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I Introduccion

La Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan se encuentra inmersa en un contexto desafiante,
caracterizado por la oferta de productos genéricos con escaso valor agregado, lo que representa
una limitacién significativa en su competitividad dentro del mercado. En este sentido, el presente
estudio de factibilidad para la produccién y comercializacién de productos a base de hortalizas
surge como una oportunidad estratégica para transformar este panorama y potenciar el

crecimiento sostenible de la cooperativa.

Este proyecto no se limitara unicamente a aspectos técnicos, econdémicos, sociales y
ambientales, sino que se enfocara en una vision integral que busca identificar nuevos mercados
con mayor valor agregado. La diversificaciéon de la oferta de la cooperativa es clave para

fortalecer su posicion en el mercado y abrir nuevas oportunidades de negocio.

El sector de hortalizas en nuestro pais desempefia un papel fundamental en la economia y la
alimentacion, siendo un componente esencial en la dieta de la poblacidon y una fuente importante
de ingresos para los productores. Sin embargo, es necesario destacar que la competitividad de
este sector enfrenta desafios, como la falta de innovacién en los productos ofrecidos y la

necesidad de adaptarse a las demandas cambiantes de los consumidores.

En este contexto, el estudio de factibilidad se presenta como una herramienta estratégica para
explorar el potencial de la cooperativa en la produccién y comercializacion de productos a base
de hortalizas. Se buscara identificar oportunidades de mercado, evaluar la viabilidad técnica y
econémica del proyecto, analizar el impacto social y ambiental, y disefiar estrategias para el

crecimiento sostenible de la cooperativa.

El objetivo final de este estudio es generar conocimiento y recomendaciones practicas que
permitan a la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan avanzar hacia un modelo de negocio mas

competitivo, innovador y sostenible en el sector de productos a base de hortalizas.

Con esta vision integral y orientada al futuro, se inicia la etapa de Anteproyecto, sentando las
bases para un analisis profundo y riguroso que guiara el desarrollo de la tesis sobre la viabilidad

de produccion y comercializacion de productos a base de hortalizas para esta cooperativa.
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II. Marco tedrico
Estudio de factibilidad

Un estudio de factibilidad es el que hace una empresa para determinar la posibilidad de poder

desarrollar un negocio o un proyecto que espera implementar (Myriam Quiroa).

Este tipo de estudio le permite a la empresa conocer si el negocio 0 proyecto que espera
emprender le pueda resultar favorable o desfavorable. También le ayuda a establecer el tipo de
estrategias que le pueden ayudar para que pueda llegar a alcanzar el éxito, en pocas palabras
el estudio de factibilidad permite conocer si el negocio o proyecto se puede hacer o no se puede
hacer, cuales son las condiciones ideales para realizarlo y como podria solucionar las dificultades

que se puedan presentar.

llustracion 1 Estudio de factibilidad

Cuales son las
Si se puede hacer condiciones

Como solucinar

dificultades que se
presenten

o no idealas para
realizarlo

Fuente: Elaboracion propia

El estudio de factibilidad debe conducir a:

1. Disefar un modelo administrativo para cada etapa del proyecto.
2. Estimacion de la inversion necesaria.

3. Determinacion del mercado.

Del estudio de factibilidad se puede esperar: o abandonar el proyecto por no encontrarlo
suficientemente viable, teniendo en cuenta las sugerencias y modificaciones que surgiran de los
analistas representantes de las fuentes alternas de financiacion. En consecuencia, los objetivos

de cualquier estudio de factibilidad se pueden resumir en los siguientes términos.

e \Verificacion de la existencia de un mercado potencial
e Demostracion de viabilidad

e Ventajas financieras
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Etapas de estudio de factibilidad

La formulacién y evaluacién de proyectos integra las 3 etapas mencionadas a continuacion, que
nos ayudan a afirmar o negar si el proyecto es factible ya sea en un producto o servicio. Esta
regido bajo un método sistémico de estudios para que con diferentes criterios se pueda

determinar si el proyecto tiene buen rumbo o no.

llustracion 2 Etapas de un estudio de factibilidad

Estudio
economico y
finanaciero

Estudio de Estudio

mercado técnico

Fuente: Elaboracion propia

Las fases o componentes del estudio de factibilidad profundizan la investigacion a través de tres
analisis primordiales, mercado, analisis técnico y analisis econdmico-financiero, que son la base

de las decisiones de los inversionistas.
> Estudio de mercado

El objetivo principal del estudio de mercado es determinar si existe o0 no una demanda que
justifique la puesta en marcha de un programa de produccién. Uno de los factores mas critico de
todo proyecto, es la estimacién de la demanda, y juntamente con ella los ingresos de operacion,

asi como los costos e inversiones implicitos.

Los resultados serviran para:

llustraciéon 3 Uso de los resultados de un Estudio de factibilidad

Aseg
urar

Inver
sionis
tas

Seleccionar
IO, Efectuar

plantas y estimacione
equipos s

economicas

Fuente: Elaboracion propia
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Existen diversas formas de definir el proceso de estudio del mercado, la mas simples es la define

el estudio en funcién de caracter cronoldgico de la informacion que se investiga, de acuerdo con
este se definen tres etapas.

llustracién 4 Etapas de definicién de un estudio de mercado

Analisis historico de

Analisis de la situacion
vigente

Analisis de situacion
mercado

proyectada

Fuente: Elaboracion propia

Estos tres analisis son importantes, sin embargo, la situacién proyectada es el que tiene mayor
interés para el preparador y evaluador del proyecto, pero cualquier pronéstico tiene que partir de

una situacién dada, para esto se estudia la situacién vigente, la cual es el resultado de una serie
de hechos pasados.

Dentro de esta etapa del estudio de factibilidad se veran involucrados 4 mercados que se tendran

que estudiar para dar un panorama completo del sector comercial, estos son:

llustracién 5 Mercados de interés

Mercado competidor Mercado distribuidor

* Estructura en la que *Es aquel que fabrica *Son aquellos que se
existe una relacion el mismo producto constituyen en el
economica entre dos que tu y el mercado canal de

Mercado Proveedor

» Son aquellos que
ademas de proveer al

proyecto de insumos
unidades

denominadas
consumidores y
productores o
vendedores, y en la
cual se realizan
transacciones, de
compra y venta de
bienes y servicios,
que son adquiridos
por las unidades de
consumo o
consumidores.

puede decidir entre
uno u otro.

« Existen varios niveles
de competidores:
Cuando se produce
lo mismo o similar y
la venta se ejecuta
en el mismo
segmento de
mercado hablamos
de competidor directo
o de marca.

comercializacién de
los productos del
proyecto,
actualmente podrian
estar trabajando con
la competencia
*Pueden ser
mayoristas,
minoristas, cadenas
de distribucion,
detallistas, etc.

y materiales, también
abastecen a los
competidores del
proyecto.

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.
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> Estudio técnico

El estudio técnico conforma la segunda etapa del estudio de factibilidad, se contemplan los
aspectos técnicos operativos necesarios en el uso eficiente de los recursos disponibles para la
produccion de los diferentes productos en el cual se analizan la determinacién del tamano éptimo

del lugar de produccién, localizacién, instalaciones y organizacion requeridos.

La importancia de este estudio se deriva de la posibilidad de llevar a cabo una valorizacién
econémica de las variables técnicas del proyecto, que permitan una apreciacién exacta o
aproximada de los recursos necesarios para el proyecto; ademas de proporcionar informacion

de utilidad al estudio econédmico-financiero.

Todo estudio técnico tiene como principal objetivo el demostrar la viabilidad técnica del proyecto

que justifique la alternativa técnica que mejor se adapte a los criterios de optimizacién.
En particular, los objetivos del estudio técnico para el presente proyecto son los siguientes:

1. Determinar la localizacion mas adecuada en base a factores que condicionen su mejor
ubicacién
Definir el tamafo y capacidad del proyecto.
Mostrar la distribucién y disefio de las instalaciones.
Especificar el presupuesto de inversién, dentro del cual queden comprendidos los
recursos materiales, humanos y financieros necesarios para su operacion.

5. Comprobar que existe la viabilidad técnica necesaria para la instalacién del proyecto en
estudio.

En esta etapa se define en cuatro grandes apartados, los cuales son:

llustracion 6 Apartados del estudio técnico

Organizacion
de la
empresa.

Localizacién
del proyecto

Tamarno del
proyecto

Ingenieria
del proyecto

Fuente: Elaboracion propia
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» Estudio econémico y financiero

Los objetivos de esta fase son racionalizar y sistematizar la informacion monetaria obtenida en
las fases anteriores y elaborar cuadros analiticos que sirvan de base para la evaluacién

econdmica.

Este estudio en especial comprende el monto de los recursos econémicos necesarios que implica
la realizacién del proyecto previo a su puesta en marcha, asi como la determinacion del costo

total requerido en su periodo de operacion.
Los objetivos propuestos para el desarrollo de este estudio de factibilidad son los siguientes:

Determinar el monto de inversién total requerido y el tiempo en que sera realizada.
Llevar a cabo el presupuesto de ingresos y egresos en que incurrira el proyecto.
Analizar costos y gastos incurridos.

Sintetizar la informacidon econdmico-financiera a través de estados financieros.

o~ w0 Dd =

Determinar el punto de equilibrio analitico y grafico del proyecto.

A. Enfoque de la investigacion

» Tipo de Investigacion: La investigacion sera de tipo exploratorio y descriptivo. El
enfoque exploratorio permitirda explorar nuevas ideas y aspectos relacionados con la
produccion y comercializacion de productos a base de hortalizas en la cooperativa,
mientras que el enfoque descriptivo se centrara en describir y analizar detalladamente la

situacién actual y las caracteristicas relevantes del proyecto.

» Enfoque Metodoldgico: Se empleara un enfoque metodolégico mixto que integre
técnicas cualitativas y cuantitativas. Esto permitira obtener una vision completa y
enriqguecedora de la realidad de la cooperativa, combinando el analisis cualitativo de
informacion obtenida de fuentes como entrevistas y observaciones, con el analisis

cuantitativo de datos recopilados a través de encuestas y analisis documental.

> Métodos de Recoleccion de Datos: Para recopilar informacion, se utilizaran métodos
como encuestas dirigidas a socios de la cooperativa, entrevistas a directivos y

trabajadores, analisis documental de registros internos y externos relacionados con la
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produccién y comercializacion de productos a base de hortalizas, asi como observaciones

directas en el campo de produccion.

> Andlisis de Datos: El analisis de datos se realizara utilizando técnicas estadisticas para
el procesamiento y analisis de datos cuantitativos obtenidos de encuestas y registros, asi
como técnicas de ingenieria para evaluar la viabilidad técnica de los procesos de
produccion y comercializacion. También se realizara un analisis cualitativo de las
entrevistas y observaciones para comprender mejor las percepciones, necesidades y
expectativas de los actores involucrados en el proyecto.

B. Técnicas de analisis

Para el analisis de esta etapa se realiz6 el uso de técnicas las cuales son:

Analisis interno

En el diagndstico interno se analizan las fortalezas y debilidades considerando la estructura
de la cooperativa, la operatividad, la direccién y los aspectos financieros que influyen en su
funcionamiento. Para ello se utilizara como herramienta un check list, que ha sido elaborado

bajo los estandares de buenas practicas agropecuarias

Analisis externo

En el diagnéstico externo se analizan diferentes condiciones que no dependen
necesariamente de la contraparte, pero alteran su desarrollo. Pueden presentarse como
amenazas u oportunidades, segun sea el impacto que tengan en su operacién. Algunos

ejemplos podrian ser los factores sociales, ambientales, politicos o legales.

