estos calculos, asumiendo ventas totales sobre el 85%
de la produccién. Lo anterior muestra los siguientes
indices:

Ventas totales = Q. 643,939.00

Gastos variables = Q. 335,921.00

Gastos fijos = Q. 153,183.00

Ganancia neta = Q. 268,330.00

Punto de equilibrio = Q. 320,266.00
Punto de equilibrioc en unidades = 3,847
Margen de seguridad = Q. 323,673.00

Relacién ganancia/volumen = 0.829 = 83%

Recuperacidén de la inversién inicial = 1.66 afios

ORGANIZACION DE LA PLANTA

La ofganizacién que se aplicara en la planta
productora de limén deshidratado es del tipo funcional,
ya que por medio de ésta puede obtenerse una mejor
coordinacién de las diferentes secciones a través de los
distintos niveles. Ademas, con ella se atienden muy
bien las funciones financieras, la de produccién y la de
comercializacién.

Dentro del alcance juridico que tendra la planta, se
considera factible la implementacién de la Sociedad

Anénima. En este caso la aportacién individual de cada
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socio, esta aprobada por las leyes de Comercio y Cbédigo
civil para regular su actividad comercializadora.
Ademas favorece este tipo de sociedad, pues permite la
ejecucidn de proyectos de alta inversién econdémica, no
hay limitaciones pafa el numero de socios, facilita la
colocacidn de acciones en los mercados, los socios se
ven incentivados por la posibilidad de enajenar sus
acciones sin mayor tramite. Lla responsabilidad de los
accionistas se limita al monto de su aportie, permite su
explotacidén comercial y/o industrial regulada por el
Ccédigo de comercio y existen menos riesgos para el
inversionista ya que sélo responde a terceros por el

monto de las acciones.

EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO

Un pfoyecto puede enfocarse y evaluarse desde tres
puntos de vista: el del empresarioc, el de la empresa y
el de la economia en su conjunto. Un proyecto resulta
atractivo y beneficioso para las tres partes interesadas
pues las leyes exigen el beneficio en proporcién
adecuada. Por lo tanto, se realiza ahora la evaluacidn
como paso final de este estudio ¥y asi poder determinar

la factibilidad del mismo.
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Tasa de rendimiento del! empresario:

Relacién que existe entre la wutilidad neta de
operaciones y la inversién total! requerida. El valor
se obtiene del siguiente cociente:

TREo

Utilidad neta / inversién total

268,330 / 444,290 = 0.606
El valor obtenido es de 61%, lo que nos indica que la

inversién se paga aproximadamente en dos afios.

Tasa de rendimiento de la empresa:

Se define por la relacién

TREa = (U + D + i + T) / In
donde U es la utilidad neta, D es la depreciacién y
amortizacién, i son los intereses y T los impuestos

siendo In la inversién total,

I

TREa (268,330 + 65,485 + 44,429) / 444,290.00

L}

0.851

Esta es una tasa muy atractiva, que refleja gque desde
su primer afio de operaciones, estara en capacidad de
cubrir sus obligaciones financieras y darad una
utilidad compensadora al riesgo de la inversién y

para el desarrollo potencial en el mercado.




50

Tasa de rendimiento bruto nacional:

Es la tasa anual de rendimiento del proyectio, €n

términos de la relacién entre el valor agregado y los
insumos que requiere la planta. se define como la
relacion:

TREN = valor agregado/insumos

TRBN

90,258.87/229,977 = 0.40

Este valor nos indica gque tendra una generacion de
ingresos del 40% sobre el wvalor de los insumos
requeridos. Por lo tanto, €s un proyecto que ofrece

generacién de ingresos en la economia nacional.

Tasa interna de retorno:

Zs la tasa o interés compuesto que se Va 3 obtener
con base en la inversidén inicial. Esta se cumple si:
I o= BEL +# TIR) + FC/(1l # TIR) 2 4..7 FC/(1 + TIR)"N
donde FC es el flujo de caja, N el numero de afios e I
la inversién total del proyecto. E

E1 valor de la TIR para el proyecto es de 21 %,
la cual es un valor aceptable para el tipo de
proyecto que se desarrolla, verificandose los

valores en el anexo namero seis.