Las amenazas son todo aquello que afecta a la empresa y que supone un riesgo o
desequilibrio para su desempefo. Dichas amenazas requieren un plan estratégico para

prevenirse o aminorar su efecto.

Las oportunidades son las situaciones o circunstancias del entorno que se deben aprovechar,
ya que son capaces de atraer beneficios para el futuro y crecimiento de la empresa. Estas
oportunidades pueden incluir nuevas tendencias de mercado, avances tecnoldgicos o

cambios en la demanda que favorezcan el desarrollo de la organizacién.
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» Matriz de actores

Mediante la implementacion de esta técnica se busca identificar todas las partes involucradas
o interesadas en la problematica sus intereses, sus intenciones, sus problemas o al menos
la percepcion de sus problemas enfocado con la problematica principal del estudio de
factibilidad para la produccion de productos a base de hortalizas, también identificar sus
actitudes ante la posibilidad de la ejecucién del proyecto, los recursos con que cuentan y
finalmente para asi poder adoptar las estrategias que conviene mas para enfrentar
eficazmente cualquier impedimento existente asi como aprovechar eficazmente el apoyo

existente.

> Arbol de problemas

Para poder definir y ver un panorama mucho mas amplio de la problematica de la contraparte
se implementa un arbol de problemas para tener la nocion de que esta ocurriendo,
identificando el problema principal, saber porque esta ocurriendo junto con sus causas y que
estd ocasionando junto con sus efectos, para tomar las medidas pertinentes en la

planificacion del estudio de factibilidad para la produccion de productos a base de hortaliza.

llustracién 7 Arbol de problemas

Fuente: twind.io

Los japoneses nos dicen con frecuencia que un problema identificado ya constituye el 90% de la

solucion, es por eso la importancia que le otorga la metodologia de marco légico al analisis de
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problemas. El trabajo de planificacion que hacemos con el arbol de problemas constituye una

parte muy importante en la identificacion de la problematica.

Hecha esta introduccion, es importante mencionar la importancia que significa utilizar el arbol de

problemas en conjunto con otras herramientas, donde lo que buscamos es:

¢ Obtener datos significativos para caracterizar el problema
o Determinar cuales son las causas y efectos

Elaborar objetivos del proyecto

1. Marco contextual

1. Generalidades

En el contexto del departamento de Cuscatlan, en El Salvador, se observa un notorio crecimiento
en la horticultura, impulsado por el Plan de Agricultura Familiar (PAF) implementado por el
gobierno en 2011. Este programa busca no solo aumentar la produccion agricola, sino también
sacar de la pobreza a cientos de miles de personas al mejorar sus ingresos y combatir la

inseguridad alimentaria.

En 2013, surgid la Asociacion Cooperativa de Produccién Agropecuaria Hortaliceros de
Cuscatlan, que actualmente cuenta con 24 socios y 22 empleados y se destaca como uno de los
proveedores de supermercados locales y transnacionales. Ubicada en el cantén Santa Lucia del
distrito EI Carmen, la cooperativa cultiva una variedad de productos como tomate, chile, ayote,
guisquil, camote, guineo y guayaba, mejorando tanto la produccién como los ingresos familiares.
Con entregas semanales a los supermercados de Walmart en San Salvador, generan ventas

mensuales de $12,500.

Los socios colaboran en el uso de invernaderos y sistemas de riego, mientras que cada uno
gestiona su propia produccion, entregandose a un centro de acopio que se encarga de la
distribuciéon. Este modelo permite que los ingresos sean vinculados a la productividad individual,
a diferencia de las cooperativas tradicionales. Ademas, la asociacién se beneficia del Centro de
Acopio y Servicios (CAS), que fue construido gracias a las relaciones de USAID y la Republica
de China Taiwan, que garantiza estandares de calidad e higiene antes de la distribucién a los

puntos de venta finales
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a) Estructura organizativa

llustracién 8 Organigrama de la ACPA Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.

| | | | | I )

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.

b) Situacioén actual
La Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan cuenta con recursos que la organizacion no esta
aprovechando, tales como, maquinaria de procesamiento de hortalizas que no se encuentra
actualmente en uso, en las cuales se pueden elaborar alimentos procesados. Ademas, el exceso
de inventario que no esta siendo aprovechado crea una brecha de inversién en el mercado, lo
que limita el crecimiento de la Cooperativa y su desarrollo en la region. En la Asociacion
Cooperativa de Produccion Agricola Hortaliceros de Cuscatlan de R.L., actualmente obtiene sus
ingresos a través del cultivo y comercializacién de hortalizas, cuentan con 39 manzanas de
terreno cultivable distribuidas entre todos sus asociados que dependen propiamente de ellos y
una manzana adicional donde se encuentra el Centro de Acopio, que es donde se realiza la
mayor parte de la produccion y es donde el responsable son todos los miembros de la

Cooperativa.
A continuacién, se presenta el desglose de activos que posee la Cooperativa:

¢ Instalaciones y equipo

Tabla 1. Utilizacion de los Activos

Activo Cantidad En uso % En desuso %

Centro de Acopio y Servicios 1 1 100% 0 0%
Casas Malla 8 2 25% 6 75%

Invernaderos 16 16 100% 0 0%
Cortadora de hortalizas 1 0 0% 1 100%
Empacadora 1 0 0% 1 100%
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Cantidad En uso En desuso %

Cuarto frio 1 0 0% 1 100%
Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.

Como se observa en el cuadro anterior se tiene un bajo porcentaje en la utilizacion de las

instalaciones y equipo.

o Centro de Acopio y Servicios

llustracion 9. Areas del centro de acopio
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Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.
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e Distribucion del terreno de la Cooperativa
llustracién 10. Distribucién de las zonas en el terreno de la cooperativa
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Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.

¢ Produccién anual de las hortalizas
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Tabla 2. Produccién anual de la cooperativa

Hortaliza Produccion del aino 2023 Unidades
Ayote tierno 22,500 Unidades
Tomate cocina 17.500 Libras
Chile verde 75,000 Unidades
Pepinos 20,000 Unidades
Tomates ensaladas 5,100 Libras
Guisquil 50,000 Unidades

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.

¢ Precio unitario de venta promedio de las hortalizas

Tabla 3. Precio unitario de venta promedio de las hortalizas

Hortaliza Precio de venta unitario (promedio) Unidades
Ayote tierno $0.40 Unidad
Tomate cocina $0.45 Libra

$ 0.20 primera calidad
$ 0.16 segunda calidad

Chile verde $ 0.14 tercera calidad Unidad
$ 0.10 cuarta calidad
Pepinos $0.25 Unidad
Tomates ensaladas $0.75 Libra
Giiisquil $0.35 Unidad

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L

¢ Porcentaje promedio de la produccion que no se puede colocar en los canales

de venta

Tabla 4. Promedio de unidades no vendidas de la produccién anual

Hortaliza Cantidad en unidades no vendidas de la % de unidades no

produccion (anual) vendidas (anual)
Ayote tierno 6750 30%
Tomate cocina 4375 25%
Chile verde 18,750 25%
Pepinos 5,000 25%
Tomates ensaladas 1,530 30%
Glisquil 10,000 20%

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L

El porcentaje de unidades no vendidas es lo que por medio de la observacién de los asociados
se logra percibir, sin embargo, no hay una medicién de este porcentaje, la aproximacion se
obtiene comparando la produccion que se deberia de obtener de los invernaderos contra las

ventas.

En cuanto a la capacidad de los invernaderos y casas mallas, se resalta que la produccion de

esta varia por diversos factores, entre estos se resalta:
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o Estacionalidad de la hortaliza
e Clima
o Numero de veces que la planta ha dado cosechas

e Calidad de la tierra o fibra de coco

Actualmente la cooperativa cuenta con 16 invernaderos y 8 casas mallas, a continuacion, se

muestra en promedio la produccion de estas.

Tabla 5. Produccion de hortaliza por invernadero

Produccion

Hortaliza . Unidades
romedio mensual

Ayote tierno 3,200 Unidades / Parcela

Tomate cocina 45,000 Libras / Invernadero
Chile verde 40,000 Unidades / Invernadero
Pepinos 12,000 Unidades / Invernadero

Tomates ensaladas 20,000 Libras / Invernadero
Guisquil 30,000 Unidades / Invernadero

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L

Actualmente uno de los principales retos dentro de la Cooperativa son la necesidad de
implementar procesos eficiente a pesar de en sus inicios se contaba con el apoyo de técnicos
del CENTA', FUSADES? y programas como el PAF? no se cuenta a nivel nacional con expertos
que posea los conocimientos mas actualizados, lo que contribuyd que no se cuidara la tierra lo
cual ha generado el incremento en los costos de siembra ya que actualmente en muchos de los
cultivos como el tomate y el pepino deben sembrarse en fibra de coco y no directamente sobre
la tierra propia. En vista de eso también se esta realizando un tratamiento a las tierras a través
de abonos organicos para que la tierra pueda ganar nutriente y recuperar los dafios causados
con el asesoramiento de los proveedores de dichos productos y también se reciben

capacitaciones de parte de sus clientes mas grandes como lo son Walmart y Super Selectos.

A pesar de poseer 2 grandes clientes como lo son Walmart y Super Selectos, aun existen
desperdicios de hortalizas esto debido a que la Cooperativa debe de entregar producto que

cumpla con las fichas técnicas de calidad esto depende de factores como:

¢ Numero de cosecha en un mismo ciclo de siembra: dentro de un ciclo de siembra
puede obtenerse de 2 a 3 cosechas, donde la calidad se va deteriorando a medida

avanzan las cosechas, debido a que la calidad en la primera cosecha suele obtenerse

1 Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal "Enrique Alvarez Cérdova"
2 Fundacion Salvadorefia para el Desarrollo Econémico y Social

3 Plan de Agricultura Familiar
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el mejor producto y a medida se recogen la segunda y tercera cosecha puede ir
disminuyendo el tamafo de la hortaliza, algo que es fundamental para la aceptacion
del producto.

o Plagas: de acuerdo con el ciclo de siembra, puede encontrarse mayor cantidad de
plagas que atacan desde su plantacion a la hortaliza, lo cual puede afectar desde la
primera cosecha la calidad de las hortalizas, por tanto, los socios deben de rotar la
siembra de distintas hortalizas para recuperar la tierra.

¢ Precio: las fluctuaciones de precio en las hortalizas, estos son tomados de referencia
a los establecidos por La Tiendona, esto genera que deban apegarse a ello y que
fluctien los ingresos obtenidos por la venta de ellos tanto a sus clientes
transnacionales y nacionales como Walmart, Super Selectos y el mercado local de
Cojutepeque.

Actualmente la venta de la produccion de la Cooperativa se distribuye de la siguiente manera,

tomando en cuenta las 2 grandes alianzas con los supermercados Walmart y Super Selectos:

Tabla 6. Distribucion de ventas promedio por socio comercial

: Unidades
Hortaliza Ventas prom4ed|o Walmart Super Mercado o

mensual Selectos local i1 .5

vendidas
Chile verde 6,308 Unidades 35% 30% 5% 30%
Giiisquil 7,189 Libras 35% 30% 10% 25%
Ayote tierno 36,500 Unidades 40% 30% 5% 25%
Pepinos 5,900 Unidades 35% 25% 15% 25%
romates 2,000 Libras 30% 30% 10% 30%
Tomate cocina 20,000 Unidades 35% 25% 20% 20%

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L

IV. Marco Legal
El presente punto tiene como objetivo proporcionar un marco legal para la produccion y
comercializacion de productos a base de hortalizas planteando las leyes nacionales relevantes,

asi como las regulaciones especificas que aplican a este sector.

Tabla 7 Leyes aplicables al proyecto

4 Datos obtenidos en las visitas técnicas a la cooperativa
5 Es el porcentaje sobrante de las hortalizas que ya no se pudieron vender a ningun cliente
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Descripcion

Esta ley establece los requisitos para el registro, importacion, produccion,
comercializacion y uso de productos fitosanitarios y fertilizantes en El Salvador.
La cooperativa debe cumplir con todas las disposiciones de esta ley para
garantizar la seguridad y calidad de sus productos.

Ley del medio
ambiente

Tiene por objeto desarrollar las disposiciones sobre proteccidn, conservacion y
recuperacion del medio ambiente; el uso sostenible de los recursos naturales;
asi como también, normar la gestion ambiental, publica y privada y la
proteccion ambiental como obligacion basica del Estado.

Norma Salvadoreiia
para la Produccion,
Embalaje’

Esta norma establece los requisitos para la produccion, embalaje y etiquetado
de hortalizas frescas. La cooperativa debe cumplir con esta norma para
garantizar la calidad y seguridad de sus productos frescos.

Ley de Inocuidad de
los Alimentos?®

Esta ley establece los requisitos para la produccion, procesamiento,
almacenamiento, transporte y venta de alimentos. La cooperativa debe cumplir
con esta ley para garantizar la seguridad e inocuidad de sus productos

Ley de Fomento
Agropecuario

Esta ley tiene como objetivo fomentar el desarrollo del sector agropecuario en
El Salvador, incluyendo la produccién de hortalizas. La cooperativa puede
acceder a beneficios fiscales y otros incentivos bajo esta ley.

Buenas Practicas
Agricolas (BPA)

Las BPA son un conjunto de practicas agricolas que ayudan a proteger el
medio ambiente, la salud humana y la seguridad alimentaria. La cooperativa
puede implementar BPA para mejorar la calidad y sostenibilidad de su
produccidn.

Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

Las BPM son un conjunto de practicas para la fabricaciéon de alimentos que
ayudan a garantizar la seguridad e inocuidad de los productos. La cooperativa
puede implementar BPM para mejorar la calidad y seguridad de sus productos

procesados.

NSO° 67.02.13:98
Frutas y Hortalizas
Frescas

Esta norma establece los requisitos minimos de calidad e higiene que deben
cumplir las frutas y hortalizas frescas en su estado natural, destinadas al
consumo humano, ya sean producidas en el pais o importadas. La cooperativa
debe cumplir con esta norma para garantizar la calidad y seguridad de sus
hortalizas frescas.

Fuente: Elaboracion propia

V. Identificacion de la contraparte

1. ldentificacion de la organizacion (Clasificacion ClIU)

Rubro al que se dedica actualmente los socios de la cooperativa se dedican a la produccion de

hortalizas, principalmente el ayote tierno, el tomate, el chile dulce, el guisquil, pepino y otros

productos por temporada como ejote, lechuga maracuya guineo de seda naranjas y mandarina,

8 https://www.transparencia.gob.sv/institutions/mag/documents/ley-principal-que-rige-a-la-

institucion?page=2

7 https://www.mag.gob.sv/2022/12/15/mag-y-fao-trabajaran-en-beneficio-de-2500-familias-productoras-
de-la-zona-oriental-que-sufrieron-perdidas-por-la-tormenta-julia/
8 https://disam.salud.gob.sv/unidad-de-alimentos-y-bebidas/

9 Normas Salvadorefias (NSO) https://www.osn.gob.sv/
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la mayoria de los socios cultiva de forma individual con su nucleo familiar en el campo abierto,

correspondiendo al codigo A011 de las ClIU.

Tabla 8 Clasificacion CIIU

Cédigo Descripcion
A Agricultura, Ganaderia, Silvicultura y Pesca
011 PRODUCCION DE CULTIVOS ESTACIONALES

Fuente: Elaboracion propia

2. Generalidades de la Cooperativa

Nombre: Asociacién Cooperativa de Produccién Agropecuaria Hortaliceros de Cuscatlan de R.L
Inicio de la cooperativa: 30 de abril de 2014
Localizacion: Cantén Santa Lucia, Distrito El Carmen, Cuscatlan
Superficie: 40 manzanas
Productos: Chile dulce, Tomate, Ayote, Pipian, Guisquil, Lechuga, Pepino
N° de asociados: 24

A. Historia de la organizacién
Esta iniciativa nace de la necesidad de apoyar la autonomia alimentaria de la poblacién rural de
El Salvador y asi dar respuesta a la creciente produccién de hortalizas y demanda de acopio y
comercializacion por parte de los productores, la cual ya esta suministrando tomate, chile verde,
ayote, guisquil, ejote y pepino producidos en condiciones protegidas. La presentacién del

producto, acopiado y empacado por el CAS, es a granel y empacado en bandeja.

Tiempo después fue inaugurado el Centro de Acopio y Servicios, ubicado siempre en el cantén
Santa Lucia, distrito de ElI Carmen, Cuscatlan, fue inaugurado por el titular del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, Pablo Ochoa, en compaiia de una comision de alto nivel del Fondo
Internacional de Desarrollo Agricola, Nuestros agricultores de la Asociacion Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Hortaliceros de Cuscatlan son los principales beneficiarios con el nuevo
centro, por el impulso que ha tenido este tipo de proyectos, Hortaliceros de Cuscatlan forma parte

de la red de proveedores para el mercado formal e informal.

B. Clasificacién de la organizacién
Legalmente la cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan esta clasificada segun el cédigo de

comercio como:
e Sociedades de Responsabilidad limitada
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Es una cooperativa de produccion agropecuaria cuyo fin es producir de una manera favorable,
buscando mejores mercados, precios y utilizar menores intermediarios para la comercializacion
de sus productos aplicando conocimiento del buen manejo postcosecha para garantizar la

calidad de sus hortalizas.

La asociacion de produccion Agropecuaria Hortaliceros de Cuscatlan de R.L, es una persona
juridica de derecho privado y de interés social de caracter asociativo y naturaleza cooperativa, y
se clasifica como una sociedad de Responsabilidad Limitada, lo que implica que sus socios tienen

una responsabilidad limitada al capital aportado.
e Legalidad, se muestra el siguiente detalle.

Numero de Identificacion Tributaria (NIT): 0703-110612-101-8 obtenido el 11 de junio del afo
2012. Registro de comercio (NCR): 217980-7 obtenido el 13 de noviembre del afio 2018. La
administraciéon de la sociedad esta a cargo de una o varias personas (gerente o consejo de

gerentes) que pueden ser o0 no socios de la empresa.

C. Productos que oferta

Tabla 9. Productos que oferta la cooperativa

Representacion Descripcion

El tomate (Lycopersicum esculentum) es un producto horticola
perteneciente a la familia de las solanaceas. Los frutos pueden ser
redondos, ovalados, en forma de pera, globosa o achatada.

Tomate

El ayote es una planta de la familia de las cucurbitaceas, cuyo
fruto alargado y carnoso; El ayote es rico en carbohidratos y
carotenos, que son antioxidantes anticancerigenos. A su vez,
contiene vitaminas B1 y B2,

Ayote (clabaza)

_El Pepino

El Pepino es un fruto carnoso, largo y cilindrico. El epicarpio es
duro de color verde oscuro o amarillo. La pulpa es de color
blanquecino, bastante acuosa y de sabor refrescante.

Se trata de una especie herbacea perenne, aunque suele
cultivarse como anual o bianual, de porte arbustivo. Poseen alto
contenido de proteina, fibra, grasas, carbohidratos y son fuente
rica de metabolitos secundarios, también posee un alto contenido
de vitamina C.

Chile dulce
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Representacion Descripcion

Guisquil

El guisquil es una hortaliza trepadora que vive y produce por varios
anos. Pertenece a la familia de las cucurbitaceas: tiene un 90% de
agua, brinda abundante forraje en verano y prodigalidad de sus
frutos en el otofio, aporta vitamina C, folato, tiamina, riboflamina y
piridoxina.

Fuente: Hortaliceros de Cuscatlan de R.L

VI. Planteamiento del Problema

En los capitulos anteriores se ha mostrado como se encuentra actualmente la cooperativa, como

utiliza sus recursos,

la produccion mensual en promedio, el porcentaje de perdida de los cultivos

por una combinaciéon de factores, y un resumen de las observaciones en cuanto a buenas

practicas agricolas

que implementa la cooperativa, etc. En base a toda esa recoleccién de

informacion, se utiliza dos técnicas:

1. Identificaciéon y analisis de los involucrados, también conocida como matriz de

involucrados

2. Analisis del problema, este a través del arbol de problema.

3. Identificar los objetivos para lograr un correcto disefio de la solucién

1. Matriz de involucrados

Actores

Asociacion
Cooperativas de
Produccioén
Agropecuaria
Hortaliceros de
Cuscatlan

e 2 méﬁuinas de emﬁacado

Tabla 10 Matriz de Involucrados

Intereses Recursos Posicion
Materia Prima:

e Hortalizas

e Semillas

e Fibra de coco

Infraestructura y Equipo:

Aprovechamiento
P e 24 invernadero

de la produccion

de hortalizas para e Terrenos: 40 manzanas .
el procesamiento * 1 Centro de acopio Aliado
de nuevos o Oficinas administrativas.
productos * Bodega
e 1 cuarto frio
e 1 maquina de empaquetado al
vacio

e 2 maquinas de pesado
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Actores Intereses Recursos Posicion
2 pilas de lavado
Sistema de regado por goteo y
presion
Sistema de bombeo
2 camiones
Equipo tecnoldgico
Recurso Naturales:
Pozo de agua dulce
Recurso humano
Jgggzg’;i\c/;:ry; Recurso humano:
Universidad de El comunidad para e Equipo de estudio Aliado
Salvador la generacién de
valor e Informes de estudio de factibilidad
Ministerio de Regulary velar
. . por el
medio ambiente y cumplimiento de e Reglamento para la proteccion del
Recursos las Ig es para la me%io ambierr)ﬂe P Neutral
Naturales protgccign del
(MARN) medioambiente
¢ Organismo constituido para
monitorear establecimientos
e Reglamento para la proteccion de
la salud del consumidor
Recursos de informacion:
Regular el
cumplimiento de e Capacitacion acerca del buen uso
L los requisitos de herbicidas y pesticidas
Ministerio de .
sanitarios de un ) ] Neutral
Salud producto de e Monitoreo de estandares de
CoONSuUMo toxicidad en hortalizas.
humano. e Evaluacion y asesoramiento
acerca de la inocuidad de los
productos de consumo humano.
e Leyes vigentes en el uso de
quimico y aditivos en los
productos manufacturados
Promover Recurso de informacion:
Ministerios de politicas de e Manuales de buenas practicas
Agricultura 'y desarrollo P Aliado

Ganaderia

sustentable
agricolas a través

para el cultivo de hortalizas.