VIII. DISCUSION

Andlisis basico

A pesar de que la informacidén acerca del 1imén
deshidratado esté desarrollandose poco a poco en
nuestro pais, el impacto que el proyecto puede causar
de ser puesto en marcha, repercutiria notablemente en

la industria actual. Es por elloc que los diferentes

productores de limén deshidratado, restringen
informacidén vital para obtener una comparacidn
critica entre los valores de produccién, costos ¥y

ganancias; asi se détermina desde otro punto de vista
la factibilidad del producto. Desde la perspectiva
del precio, los productores existentes dejan entrever
que el precio de venta de los sacos de 15 kilogramos
es de aproximadamente 15 ddlares, lo gue nos hace
presumir que en quetzales este oscila entre 85 y 90.
De esta cuenta; puede compararse con el precio de
venta que se ofrece en el estudio que es de 83
quetzales y wveinticinco <centavos. Es relativamente
bajo y rno estid sujeto a fluctuaciones como el precio
tasado por las compafias exportadoras actuales.

Es importante hacer notar la influencia de este
producto en el mercado &rabe, pues al ser éste
bastante apreciado por gllos, sus expectativas
tienden a colocarlo como un producto no tradicional

de consumo masivo. A pesar de que el producto pueda
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obtenerse de regiones mas cercanas COmo Espana Yy

_Egipto, la aceptacidn del producto guatemalteco es

buena y les resulta favorable obtenerlo de aca.

Por otro lado, las condiciones gque se deben
observar para obtener un producto de alta calidad,
son muy acdecuadas en nuesiro medio, en especial en el
Depto. de El Progreso, donde se ajustan exactamente,
obteniendose buenisimos resuitados de produccion.
Ademas, la tecnologia aplicada no requiere de un
entrenamiento superior para la mano de cbra, lo que
se traduce en una fuente de empleoc a nivel rural muy
conveniente, que beneficiara a las poblaciones
aledafias y la propia en si; por lo que la funcién
social del proyecto, también se vuelve ponderante y
prevalece sobre otras.

Desde el punto de vista econdomico, un vistazo
genefal indica el peso gque esta industria puede
tener, pues en vista de los indices analizados, se
percibe come una industria préspera, que generara
fuentes de empleo asi como ganancias, beneficiando
a los trabajadores y patronos. Ademas, impulsaria la
economia nacional, devolviendo la confianza de otros
paises en comercializar los diferentes productos que
aqui se producen. Se hace notar también gque los
paramétros de calidad que se establecieron, hacen que

el producto pueda ser competitivo a nivel exterior,
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lo que hace que compita en la corriente de

globalizacidn que afecta a todos los mercados

mundiales,

Andlisis Econdémico:

1. Disponibilidad de la materia prima: la disposicién

de la materia prima necesaria para la realizacidn
del proyecto, encuentra su auge enire los meses de
mayo a enero, debido a gue su demanda disminuye al
igual que su precio de obtencién. Es por ello que
la operacién de la planta se dara cada nueve
meses, cerrandc operaciones durante tres. La
posibilidad de un decsabastecimiento de la materia
prima es poca, Yy en caso de agravarse, la
compafiia estd en la capacidad de obtenerla por
otros medios, aunque no se exima de un ligero
aumento en el precio final de venta. Por causa de
disponibilidad de materia prima, la planta no se
veria en problemas, pues se contempla cualquier

altibajo del mercado del limén.

Evaluacién del mercado: como se ha mencionado
anteriormente, datos acerca del mercado de
exportacidédn del 1imén entero deshidratado a los
paises &rabes no se encuentran disponibles, debido
a lo novedoso de la industria (no tiene mas de 8

arios). Lo interesante del proyecto, resulta ser




54

lo novedoso gque es y a su vez, la importancia que
posee a nivel internacional un producto no
tradicional como lo es éste.

La informaciédn basica para la determinacidén del
mercado de consumo es restringida, pues se obtiene
directamente de los datos que proporcionan los
pequefios agricultores del area, careciende ésta de

veracidad, pues regularmente las empresas que s¢&

3

encargan de la comercializacién del producto, no

colaboran al no confirmar los dates ofrecidos por

lores gque probablemente sean

)

los campesinos. Vv
fidedignos, fueron los proporcionados por uno de
los empresarios consultados. Dijo que en estimado,
el volumen de exportacidn actual del 1imén
deshidratado oscilaria entre 4,000 ¥ 5,000
quintales, los que son producidos por las tres
compafiias que en Guatemala se dedican a este
irabajo.