Capacitaciones en procesos para
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Actores Intereses Recursos Posicion
de asistencia la produccion de productos a base
técnica de hortalizas.
e Asistencias técnicas.
e Informes de situacion de mercado.
e ENAPM - Encuesta nacional
agropecuaria de propdsitos
multiples.
Materia prima:
e Suministro de semilla mejorada.
e Gestion de maquinaria
Divulgacion de | Recurso de informacion:
informacion e Informes de tasa de crecimiento
Banco Central de estadistica del ¢ Informacion sobre tasas de inflacion | Neutral
Reserva crecimiento de productos alimenticios, materia
financiero de prima, maquinaria, etc.
cada sector.
Recurso financiero:
Banco de Otorgar créditos a e Créditos financieros para inversion
Fomento los organismos oon Pagos a plazos Aliado
gropecuario desarrollo * Asesoramiento por parte del grupo
técnicos de ingenieros agrénomos
p Crecimiento Recursos de informacion:
Alcaldia del < mico del . o
distrito El economico de e Asesoramiento para el crecimiento
Carmen, . a cooperativa. )
Cuscatlan c armir], * Facilitacién para la obtencion de
uscatian permisos necesarios.
Recurso humano:
e Personal con experiencia en
produccién y comercializacion
de productos a base de
_ hortalizas.
Adopcion de Recursos financieros:
estrategias para i
Mercado mantgenerpo ’ quyo Svinslineg de Opositor
competidor Y | ln’stltymones aliadas.
ampliar e Recurso técnico:

mercado meta

e Asistencia técnica de
instituciones
gubernamentales y no
gubernamentales

agropecuarias.
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Actores Intereses Recursos Posicion
Infraestructura:
e Mejores instalaciones fisicas y
acorde a la produccion de
productos a base de hortalizas
Incremento de e |Insumos necesarios para la
ingresos a través elaboracion de los productos.
P q de las ventas por  Materia prima. Af
roveedores el abastecimiento * Maquinaria y Equipo avor
de nuevos o Fuerza de venta
clientes o Experiencia
Incremento de o
ingresos a través e Poder adquisitivo.
Supermercados de la satisfaccion » Potenciales d'St”b_U'_doreS- A favor
de la demanda de ¢ Mercado meta definido.
consumidores
Incrementos de
sus ingresos a
través de la
Consumidor _diversif_ic,;acic')n e e Poder inquisitivo A favor
mayorista innovacion de los e Fuerza de venta
productos que
ofrece al
mercado.
Satisfacer una
c idor final necesidad de los o Af
consumo
Nuevas
. oportunidades de
Comunidad del P | Aliad
empleo y e Mano de obra lado

distrito EI Carmen

mejoramiento de
calidad de vida

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se presenta una tabla resumen de los involucrados y su respectiva posicion

dentro del estudio, con el fin de facilitar la identificacion de roles, responsabilidades y

aportaciones clave en cada una de las etapas del proyecto. Esta informacion permitird un mejor

entendimiento del alcance y la coordinacion necesaria entre los distintos participantes para el

éxito de este:

Tabla 11. Resumen de matriz de involucrados
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1. Alcaldia Municipal del distrito EI Carmen,
1. Proveedores

Cuscatlan
2. Comunidad del Distrito de EI Carmen. 2. Supermercados
3. Ministerio de Agricultura y Ganaderia. 3. Consumidores mayoristas

4. Banco de Fomento de Agropecuario
5. Universidad de El Salvador

1. Ministerio de Salud

1. Competencia (Empresas que producen y 2. Ministerio de Medio Ambiente y
comercializan productos a base de hortalizas) Recursos Naturales

3. Banco Central de Reserva.

4. Consumidor final

Fuente: Elaboracion propia
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2. Anadlisis del problema: arbol de Problema

A partir del analisis del problema (llustracion 12) se identifica el problema principal: Baja
eficiencia en el uso de los activos de la cooperativa. Del cual se identificaron tres grandes
causas, que a su vez tiene efectos que frenan el crecimiento econémico y desarrollo de la

cooperativa.

llustracion 11 Analisis del problema

Causas Efectos

Fuente: Elaboracion propia
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Arbol de Problema

llustracién 12. Esquema del arbol de problema

Fuente: Elaboracion propia
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Arbol de Objetivos

llustracion 13. Esquema de arbol de objetivos

Fuente: Elaboracion propia
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3. Identificacién de los objetivos
A partir de las causas y efectos que se plantearon en el arbol del problema, se contrarrestan
buscando transformar esos efectos en objetivos practicos que generen valor a la cooperativa y
dirijan el disefo de la solucién, a partir del uso eficiente de los recursos de la cooperativa, a

continuacion, se presentan los objetivos:

AN

llustracion 14 Medio - Fines del objetivo central

Incremento de las \

Reducir el porcentaje de

Produccién Eficiente

7)) pérdida en la cosecha de ganancias econdmicas de
O las hortalizas la cooperativa

O Diversificacion de de Aprovechar la oportunidad
O productos generada por clientes
E potenciales

Utilidad por los recursos
que no estan siendo
utilizado

Generaciéon de empleo en
la comunidad

Fines

N

Fuente: Elaboracion propia

Enunciado del problema

La cooperativa enfrenta un problema central de desaprovechamiento del inventario, originado
por procesos productivos ineficientes, deficientes estandares de calidad y carencia de asesoria
técnica. Esta situacion, sumada a la falta de planes innovadores genera la pérdida de clientes
potenciales, impidiendo el crecimiento econémico de la cooperativa.
En este sentido:
¢, Como aprovechar las dos hortalizas con mayor porcentaje de unidades no
vendidas, utilizando los activos y recursos disponibles de la cooperativa

para desarrollar productos con valor agregado que impulsen una ventaja
competitiva sostenible?

1 —
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VIl. Sintesis y validacion de la problematica
A. Técnica de validacion diagrama de Ishikawa
Con el analisis de la problematica planteada anteriormente se hace un listado de mas problematicas que surgen a partir de la
problematica central establecida. Para esto a continuacion se hace uso de la técnica de analisis con el diagrama de causa y efecto,
para identificar, explorar y mostrar graficamente las posibles causas de un problema especifico.

llustracién 15. Diagrama de Ishikawa para la validacion de la problematica

Materiales

Métodos Maquinaria

Alto porcentaje de unidades no vendidas de
La produccion total
produccion total

Falta de
estandarizacion

Falta de
Maquinaria y
Equipo

Desaprovechamiento

de Activos ;

Calidad inconsistente de los insumos

Falta de innovacidn —_
en métodos de trabajo

¢Coémo aprovechar las dos
hortalizas con mayor porcentaje
de unidades no vendidas,
utilizando los activos y recursos
disponibles de la cooperativa

Equipos obsoletos

Falta de capacitacién Regulaciones Datos imprecisos

del personal > gubernamentales 0 incompletos para desarrollar productos con
estrictas Falta de indicadores de valor agregado que impulsen
Baja motivacion rendimiento clave (KPI) una ventaja competitiva
Condiciones .
y moral L Falta de andlisis de datos >, sostenible?
climaticas o
para la toma de decisiones
adversas

Mano de Obra Medio

Ambiente

Fuente: Elaboracion propia

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



28

Validacién de la problematica

Mediante la aplicacion de la técnica de Ishikawa se ha logrado obtener una comprension integral
de la situacion actual de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan, lo que ha permitido una

percepcion mas clara de los desafios que enfrentamos.

La problematica central de la cooperativa radica en un porcentaje alto en las unidades que no
pueden ser vendidas de las hortalizas, siendo para el ayote un 25% de la produccion y para el
tomate un 20%. influyendo también el desaprovechamiento de activos, como el cuarto frio e

invernaderos, influenciando principalmente en las areas de maquinaria y materiales.

El porcentaje de unidades no vendidas de las hortalizas es muy similar o incluso mayor a algunos
canales de distribucién y junto a la falta de maquinaria y equipo, genera pérdidas econdmicas
afectando la calidad de las hortalizas. Ademas, la falta de innovacion limita la creacién de un

producto con valor agregado, reduciendo la competitividad de la cooperativa.

Esto se reafirma con el siguiente grafico de los porcentajes de venta por canal en unidades que

tuvieron en promedio mensual®.

Grafico 1 Produccion y porcentaje de distribucién por cada canal

Porcentaje de venta por canal de distribucion promedio
mensual del afio 2023

45%
40%

40%
35% 35% 35% 35%
35%
° 30%  30% 30% 30% 30980%  30%
30%
° 25% 25% 25%  25% 25%
25%
’ 2090%
20%
15%
15%
10% 10%

10%

° 5% I 5%

- L] L]

0%

Chile verde Guisquil Ayote tierno Pepinos Tomates Tomate cocina
ensaladas

B Walmart B Super Selectos B Mercado local B Unidades No Vendidas

Fuente: Elaboracion propia

0 Datos ﬁresentados en el marco teorico, Erogorcionados Eor la cooEerativa, en latabla 7
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Después del andlisis se llega a la validacién del planteamiento preliminar del problema, ya que

este abarca de manera completa los aspectos identificados en nuestra sintesis.
En consecuencia, definimos la problematica como:

¢, Como aprovechar el inventario de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan para crear
productos con valor agregado que generen ventaja competitiva en el mercado de
productos a base de hortalizas, satisfaciendo asi una demanda insatisfecha de

consumidores que buscan opciones frescas, saludables y sostenibles?

Por otro lado, se tiene el planteamiento del problema resultante de la etapa de anteproyecto, que

se presenta de la siguiente manera:

¢ Como aprovechar las hortalizas con mayor porcentaje de unidades no vendidas,
utilizando los activos y recursos disponibles de la cooperativa para desarrollar
productos con valor agregado que impulsen una ventaja competitiva sostenible?
En resumen, la esencia de la problematica persiste: buscar maneras de beneficiar a la
cooperativa a través de la creacion de productos a base de hortalizas con valor agregado, en

linea con las tendencias de consumo y la demanda del mercado actual.

VIII.  Objetivos del estudio
A. Objetivo general

Desarrollar un estudio de factibilidad para una nueva linea de productos innovadores a base de
hortalizas que generen ventaja competitiva para la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan de
R.L., aprovechando el inventario, equipo y maquinaria existentes en el distrito EI Carmen,
Cuscatlan, estableciendo estrategias medibles para la expansion y crecimiento sostenible de la
organizacion.
B. Objetivos especificos
e Realizar un estudio de mercado para identificar ideas innovadoras de productos a base
de hortalizas que generen ventaja competitiva, analizando al menos 3 nuevas ideas que
se adapten a las capacidades y recursos disponibles de la Cooperativa Hortaliceros de
Cuscatlan en un periodo de 3 meses.
e Realizar un analisis técnico para establecer los métodos y procesos necesarios para la
produccién estandarizada de productos a base de hortalizas que ayuden a optimizar el
uso del inventario de hortalizas garantizando que al menos el 85% del inventario actual,

mejorando la eficiencia y calidad de los procesos
|
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e Desarrollar un estudio econdmico-financiero para determinar las fuentes de
financiamiento, retorno de inversion y riesgo para determinar la viabilidad de la produccion
y comercializacién de productos a base de hortalizas, estableciendo un margen de
rentabilidad del 25% y un retorno de inversién en 5 afos.

e Evaluar el impacto ambiental y social de la iniciativa, cuantificando los beneficios para la
cooperativa, sus miembros y la comunidad local, con el objetivo de reducir el impacto en

cada una de las areas analizadas.