Por lo tanto las expectativas del mercado
exterior, son bastantes y se necesita cumplirlas,

ofreciendo un producto de calidad a wun precio

competitivo. Lastimosamente, para desarrocllarlo a
nivel local, hace falta mucha promocién e
informacién, por lo gque el proyecto basa su

estudio netamente en el mercado externo.
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Localizacidn: acerca de la localizacidn, es
importante decir que la seleccién del lugar se
hizo en base a parametros apreciables que han
demostrado ser satisfactorios para lograr la
localizacion adecuada de wuna planta. Ademés, las
condiciones necesarias para el desarrollo de esta
industria, encuentiran su maximo aprovechamiento en
el lugar elegido. Es necesario hacer notar que
los tres lugares elegidos, cumplen con los
requisitos para la aplicacidén del proyecto, pero
por cuestiones netamente econdémicas, se eligid el

lugar donde se situaria la planta.

Plan de inversidn: la planificacién de la
inversién inicial a realizar, toma en cuenta las
condiciones bajo las cuales va a darse marcha al
proyectc. Se regquiere conocer las pautas mas
importantes para el disefio de las instalaciones.
En vista <de los requerimientes de la planta a
montar, se elige la construccién de las
instalaciones que seréan suficientes para que la
planta funcione. Es preciso recordar que la
tecnificacién del proyecto es minima, por lo que
no se hace necesario invertir una cantidad
demasiado fuerte de dinero para dar marcha al

proyecto. En caso de que se desee, puede

determinarse otro parimetro, siempre y cuando el
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inversionista esté de acuerdo en la ejecucidén del

mismo.

Evaluacién econdémica: en vista de todos los datos

necesarios para el calculo de la rentabilidad y de

la evaluacidn econdmica del proyecto, se observa
gue la inversién inicial fija de Q.%44,230.00 ¥
la inversidon en materia prima por Q. 320;3950,

cubren todo lo necesario para dar inicio a las
funciones de la planta. Es importante hacer notar
gque el precio cde la materia prima resulta bajo
porque la planta ya posee 10os limonares de donde
se obtiene, por lo que el verdadero gasto radica
en el mantenimiento y recoleccién de los limones,
siendo aGn un valor minimo lo que hace el valor de
la materia prima muy econdmico. En la seccidén de
aréxos se muestran !os cilculos realizados para
que el proyecto sea factible obteniendo la materia
orima en base a un precio de Q 10.00 el guintal,
con un margen aceptable de ganancia. Esto con el
fin de no incidir tanto en el precio de venta,
como en el margen de ganancia.

En base a la ganancia obtenida luego del primer
afio de produccidn, iniciando con el 60% de la
capacidad de la planta, resulta que el valor de
recuperacién de la inversidn en las mismas

condiciones, es 1.66 afios, lo que econémicamente
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es factible pues no se ha tomado en cuenta la
proyecciédn y el aumento paulatino de la capacidad
de produccién que obviamente generara valores mas
altos de produccién y ventas, lo que se traducira
en un margen de ganancias mas amplio.

Respecto alla kmano de obra, ya gue no se
nécesita gque sea altamente calificada, =se obtiene
una gran economia, pues no hay necesidad de
entrenar excesivamente al personal, sino mas bien,
indicarles claramente en lo gque consiste el
trabajo. Ademas, se cumple con todas las
compensaciones laborales para actuar dentro del
margen de la ley.

Para el calculo unitaric del pro&ucto, se
siguieron los métodos de horas hombre trabajadas
asi como el respectivo anadlisis de costos de los
insumos utilizados y gastos de fabricacién vy
produccién, obteniéndose un valor de Q.50.31,
siendo éste un precio unitario de produccidn muy
acertado. Permite competitividad ante los
productores actuales, ademas de permitir la
inmersién al mercado con preciocs relativamente
bajos que-aceierarian el ingreso de la planta al
mercado de exportacidn del producto.

La utilidad neta proyectada, es de Q. 268,320
durante el primer afio de la produccién, viéndose

aumentado en un 5% anual a medida que se mantengan
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las condiciones establecidas durante el primer ano
de produccidn, 1o cual es bastante aceptable y
factible para cualquier inversionista que desee
aplicar al proyecto.

El punto de equilibrio, indica el valor de las
ventas minimas &anuales, para empezar a generar
utilidades. En este caso, el valor es Q. 320,2¢6.
Si el valor resulta ser menor, generara pérdidas,
por lo que es necesario iomarlo en cuenta, pues de

€l dependera la factibilidad de la realizacidn del

La tasa de rendimiento del empresario, exhibe
un valor 7 cdel 61%, lo gue econdmicamente es
factible, pues indica que la inversién del
capital, se recuperara rapidamente, a no mas de un
plazo de dos afios.