IX. Alcances y limitaciones del estudio

A. Alcances

e La ejecucion del estudio de viabilidad se realizard en la Asociacion Cooperativa de
Produccién Agropecuaria Hortaliceros de Cuscatlan de R.L., situada en el cantén Santa
Lucia del distrito de ElI Carmen, departamento de Cuscatlan. El estudio incluira una
revision exhaustiva de las fuentes de informacién existentes y complementarias para
garantizar una base soélida de datos.

e Determinacion de productos innovadores a base de hortalizas que aprovechen los
recursos actuales de la cooperativa, contribuyendo a la reduccién de pérdidas mediante
la diversificacién sostenible.

o El proyecto se enfoca en la produccién de masa para pizza a base de ayote y salsa para
pizza a base de tomate, seleccionados para reducir el porcentaje de unidades no
vendidas (25% en ayote y 20% en tomate), se plantea como una prueba piloto para
evaluar su viabilidad y aceptacion, iniciando con estas hortalizas y sentando las bases
para aplicarlo con otras en el futuro.

e Evaluacién de procesos adecuados para la fabricacién de productos a base de hortalizas,
incluyendo un analisis técnico que considere las necesidades de infraestructura,
magquinaria, y tecnologia de la cooperativa para asegurar la viabilidad técnica de los
productos propuestos.

e Evaluacién y analisis del comportamiento del mercado, tanto en términos de distribucién
como de consumo. Ademas, se desarrollaran estrategias de mercadotecnia basadas en
las oportunidades identificadas, utilizando fuentes de informacién de mercado
actualizadas para validar las proyecciones.

e Elaboracion de un estudio técnico para mejorar la capacidad instalada, optimizando la
produccién y la calidad de los productos propuestos. Esto incluira la identificacion de los
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impactos ambientales y sociales asociados con el potencial desarrollo de la cooperativa,
utilizando metodologias adecuadas para cuantificar dichos impactos.

e Enlafase econdmico-financiera, se realizaran analisis detallados para calcular los costos
de implementacion del proyecto y los beneficios esperados. Ademas, se evaluaran los
impactos ambientales y sociales asociados con el desarrollo del portafolio de productos.

e El estudio proporcionara a la organizacién una gama amplia de informacién, que no solo
sera util para la implementacion futura del proyecto y la toma de decisiones, sino que
también incluira la identificacion de los impactos generados por el desarrollo de la

cooperativa en su entorno local y en sus actividades.

B. Limitaciones

e La disponibilidad de informacion histérica y estadistica sobre los productos objeto de
estudio es limitada y desactualizada, lo que puede afectar el analisis y la evaluacion del
proyecto.

e EI conocimiento técnico sobre el nuevo rubro para la linea de productos innovadores a
base de hortalizas no esta presente en los miembros de la cooperativa, 10 que podria
dificultar la implementacion del proyecto sin el apoyo de expertos externos.

¢ No se contempla la produccion agricola (cultivo y cosecha), ya que este trabajo se enfoca
exclusivamente en la formulacién y evaluacion del proyecto.

e La cooperativa depende de los estandares de calidad establecidos por sus socios
comerciales, lo que limita su autonomia en la creacion de sus propios controles de
calidad.

e Laausencia de estados financieros por parte de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan

impidi6 realizar un analisis detallado de su situacién econémica actual.

X.  Origen del proyecto

La Asociacion Cooperativa de Producciéon Agropecuaria Hortaliceros de Cuscatlan de R.L, que
actualmente se dedica al cultivo de hortalizas cuenta con una produccion considerable de
diferentes tipos de hortalizas de buena calidad que le ha permitido poder competir y mantenerse
en el mercado. Debido a la calidad de sus productos ha logrado ser proveedor de empresas de
renombre tales como grupo callejas de la cadena de supermercados selectos, asi como también,

de supermercados Walmart.
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La demanda de productos naturales y sostenibles estd en aumento, lo que representa una
oportunidad para la cooperativa de incursionar en el mercado de productos a base de hortalizas
con valor agregado, es por eso por lo que se reconoce la importancia estratégica de diversificar
su oferta de productos y buscar nuevos mercados con mayor valor agregado. Esta necesidad se
fundamenta en la busqueda de un crecimiento sostenible y en la mejora de su posicionamiento

en un entorno cada vez mas competitivo y exigente.

También se presenta una falta de innovacion y diferenciacion de los productos ofrecidos por la

cooperativa puesto se comercializa las hortalizas como un producto en bruto.

En este contexto, el proyecto se plantea como una oportunidad estratégica para la cooperativa,
no solo para mejorar su oferta de productos, sino también para fortalecer su posicién en el
mercado, generar empleo, contribuir al desarrollo econémico local y promover practicas

sostenibles en la produccion y comercializacion de productos a base de hortalizas.

XIl.  Finalidad del estudio
De manera general, la finalidad del estudio es evaluar econdémica, técnica, financiera y
operativamente la factibilidad de diversificar los productos de la cooperativa "Hortaliceros de
Cuscatlan”, en respuesta a la necesidad de buscar nuevas formas de generar ingresos.
Actualmente, la cooperativa se enfrenta al desafio de ofrecer productos genéricos con el valor
intrinseco que estos tienen al ser productos de consumo de la canasta basica, lo que limita su
competitividad en el mercado. Por tanto, este estudio no solo se enfocara en aspectos técnicos,
economicos, sociales y ambientales, sino también en identificar nuevos mercados con mayor
valor agregado, con el fin de diversificar la oferta de la cooperativa y potenciar su crecimiento

sostenible.

Ahora bien, el estudio estda compuesto por diversos elementos que permitira obtener resultados
para estructurar un disefio completo del producto, segun el alcance establecido. A continuacion,

se menciona estos:

e Dentro de las fases se tiene el analisis técnico, el cual proporcionara los elementos
necesarios para la elaboracion de los productos que se determinen, la finalidad de este
es generar procedimientos adecuados que brinden valor a la contraparte.

o El analisis econdmico tiene como fin mostrar los flujos de ingresos y egresos con los
precios vigentes en los mercados, ajustando los mismo para eliminar los efectos de la
variacion de los precios del mercado; en cuanto al estudio financiero, su finalidad es
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obtener la inversién, proyeccion de los ingresos y de los gastos y las formas de
financiamiento que se prevén para todo el periodo de su ejecucion y de su operacion, y
de esta manera obtener la rentabilidad de este.

o En cuanto a la operatividad, el estudio de mercados sera una fase esencial, la finalidad
de este es probar que existe un numero suficiente de individuos, empresas, cooperativas
u organismos econdmicos que, dadas ciertas condiciones, presentan una demanda que
justifica la puesta en marcha de un determinada linea de productos a base de las
hortalizas que la cooperativa actualmente distribuye, también aca se englobara el estudio
ambiental su finalidad sera el analisis del impacto del proyecto sobre el medio ambiente
y viceversa, el imparto que el entorno tendra sobre el proyecto en cuestion.

o Adicional, una fase importante es el estudio legal, el cual su fin es determinar la viabilidad
de un proyecto bajo el reglamento legislativo que rige la utilizacion, fabricacion y
comercializacion de producto, asi mismo la legislacion en cuanto a la contratacion de

personal.

Xll. Importancia del estudio
La importancia de un estudio de factibilidad para la producciéon y comercializacién de productos
a base de hortalizas para la cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan de R.L radica en la importacion
de hortalizas en El Salvador, asi como de la relevancia econémica del sector agricola en el pais,
se hace indispensable realizar un estudio de factibilidad para la produccion y comercializacion
de productos a base de hortalizas. Este estudio cobra una importancia estratégica al proporcionar
informacion clave sobre el mercado potencial, la competitividad, las herramientas tecnolégicas
necesarias, los procesos de produccion y la identificacion de proveedores. Estos aspectos son
fundamentales para fortalecer la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan y contribuir al desarrollo

economico del pais.

En los ultimos afios, se ha observado un notable aumento en la importacién de hortalizas en El
Salvador, segun datos del Banco Central de Reserva (BCR). En 2022, el pais comprd $62
millones en hortalizas y $24.8 millones en frutas y otros productos comestibles. Para el afio 2023,
estas cifras se incrementaron significativamente a $41.8 millones y $16.3 millones,
respectivamente, indicando un mercado potencial en expansion que la Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Hortaliceros de Cuscatlan de R.L. podria aprovechar de manera

competitiva.
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llustracion 16: Tendencia anual de importacion de Hortalizas y Frutos varios

B Hortalizas @ Frutas y otros productos comestibles

Fuente: Banco Central de Reserva

Este contexto econdmico refleja la necesidad de realizar un estudio de factibilidad que permita
explorar dicho mercado de manera estratégica. Actualmente, la agricultura representa el 5.8%
del Producto Interno Bruto (PIB), con un 18.6% de empleo en la poblacion econdmicamente
activa y mas del 18% del valor de exportaciones. Esta situacion subraya la importancia de activar
y fortalecer el sector agricola para impulsar la economia del pais y crear oportunidades de

desarrollo.
El estudio de factibilidad permitira:

o Establecer a través de la aplicacion de un estudio de mercado, ideas innovadoras de
nuevos productos a base de hortalizas.

e Realizar un analisis técnico que permita la optimizacion del inventario de hortalizas de la
Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan.

e Desarrollar un estudio econémico financiero para determinar la viabilidad financiera de la
iniciativa de produccion y comercializacion de productos a base de hortalizas.

o Evaluar de manera integral el potencial impacto ambiental y social de la iniciativa de

produccién y comercializacidn de productos a base de hortalizas.

Ademas, la cooperativa, compuesta por 24 socios, busca obtener ganancias mediante la
produccién y comercializacion de nuevos productos elaborados a partir del cultivo de hortalizas.
Sin embargo, es fundamental tener una vision clara del camino a recorrer, lo cual se lograra a

través del estudio de factibilidad.
|
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El analisis estratégico de esta iniciativa no solo contribuira a optimizar el uso del inventario actual,
sino que también permitira identificar oportunidades para diversificar la oferta de la cooperativa
en un mercado cada vez mas competitivo. De esta manera, se espera que el proyecto no solo
impulse la sostenibilidad financiera de la cooperativa, sino que también promueva un impacto
positivo en la comunidad local al fomentar la generacion de empleo y el aprovechamiento

eficiente de los recursos agricolas disponibles.

XIIl. Justificacion del estudio

La cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan de R.L. opera en un terreno de aproximadamente 1
manzana, mayormente ocupado por invernaderos. Ademas, dispone de terrenos adicionales
pertenecientes a los socios, con un total de 40 manzanas, también equipados con invernaderos.
La ventaja adicional es la disponibilidad de agua propia a través de un pozo de agua dulce,

utilizado para el riego mediante la técnica de goteo.

La cooperativa ya participa en el mercado vendiendo hortalizas frescas. Sin embargo, buscan
ingresar a un nuevo mercado para aumentar ingresos y ser una fuente de desarrollo comunitario,

generando empleo e ingresos adicionales a través de nuevas actividades internas.

Con un producto base como el cultivo de hortalizas en la cooperativa, donde se dominan las
técnicas de cultivo y manejo, y contando con un mercado establecido, se busca la incursion en

un nuevo mercado con una variedad de productos elaborados a base de hortalizas.

Este proyecto es de suma importancia para la organizacion, ya que tiene como objetivo aumentar
la actividad productiva del sector y al mismo tiempo poder incursionar en un nuevo sector
comercial, beneficiando no solo a los miembros de la cooperativa, sino también a los habitantes
del distrito mediante la generacion de empleo. Ademas, se aprovechara al maximo el potencial
productivo de la cooperativa, asegurando altos estandares de calidad en el procesamiento de la

materia prima y en los productos finales.
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XIV. Area de influencia

El campo de aplicacién del proyecto se centra en la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan,
ubicada en el departamento de Cuscatlan, especificamente en Cojutepeque. Esta cooperativa
pretende incursionar en la produccion y comercializacion de productos a base de hortalizas, con
un enfoque inicial en los mercados del departamento de Cuscatlan y del departamento de San

Salvador.
llustraciéon 17 Mapa de depto. Cuscatlan

El area comprendida en el departamento abarca los
siguientes distritos, que son con los que la cooperativa posee

un mayor comercio departamental directo:

e ElCarmen

o Cojutepeque

e San Rafael Cedros
e El Rosario

e Candelaria

e San Ramon

Fuente: Municipios de El Salvador
En el departamento de San Salvador la cooperativa maneja relaciones econémicas con dos
organizaciones de gran envergadura comercial en el pais por lo cual se tom6 en su totalidad todo

el departamento de San Salvador. lustracion 18 Mapa de depto.

San Salvador
Presenta una poblacion de 2,750,000 habitantes segun el censo

realizado en 2019, la cual en su gran mayoria visita sucursales

comerciales de Super Selectos o Walmart.

El departamento de San Salvador, al ser la capital del pais y contar con
un mayor indice poblacional y de comercializacién, se convierte en un
mercado estratégico para la expansion y consolidacion de la oferta de
productos a base de hortalizas de la cooperativa por lo que en conjunto
a la contraparte se determiné que estos dos departamentos seran el area

de influencia para la comercializacién de los productos.

Fuente: Municipios de El Salvador
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XV. Generalidades del estudio de mercado

1. Definicion de mercado

El mercado es un proceso que opera cuando hay personas que actian como compradores y

otras como vendedores de bienes y servicios, generando la accion del intercambio.

Se entiende por mercado el area en donde influyen las fuerzas de la oferta y la demanda para
realizar las transacciones de bienes y servicios determinados. (Baca Urbina, 1995)

Fisher y Espejo (2004) define que “el mercado son los consumidores reales y potenciales de un
producto o servicio, y existen tres elementos importantes: uno o varios individuos con
necesidades y deseos por satisfacer, un producto que pueda satisfacer esas necesidades y

personas que ponen los productos a disposicion de los individuos.

Es el area geografica, en la cual concurren oferentes y demandantes que se interrelacionan para

el intercambio de un bien o un servicio (Silvestre Méndez).

Tomando en cuenta todas las definiciones de mercado anteriores podemos decir que mercado
es: “Sitio o lugar donde se interactia con el fin de intercambiar un bien o un producto que

satisfaga las necesidades tanto de la oferta como la demanda a través de precios establecidos”

2. Estructura del estudio del Mercado

Para el analisis de mercado se reconocen cuatro variables fundamentales que conforman la
estructura mostrada:

llustracion 19 Estructura del Estudio de Mercado
Estudio de

mercado

Analisis
preliminar

Anélisis de la Analisis de la Analisis de la Anélisis de la

oferta demanda distribucién comercializacion

Fuente: Salesforce
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XVI.  Analisis preliminar
Objetivo: Identificar la propuesta de producto que mas le interese a la poblacion muestra, a

través de un analisis preliminar

a) Metodologia del analisis preliminar

llustracién 20: Metodologia utilizada para el analisis general

sl Establecimiento de lineas de productos

*De acuerdo con la informacién recolectada en las visitas a la
Cooperativa, se determinaran las lineas de producto que pueden
ofrecerse al mercado

= Definicion de técnica para la recoleccion de datos

*Se estableceran los parametros a utilizar en la tecnica seleccionada
para la recoleccion de datos

e  Determinacion de la muestra

*Se muestra el método utilizado para la denificion de la muestra utilizada
para la recoleccion de datos

= [abulacion e interpretacion de los datos

*Se realiza una tabulacion de los datos obtenido a traves de la encuesta,
asi como tambien una interpretacion de estos.

Conclusion del analisis preliminar

*Se presentan las concluisones obtenidas atraves del analisis de los
datos, estos permitiran tener ideas para formular las posibles soliciones

Fuente: Elaboracion propia

b) Lineas de producto

Previo a la determinacion del estudio de mercado, se debe tomar en cuenta el producto que el
mercado prefiere con el fin de enfocar el estudio para el producto seleccionado a partir de las
oportunidades de mejora identificadas en la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan. En base a
ello se plantea una serie de preguntas iniciales en la encuesta'', como un sondeo preliminar para

conocer las preferencias de los clientes potenciales y de acuerdo con su seleccién se realizan

" Datos obtenidos en la encuesta de seleccion del Broducto en el Anexo 4
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preguntas especificas de acuerdo con el producto para determinar asi la informacion para los

analisis de mercado posteriores.

Se presenta la técnica Focus Group realizada en una de las visitas técnicas con el objetivo de

definir las lineas de productos de acuerdo con los recursos y necesidades de la cooperativa.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Focus Group Para Analisis Preliminar
Hortaliceros De Cuscatlan

Objetivo: Determinar las lineas de productos a base de para incluir en el estudio de mercado del

estudio de factibilidad.

1. ¢Como ven la posibilidad de que la cooperativa produzca y comercialice
productos a base de hortalizas?
Creemos que es una gran oportunidad para diversificar nuestra oferta y aprovechar
el excedente de produccion.

2. ;Qué beneficios creen que traeria para la cooperativa la fabricacion de masas
a base de hortalizas?
Podria ayudarnos a destacar en el mercado al ofrecer un producto innovador y
diferenciado, ademas de aprovechar los cultivos locales.

3. ¢Qué piensan acerca de desarrollar una linea de salsas hechas con nuestras
hortalizas?
Es una idea interesante, ya que las salsas son un producto basico y tienen el
potencial de ser consumidas regularmente.

4. ;Qué linea de productos a base de hortalizas considera que ayudare a generar
valor agregado a la cooperativa?
Hemos pensado algunas lineas de productos, como ensaladas, medicinas, salsas,
masas, medicinas.

5. Si tuvieran que priorizar entre las lineas de productos, ¢cual de estas lineas

creen que tiene mas potencial para la cooperativa y por qué?
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Todas tienen potencial, pero los encurtidos podrian ser mas faciles de producir,

mientras que las masas y salsas podrian generar un valor agregado diferenciado.

6. ¢Qué factores creen que son clave para que los consumidores prefieran estos
productos de hortalizas (como precio, tamaio, empaque)?
Precio competitivo, empaques atractivos y tamafos variados serian importantes para
atraer al consumidor.

7. ¢Consideran que estos productos pueden generar una demanda constante en
el mercado o serian de consumo ocasional?
Con una buena estrategia de mercadeo, creemos que podrian generar una demanda

constante, especialmente si son productos saludables y accesibles.

Ficha técnica de la encuesta

Tabla 12. Ficha técnica para Focus Group

Ficha técnica de la encuesta para el analisis preliminar

Grupo objetivo Consejo directivo de la Cooperativa

Tipo de investigaciéon Cualitativa

Técnica Focus Group con moderacioén estructurada.

Universo 8 miembros del consejo directivo y representantes

Margen de error No aplicable, debido a la naturaleza cualitativa de la
investigacion.

Nivel de confianza No aplicable, dado que el estudio no es cuantitativo.

Tamano 6ptimo de la muestra 8

Cobertura geografica El Carmen, Cuscatlan.

Fecha 27 al 29 mayo

Numero de preguntas 7

Fuente: Elaboracion propia

Contextualizacion del mercado de las lineas de producto.

El mercado de masas, salsas y encurtidos en El Salvador ha mostrado un crecimiento
significativo en los Ultimos afios'. Este informe proporciona una visiéon general de las tendencias,
oportunidades y desafios que enfrenta este sector, destacando la importancia de estos productos

en la cultura alimentaria salvadorena.

12_httﬁs://sisam.srs.gob.sv/
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Masas: Las masas son un componente esencial de la gastronomia salvadorefia. Se utilizan para
preparar productos tradicionales como las pupusas, que son tortillas rellenas de diversos

ingredientes. El mercado de masas incluye:

v' Masas de Harinas: Utilizadas para la elaboracion de pupusas, tortillas y otros platos. La
demanda de masas de harina es constante, impulsada por la preferencia del consumidor
por productos locales.

v' Masas de hortalizas: Aunque menos tradicionales, se utilizan en la preparacion de
diferentes platillos. La popularidad de la cocina internacional ha aumentado la demanda

de productos a base de hortalizas.

Salsas: Las salsas son otro componente vital en la dieta salvadorefia, especialmente la salsa
roja y la salsa de tomate. Estos productos son comunmente utilizados en la preparacién de

alimentos y como acompanamientos. El mercado de salsas incluye:

v/ Salsas caseras: Muchas familias preparan sus propias salsas, lo que limita la penetracion
de productos industriales, pero la calidad y el sabor son clave para competir.

v/ Salsas envasadas: La demanda de salsas envasadas ha aumentado, impulsada por la
conveniencia y el estilo de vida ocupado de los consumidores. Las salsas de tomate,

picantes y aderezos son populares.

Encurtidos: Los encurtidos, que incluyen productos como la cebolla encurtida y la zanahoria,

son un complemento comun en las comidas salvadorefias. Este mercado se caracteriza por:

v Tradicion: Los encurtidos son parte integral de la cocina salvadorefia, y muchas familias
tienen sus propias recetas.
v Produccion industrial: Hay un crecimiento en la produccion de encurtidos envasados, con

un enfoque en la calidad y el sabor.
Tendencias del mercado

v" Aumento de la demanda de productos saludables: Los consumidores estan cada vez mas
interesados en productos naturales y saludables, o que ha impulsado la produccion de
salsas y encurtidos sin conservantes.

v' Conveniencia: La vida moderna ha llevado a un aumento en la demanda de productos

listos para consumir, lo que beneficia a las salsas y encurtidos envasados.
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v Interés por la gastronomia local: La valorizacion de la comida tradicional ha impulsado el

consumo de productos como las masas para pupusas y salsas caseras.

A continuacién, se detallan las propuestas de lineas de producto que pueden ofrecerse al
mercado junto con sus criterios de selecciéon en base a lo presentado en el Marco Contextual y

el Focus Group realizo anteriormente.

llustracién 21 Propuestas de lineas de producto

Fuente: Elaboracion propia
Técnica de recoleccion de datos

Técnica por utilizar: Encuesta

Se implementara la técnica de recolecciéon de datos de encuesta para el analisis preliminar de
productos ya que proporcionara datos valiosos que son esenciales para tomar decisiones. Estas
decisiones ayudaran a determinar cual producto es mas atractivo para los consumidores y tiene
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mayor potencial de éxito en el mercado, guiando asi las estrategias de la Cooperativa

Hortaliceros de Cuscatlan.

Para el analisis preliminar el grupo objetivo sera la poblacion general de El Salvador, esto ya que
se busca definir las preferencias generales de la poblacion, para asi poder orientar el proyecto a
un producto en especifico y en el analisis de mercado centrarse en el area de influencia que

maneja la Cooperativa con sus actuales alianzas con supermercados y mercados locales.
Ficha técnica de la encuesta

Tabla 13. Ficha técnica de la encuesta para el analisis preliminar

Ficha técnica de la encuesta para el analisis preliminar

Grupo objetivo Poblacién general de El Salvador'®
Tipo de investigaciéon Cualitativa

Técnica Encuesta

Universo 1,936,128

Margen de error 7%

Nivel de confianza 1.96

Tamano 6ptimo de la muestra 196

Cobertura geografica Distritos de El Salvador

Fecha 27 al 29 mayo

Nudmero de preguntas 7

Fuente: Elaboracion propia

13 Grugo de Eoblacién de andlisis ﬁreliminar Eara escoger tiﬁo de Eroducto a base de hortaliza
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c) Modelo de la encuesta

Universidad de El Salvador
Facultad de Ingenieria y Arquitectura

Escuela de Ingenieria Industrial

ENCUESTA PARA ANALISIS PRELIMINAR
HORTALICEROS DE CUSCATLAN

Objetivo: Identificar las dos lineas de productos preferidas por la poblacién y comportamientos
de consumo del mercado en relacién con productos innovadores a base de hortalizas, tomando

en cuenta variables demograficas y factores de decisiéon de compra.