" La tasa del rendimienio de la empresa, muestira
un valor del 85%, el cual es alto y por lo tanto
aceptable para la evaluacidn de la factibilidad
econémica del proyecto. Este valor indica que la
planta desde su primer afio de operaciones, estara
en la capacidad de solventar sus obligaciones
fiscales y financieras.

La tasa de rendimiento brutc nacional, que para
este caso es de 0.4, nos indica un indice
aceptable para la participacién de la planta en el

mercado nacional. Este valor, nos sugiere que la
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funcién social del proyecto se ve reflejada en la
utilizacién de la mano de obra. Ello quiere decir
que la planta deshidratadora de limén tendrad una
generacidén de ingresos de 40% sobre el valor de
los insumos requeridos, que resulta ser factible.
El valor de la tasa interna de retorno es de
31%. El wvalor es relativamente alto, debido al
tipo de proyecto analizado, ya que la inversién
inicial es baja en comparacién con las utilidades
retas, lo que quiere decir gque las tasas de

rendimiento del empresarioc son alias.







IX. CONCLUSIONES

L& ejecucidn de este proyecto agroindustirial,
proveera tanto al inversionista como a los
trabajadores, una fuente segura de ingresos asi como

de un nivel participativo en los mercados externos.

La wejecucién del proyecto beneficiarida a personas del
area rural proveyéndoles de trabajo %

desarrollandolos en actividades agroindustriales.

El proyecto de la planta deshidratadora de limén, es
econdémicamente factible, ya gue todos los indicadores
necesarios para  su evaluacién, mostraron ser
aceptables, ademis de ofrecer un precio competitivo

de venta en el mercado de Q. 83.25.

Ern el proyecto del limén deshidratado, la produccién
debe ser mayor al 50% de la produccidén estipulada

para obtener ganancias.

La tasa de rendimiento del empresario es del 61%, es
decir, que este proyecto pagaria la inversién total

en menos de dos afios.

Desde el punto de vista social, el proyecto resulta
ser factible, puesto que la tasa de rendimiento bruto

nacional es apreciablemente grande.
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La tasa de rendimiento de la empresa es cel 85%, lo

que indica que durante su primer afio de operaciones

la planta es capaz de solventar todas ias
obligaciones legales y financieras, asi como de

desarrollarse potencialmente en el mercado.

El valor de la tasa de rendimiento interno, es de
31 %, por lo que el ©proyectio de la planta
deshidratadora de limén, resulta ser econdémicamente

factible.

El proyecio resulta ser factible para los fines ce la
empresa. En caso de cbtener la materia prima por los
proveedores, el valor por guintal no cdebe exceder los
C. 18.:08, para no aiectar tanto el precic de venta

como la ganancia.



(V)

X. RECOMENDACIONES

Profundizar en el estudio de las propiedades que dan

la tonalidad oscura al !imén entero deshidratado.

Evaluar la posibilidad de producir la propia materia
prima para evitar la dependencia de la demanda del

mercado y poder ampliar el tiempo de produccién.

impulsar el limdn entero deshidratado & nivel
- 1 1 1 - s - - -
nal, evaluando estirategias de mercado, para la
determinacidédn del potencial de consumo de éste en el

mercadc local.

Evaluar otras formas alternativas de frutas
ceshidratadas, para evaluar la factibilidad de
realizar un proyecto agroindustrial que beneficie a

la pequenia y mediana empresa.

Proyectar el estudic a la industria, para que la
informacién de la que se dispone de este producto
innovador, esté al alcance de todos b pueda

profundizarse en ello.

En caso de obtener la materia prima directamente de
un proveedor, el valor por quintal no debe excederse

de diez quetzales por quintal de limén entero.
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ANEXO 1

Mapa administrativo de El Progreso

SANARATE




ANEXO 2

Tabla # 16
Parimetros de aceptabilidad del 1imén deshidratado

Prueba Limén seco moliido Limdén seco entero
min. max. min. max.
Humedad 12% 18% 12% 18%
Diametro | T~ T7~ i 20 mm. | —-——-
Acidez tit. 2.00 ml 5.00 ml 2.00 ml| 8.00 ml
(KOH 0.1 N)
pH 3 4 2.5 3.5
solidos tot 2% 2% 0.40% 0.25%
Abs. agua 19 % 21 % 60 % 110 %
Taninos grupolll grupolll grupolll grupolll
»%*x Fuente: Tesis de Inga. Roberta Mérida.




ANEXO 3

Diagrama de flujo del proceso
de produccién de limén deshidratado

Seleccidn
de! terreno

Deshidratado'
solar

|

Secado solar directo

Colocacion

Hidratacién

[

Recclecciédn

——J Seleccicnar por

tamano
IClasificacién Yumbo > 40mm dia
Mediano > 30-40mm dia

Pequefio > 20-30mm dia
Rechazo < 20 mm dia

Empaque

[

Almacenaje
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Mat.Prima
Limén
entero

=

no de
obra
Directa +

Frest.lab.

19

S

o

Gastos de
produccién
Gastos
fijos
Mano/obra
ind, mas
prest.lab.
Gastos
varios

UNIDADES
PRODUCIDAS
COSTO Un.
POR SACO
DE 15 KG.

30,950.00

299,330.00

18,000.00

45,735.00

13,925.00

ANEXO 4

Tabla # 17

Costos de produccidén a cinco

afios de operacidn
(en quetzales)

32,497.50

314,821.50

18,000.00

48,022.00
14,345.00

49,375.00

34,122.50

330,5632.00

18,000.00

50,423.00
14,800.00

49,375.00

35,828.50

347,091.00

18,000.00

52,944.00
15,250.00

49,375.00

364,445.00

18,000.00

55;590. 00
15,700.00

49,375.00




ANEXO 5

Tabla # 18

Produccidén proyectada a 5 afos

Afio Limén

entero

(quintales)

Bolsas 15 kg.
l1imén deshidratado

Utilizacidén
caps inst.
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Afio INGRESGCS
1 Q. 643;938.73
2 Q. 760;187:72
3 Q. 868,617.50
4 Q. 977,300.00
3 Q.1,099,725.00

ANEXO 6

~ Tabla # 19
Cilculo de valores para la TIR

457,815.00
477,060.00

497,280.00

Q.

186,123.75
283,127.73
27 15337+50
458,210.00

558,99%5.00



ANEXO 7

Tabla # 20

Ingresos proyectados a cinco afos de operacicnes

Limén
deshidratado
Limén
deshidratado
Limén
deshidratado
Limdén
cdecshidratado
Limén
deshidratado

12, 120

13,645

Q.84.25

Q.84.25

Q.84.25

Q.643,9328.75

Q.760,187.75

Q.868,617.50

c.977,300.00
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ANEXO 8

Tabla # 21

Utilidades proyectadas a cinco

afios. de operaciones
(en gquetzales)

Costo de

A Ventas

1 643,938,725
2z 760,187.75
3 368,617.50
- 277,320C.00
5 15099,725.00
%% A: nimero ¢

457,815.00
477,060.00

457,280.00

113,636.25
134,126.00
153,325.00

17229125

Costos
operaciodn

31,428.36
33,500.00

35,500.00

neta

268,330.00
383,750.00
489,000.00
520,000.00

6325,000.00



ANEXO 9

Tabla

# 22

Costos de produccién a cinco
afics de operacién (alternativo)
(en guetzales)

Mat.Prima
Limén
entero

Mano de
cbra
Directa +
Prest.lab.

Gastos de
produccidn

Gastos
fijos
Mano/obra
ind. méas
prest.lab.
Gastios
varios
Deprec.

UNIDADES
PRODUCIDAS
COSTO Un.
POR SACO
DE 15 KG.

270,950.00

299,830.00

12,000.00

45,735.00

i3,925.00
49,375.00

.50

314,821.50

18,000.

080

48,022.00

14,345.00
4%,375.00

298,045.00

330,563.00

.00

.30

347,091.00

18,000.00

52,944.00

15,250.00
49,375.00

75

325,140.00

364,445.00

18,000.00

55,590.00

15,700.00
49,275.00
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Ventas
757.575.,00
894,315.00

1,021,950.00
1,149,5%1.00

15214,812.00

ANEXO 10

Tabla # 23

Utilidades proyectadas a cinco
afos de operaciones (alternativo)

(en gquetzales)

Costo de
produccidn

697,815.00
729,061.00
761,206.00
794,300.00

828,250.00

Costos
operacidn

31,428.36
33,500.00
35,500.00

37,500.00

40,000.00

neta

28,332.00
131,754.00
225,244.00
231779800

346,600.00
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