1. ¢Cudl es su edad?

e 18-24 afios
e 25-34 afios
o 35-44 afios
e 45-54 afios

e 55 afos o mas

2. ¢Cual es su género?

e Femenino

e Masculino

e Prefiero no decir

3. ¢Cual es su departamento de residencia?
e Ahuachapan

e Cabanas

e Chalatenango

e Cuscatlan

e LaLibertad
e Morazan
e LaPaz
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e Santa Ana

e San Miguel

e San Salvador
e San Vicente
e Sonsonate

e La Union

e Usulutan

4. ¢Qué tan frecuentemente consume productos como masa para pizzas, encurtidos o
salsas?

e Diariamente

e Semanalmente

¢ Mensualmente

¢ Raramente

5. ¢Cual es el factor mas importante para usted al elegir entre estos productos?
e Sabor

e Precio

e Facilidad de preparacién

e Valor nutricional

¢ Innovacion del producto

6. ¢Qué tan importante es para usted que estos productos sean innovadores y diferentes a
los productos tradicionales?

e Muy importante
e Algo importante
e Poco importante
¢ No es importante

7. ¢Cual de los siguientes productos preferiria comprar si estuviera disponible en el
mercado?

¢ Masa para pizzas a base de hortalizas
e Encurtidos a base de hortalizas

e Salsas a base de hortalizas
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d) Objetivos de la encuesta

Objetivo General:

Identificar las dos lineas de productos preferidas por la poblaciéon y comportamientos de consumo
del mercado en relacién con productos innovadores a base de hortalizas, tomando en cuenta

variables demograficas y factores de decisién de compra.
Objetivos Especificos:

1. Analizar las diferencias en la frecuencia de consumo de productos a base de hortalizas

segun la edad, género y lugar de residencia de los encuestados.

2. Determinar los factores clave que influyen en la eleccién de los consumidores entre sabor,

precio, facilidad de preparacién, valor nutricional e innovacién del producto.

3. Evaluar el nivel de importancia que los consumidores otorgan a la innovacion y
diferenciacién de productos alimenticios frente a las opciones tradicionales disponibles

en el mercado.

e) Determinacién de la muestra

¢ Tamano de la muestra

La determinacion del tamafio de la muestra tiene por objeto conocer cual es el nUmero minimo
de sujetos o unidades de analisis necesarias para nuestro propésito. Por lo tanto, el tamano
muestral hace referencia al numero de elementos de la poblacién que hay que seleccionar para

extraer de ella la informacion que después se va a generalizar'

La determinacién del numero de poblacion para el marco muestral de consumidores finales se
realizara en base a informacion estadistica obtenida a través de Encuesta de Hogares de
Propésitos Multiples 2022 es un instrumento que proporciona informacion relevante para la
planificacién de acciones que las instituciones y organismos ejecutan en diferentes ambitos de
la vida nacional.’ Asimismo, sirve de insumo para la planificacion de proyectos que
organizaciones desarrollan en el marco de la cooperacién internacional. Esta fuente de datos es
esencial para asegurar que el analisis de mercado sea representativo y confiable, facilitando la

toma de decisiones estratégicas para el éxito del proyecto.

4 La Muestra y la Poblacién de estudio | SalusPlay

5 Encuesta de hogares de ﬁroEésitos ml:I|tiE|eS 2022. Banco Central de Reserva
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La poblacién por considerar para el analisis preliminar sera toda aquella poblacion que se
distribuye en el area urbana y es considerada Poblacion econémicamente activa (PEA) que se

encuentra dentro del segmento de la Poblacion en edad de trabajar (PET).

Por lo tanto, para el céalculo de la muestra, se define una poblacion finita que se determina a

partir de la siguiente poblacion:

Poblacion econdmicamente activa que vive en la zona urbana de todos los departamentos de

El Salvador, siendo este valor un total de 1,936,127 personas, se detalla en el cuadro siguiente:

Tabla 14 Detalle de poblacion

Area Poblacion Total Poblacion en edad de trabajar Poblacion econémicamente activa
Rural 3,906,194 1,744,651 1,060,974

Urbana 2,424,753 3,035,214 1,936,128
Total 6,330,947 4,779,865 2,997,102

Fuente: Encuesta de hogares de propdsitos multiples 2022

f) Calculo de la muestra
Al establecer una poblacion finita, obtenida con anterioridad, se procedera a calcular la
muestra con la formula para una muestra finita'®, que sera calculada de la siguiente manera:
z%2.p.q.N
e?(N—-1)+ z%.p.q

Muestra =

Doénde:

n: tamano de la muestra.

Z: Nivel de confianza

p: proporcion poblacional de ocurrencia del evento

q: proporcion poblacional de que no ocurra el evento

e: error muestral, indica la tolerancia de los resultados obtenidos para nuestro caso

N: tamano de la poblacion

8 Tamarfo de la muestra. Qué es x como calcularla. | QuestionPro
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Datos:

Tabla 15 Detalle de datos

Variable Valor

Tipo de poblacién: Finita
Poblacién total (N) 1,936,127
Nivel de confianza (Z) 95% Z=1.96
Error muestral (e) 7%
Probabilidad a favor (p) 50%
Probabilidad en contra (q) 50%

Fuente: Elaboracion propia

Planteamiento del calculo:

((1.96)2)(0.50)(0.50)(1,936,127)
((0.07)2)(1,936,127 — 1) + ((1.96)2)(0.50)(0.50)

Muestra =

Muestra = 195.98 = 196 personas.
Metodologia de recoleccion de datos: Virtual

La metodologia de recoleccion de datos mediante encuestas virtuales permitié acceder a un
publico amplio de manera rapida y eficiente. Esta técnica, cada vez mas utilizada, es ideal para

captar informacion de los consumidores en un entorno accesible y cémodo para ellos.
Ventajas:
1. Mayor alcance geografico, permitiendo acceder a un mayor numero de personas.
2. Reduccion de costos y tiempo en comparacidon con encuestas presenciales.
Desventajas:
1. Posible sesgo en las respuestas por falta de supervision directa.
2. Exclusion de personas con limitado acceso a internet o habilidades tecnoldgicas.
g) Tabulacion de los datos y analisis

La tabulacién y el analisis de datos son procesos esenciales para transformar la informacion
recopilada en conocimientos significativos. Utilizar tablas dinamicas permite organizar y examinar
grandes volumenes de datos de manera eficiente, facilitando la identificacion de patrones y

tendencias.
1
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En este estudio, se presentan los resultados obtenidos a partir de encuestas mediante el uso de
tablas dinamicas, proporcionando una visidn clara y estructurada de las preferencias y
comportamientos del mercado consumidor en este analisis preliminar. Este enfoque no solo
agiliza el analisis, sino que también mejora la precision y relevancia de las conclusiones

derivadas.
1. Edad y frecuencia de consumo

Objetivo: Analizar como la frecuencia de consumo de productos como masa para pizzas,

encurtidos o salsas varia segun la edad.

Tabla 16 Edad y Frecuencia de Consumo

Edad Diario % Mensual % Raramente % Semanal %
18-24 19 9.69% 15 7.65% 1 0.51% 25 12.76%
25-34 11 5.61% 22 11.22% 1 0.51% 26 13.27%
35-44 11 5.61% 16 8.16% 1 0.51% 13 6.63%
45-54 1 0.51% 8 4.08% 5 2.55% 3 1.53%
55-mas 1 0.51% 5 2.55% 7 3.57% 5 2.55%
Total 43 21.94% 66 33.67% 15 7.65% 72 36.73%

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e El grupo de jovenes entre 18 y 34 afos presenta una alta frecuencia de consumo
semanal, sumando un 26.03%. En cuanto al consumo diario, este grupo etario alcanza
un 9.69% en el segmento de 18-24 anos, y el consumo mensual en el grupo de 25-34
anos asciende a un 11.22%

e Las personas de mayor edad (55 anos 0 mas) muestran una tendencia a consumir estos

productos raramente (3.57%).

La frecuencia de consumo de productos como masa para pizzas, encurtidos o salsas es mayor
entre los joévenes de 18-34 afos, con una tendencia a consumir semanalmente. Los

consumidores de mayor edad tienden a consumir estos productos con menos frecuencia.
2. Género y factores de eleccién

Objetivo: Determinar si el género influye en los factores mas importantes al elegir productos

COmo masa para pizzas, encurtidos o salsas.
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Tabla 17 género y Factores de Eleccion

Género FaCIIIdad_c'ie o Inngvam Precio % Sabor V_al_or %
reparacion [o]1] nutricional
Femenino 17 8.6 2 1.02 23 1173 50 2551 13 6.63
Masculino 10 510 3 153 32 1633 36 1837 8 4.08
Prefiero 1 05 0 0.00 0 0.00 1 0.51 0 0.00
no decir
Total 28 14.29 5 2.55 55  28.06 87 4439 21 1‘1'7

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e Las mujeres dan mayor importancia al sabor (25.51%) y al precio (11.73%).

e Los hombres también valoran el sabor (18.37%) y el precio (16.33%), pero con menos
diferencia que las mujeres.

o La facilidad de preparacion es importante para ambos géneros, pero mas valorada por

las mujeres (8.67%).

Tanto hombres como mujeres priorizan el sabor y el precio al elegir productos. Sin embargo, las
mujeres dan un poco mas de importancia a la facilidad de preparacién en comparacién con los

hombres.

3. Departamento de residencia y frecuencia de consumo

Objetivo: Ver cdmo la frecuencia de consumo de estos productos varia segun el departamento

de residencia.

Tabla 18 Departamento de Residencia y Frecuencia de Consumo

Departamento Diario % Mensual % Raramente % Semanal %
Cabarias 0 0.00 0 0.00 0 0.00 1 0.51
Chalatenango 1 0.51 0 0.00 0 0.00 0 0.00
Cuscatlan 14 7.14 13 6.63 1 0.51 12 6.12
La Libertad 5 2.55 11 5.61% 5 2.55 16 8.16
La Paz 3 1.53 6 3.06 2 1.02 5 2.55%
Morazan 0 0.00 0 0.00 1 0.51 1 0.51
San Miguel 2 1.02 0 0.00 0 0.00 3 1.53
San Salvador 16 8.16 34 17.35 6 3.06 33 16.84
San Vicente 0 0.00 2 1.02 0 0.00 0 0.00
Santa Ana 2 1.02 0 0.00 0 0.00 1 0.51
Total 43 21.94 66 33.67 15 7.65 72 36.73

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis:

e San Salvador muestra la mayor frecuencia de consumo, con un 17.35% mensual y un
16.84% semanal.
o Otros departamentos como La Libertad y Cuscatlan también muestran una frecuencia

considerable de consumo semanal.

El consumo de productos como masa para pizzas, encurtidos o salsas es mas frecuente en San
Salvador, seguido por La Libertad y Cuscatlan. Los otros departamentos tienen una menor

frecuencia de consumo.

5. Género e importancia de la innovacién

Objetivo: Determinar la predisposicién a la compra de productos innovadores a base de

hortalizas en el mercado objetivo.

Tabla 19 género e Importancia de la Innovacion

. Algo o Muy " No es " Poco o
NG importante ®  importante ®  importante ° importante i
Femenino 37 18.88 42 21.43 7 3.57 19 9.69
Masculino 32 16.33 34 17.35 1 0.51 22 11.22
Prefiero 1 0.51 0 0.00 1 0.51 0 0.00
no decir
Total 70 35.71 76 38.78 9 4.59 41 20.92
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e Tanto hombres como mujeres consideran la innovacién como muy importante 21.43%
para mujeres y 17.35% para hombres.

e Un porcentaje significativo de mujeres considera la innovacién como "algo importante"
18.88.43% y de hombres con un 16.33%

No hay una diferencia significativa en como hombres y mujeres valoran la innovaciéon en

productos. Ambos géneros consideran la innovacién como un factor importante.

6. Edad y factores de eleccion

Objetivo: Analizar si los factores de eleccién varian con la edad de los consumidores.

1 —
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Tabla 20 Edad y Factores de Eleccion

e Innovacion
Facilidad de del % Precio %  Sabor % Valor %
preparacion nutricional
producto
18-24 8 4.08 2 102 12 612 33  16.84 5 255
25-34 8 4.08 2 102 17 867 25 1276 8 4.08
35-44 6 3.06 0 000 13 663 20 1020 2 1.02
45-54 2 1.02 1 051 6 306 5 255 3 153
55- 4 2.04 0 000 7 357 4 204 3 153
mas
Total 28 14.29 5 255 55 2806 87  44.39 21 10.71

Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

e Los jovenes de 18-24 anos priorizan el sabor (16.84%) y el precio (6.12%).
e La categoria de 25-34 afios también prioriza el sabor (12.76%) y el precio (8.67%).
o Los consumidores mayores de 55 afios valoran mas la facilidad de preparacién y el valor

nutricional.

Los factores de eleccion varian con la edad, siendo el sabor y el precio los factores mas
importantes para los jévenes, mientras que los consumidores mayores valoran mas la facilidad

de preparacioén y el valor nutricional.

7. Departamento de residencia y factores de eleccion

Objetivo: Verificar si los factores mas importantes al elegir productos varian segun el

departamento de residencia.

Tabla 21 Departamento de Residencia y Factores de Eleccion

Facilidad de Ll LLs
Departamento . % n del () () Sabor % nutriciona %
preparacion
producto |
Cabarias 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 1 0.51
Chalatenango 0 0.00 0 0.00 0 0.00 1 0.51 0 0.00
Cuscatlan 6 3.06 1 0.51 9 4.59 18 9.18 6 3.06
La Libertad 7 3.57 1 0.51 13 6.63 13 6.63 3 1.53
La Paz 3 1.53 1 0.51 6 3.06 5 2.55 1 0.51
Morazan 0 0.00 0 0.00 0 0.00 1 0.51 1 0.51
San Miguel 0 0.00 0 0.00 1 0.51 3 1.53 1 0.51
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Facilidad de Innovacion Valor
Departamento o % (o[=]] % Precio % Sabor % nutrici %
preparacion
producto onal
San Salvador 12 6.12 2 102 26 13;'2 41 2%9 8 4.08
San Vicente 0 0.00 0 000 0 000 2 102 0 0.00
Santa Ana 0 0.00 0 000 0 000 3 153 0 0.00
Total 28 1‘;2 5 255 55 2%0 87 4‘5'3 21 10.71

Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

e San Salvador presenta una alta valoracion del sabor (20.92%) y el precio (13.27%).

e Otros departamentos como Cuscatlan y La Libertad también valoran el sabor y el precio.

El sabor y el precio son los factores mas importantes al elegir productos en San Salvador,
Cuscatlan y La Libertad. Otros departamentos también valoran estos factores, pero en menor

medida.

8. Frecuencia de consumo e importancia de la innovacion

Objetivo: Evaluar si la frecuencia de consumo esta relacionada con la importancia que los

consumidores dan a la innovacion.

Tabla 22 Frecuencia de Consumo e Importancia de la Innovacion

Facilidad Innovacion

Fri‘;‘:g::;de orep :; ion % pro(:ie;llcto % Precio % Sabor % nut\: iac:ic::nal %
Diariamente 2 1.02 0 0.00 10 5.10 30 15.31 1 0.51
Mensualmente 8 4.08 4 2.04 16 8.16 26 13.27 12 6.12
Raramente 5 2.55 0 0.00 4 2.04 2 1.02 4 2.04
Semanalmente 13 6.63 1 0.51 25 12.76 29 14.80 4 2.04
Total 28 14.29 5 2.55 55 28.06 87 44.39 21 10.71

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e Los consumidores que compran semanalmente valoran mas la innovacion (12.76%).
o Aquellos que compran mensualmente también consideran la innovacion importante
(8.16%).
-
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La frecuencia de consumo esta relacionada con la importancia de la innovacién, siendo mas

valorada por los consumidores que compran semanal 0 mensualmente.
9. Preferencia de producto por edad

Objetivo: Determinar la preferencia de producto (masa para pizza, encurtidos o salsas) en funcion
de la edad.

Tabla 23 Preferencia de Producto por Edad

Encurtidos a Masa para s
. alsas a base de
base de pizzas a base hortalizas
hortalizas de hortalizas
18-24 7 3.57 24 12.24 29 14.80
25-34 18 9.18 24 12.24 18 9.18
35-44 10 5.10 19 9.69 12 6.12
45-54 4 2.04 7 3.57 6 3.06
55 o mas 4 2.04 8 4.08 6 3.06
Total 43 21.94 82 41.84 71 36.22

Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

e Las mujeres prefieren la masa para pizza (22.45%) y las salsas (19.90%).

e Los hombres también prefieren la masa para pizza (18.88%) y las salsas (15.82%).

Tanto hombres como mujeres prefieren la masa para pizza y las salsas, con una ligera

preferencia mayor por parte de las mujeres hacia la masa para pizza.
10. Preferencia de producto por género

Objetivo: Evaluar si hay diferencias en la preferencia de producto entre hombres y mujeres.

Tabla 24 Preferencia de Producto por género

Encurtidos Masa para
. X Salsas a base
Género a base de pizzas a base de hortalizas
hortalizas de hortalizas
Femenino 22 11.22 44 22.45 39 19.90
Masculino 21 10.71 37 18.88 31 15.82
Prefiero no decir 0 0.00 1 0.51 1 0.51
Total 43 21.94 82 41.84 71 36.22

Fuente: Elaboracién propia

Analisis:
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e Las mujeres prefieren la masa para pizza (22.45%) y las salsas (19.90%).

e Los hombres también prefieren la masa para pizza (18.88%) y las salsas (15.82%).

Tanto hombres como mujeres prefieren la masa para pizza y las salsas, con una ligera

preferencia mayor por parte de las mujeres hacia la masa para pizza.
11. Preferencia de Producto por Departamento de Residencia

Objetivo: Verificar si la preferencia de producto varia segun el departamento de residencia.

Tabla 25 Preferencia de Producto por Departamento de Residencia

Encurtidos a Ma.sa para Salsas a
Departamento base de Elzzas < base de
hortalizas ase.de hortalizas
hortalizas
Cabanas 0 0.00 0 0.00 1 0.51
Chalatenango 0 0.00 0 0.00 1 0.51
Cuscatlan 1 0.51 17 8.67 22 11.22
La Libertad 11 5.61 18 9.18 8 4.08
La Paz 1 0.51 9 4.59 6 3.06
Morazan 0 0.00 2 1.02 0 0.00
San Miguel 1 0.51 2 1.02 2 1.02
San Salvador 28 14.29 32 16.33 29 14.80
San Vicente 0 0.00 2 1.02 0 0.00
Santa Ana 1 0.51 0 0.00 2 1.02
Total 43 21.94 82 41.84 71 36.22
Fuente: Elaboracion propia
Andlisis:

e San Salvador tiene una preferencia alta por la masa para pizza (16.33%) y las salsas
(14.80%).
e Otros departamentos como Cuscatlan y La Libertad también muestran una preferencia

significativa por estos productos.

La preferencia por masa para pizza y salsas varia segun el departamento de residencia, siendo

mas alta en San Salvador, Cuscatlan y La Libertad.

h) Conclusion del analisis preliminar

De acuerdo con los resultados obtenidos en el analisis preliminar, que se realiz6 con el objetivo

de seleccionar el producto mas adecuado para el estudio, se determina que los productos a
-
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proponer para una nueva linea de productos innovadores a base de hortalizas seran la masa

para pizza a base de hortalizas y la salsa a base de hortalizas. Esta seleccion se fundamenta

en varios factores criticos identificados durante el analisis:

Preferencias del mercado:

Los consumidores mostraron un interés significativo en productos que ofrezcan
alternativas mas nutritivas a las masas tradicionales y en salsas que complementen estos
productos, obteniendo el 66.18% el tomate, como hortaliza de preferencia para la salsa y

un 51.22% el ayote, como hortaliza de preferencia para la masa para pizza.

En la categoria de 18-34 afios, la frecuencia de consumo semanal de productos como

masa para pizzas es 26.06%%. Esto indica un fuerte interés entre los jovenes adultos.

San Salvador presenta la mayor frecuencia de consumo mensual (17.35%) y semanal

(16.84%), seguido por La Libertad y Cuscatlan.

Tendencias de consumo:

Existe una creciente tendencia hacia el consumo de alimentos que promuevan un estilo
de vida saludable. Los consumidores estan cada vez mas conscientes de los beneficios
de las hortalizas en su dieta diaria y buscan productos que puedan integrarlas de manera
conveniente y sabrosa, tanto en la masa como en la salsa de las pizzas, que usualmente

son productos conocidos tradicionalmente por su bajo valor nutricional.’”

La poblacion prioriza el sabor (44.39%) y el precio (28.06%) al elegir productos, lo que
resalta la necesidad de crear alternativas que sean tanto saludables como sabrosas y

asequibles.

Innovacion y diferenciacién:

La elaboracion de masas para pizza a base de hortalizas, junto con salsas de hortalizas,
representa una propuesta innovadora en el mercado. Esta innovacion no solo atraera a
los consumidores interesados en productos saludables, sino que también posicionara a

la cooperativa como pionera en la introduccién de alimentos innovadores y saludables.

17 Healthy diet (who.int) https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/healthy-diet
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e Lainnovacion es considerada muy importante por el 39% de la poblacién, mostrando que

un segmento significativo de consumidores valora productos novedosos.
Criterios de decision empresarial:

e Ademas de los beneficios nutricionales, el uso de hortalizas como ingrediente principal
para las masas y salsas de pizza puede contribuir a reducir el desperdicio de productos
agricolas como el ayote y el tomate tal como lo menciona la Cooperativa Hortaliceros de
Cuscatlan, aprovechando las cosechas de manera mas eficiente y sostenible. Esto
también puede generar un impacto positivo en la economia local, al promover el consumo

de productos cultivados por la misma cooperativa y sus socios.
Potencial de mercado:

e La combinacion de masa y salsa en un kit para pizza ofrece una propuesta de valor
atractiva para los consumidores, facilitando la preparacién de comidas saludables y
deliciosas en casa. Esto no solo incrementa el atractivo del producto, sino que también

aumenta las oportunidades de venta al ofrecer un producto mas completo y conveniente.

e En cuanto a las preferencias de productos por edad, los consumidores de 18-24 afios
muestran una fuerte preferencia por las salsas (14.80%) y la masa para pizza (12.24%).
De manera similar, en el grupo de 25-34 anos, la preferencia por la masa para pizza
(12.24%) y las salsas (9.18%) es destacable.

Estos datos respaldan la propuesta de introducir una linea de masa para pizza a base de El
andlisis preliminar respalda la decisién de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan de desarrollar
una nueva linea de productos basados en hortalizas, enfocada en masa para pizza y salsas. Los
estudios muestran un creciente interés en alternativas saludables, especialmente entre los
consumidores jovenes de 18 a 34 anos, con un enfoque en productos nutritivos y convenientes.
Ademas, se identificd que el uso de hortalizas como ayote y tomate permite reducir el desperdicio
agricola y aprovechar mejor las cosechas de la cooperativa, contribuyendo al desarrollo

sostenible.

La propuesta de un kit de masa y salsa para pizza es una estrategia innovadora que no solo
responde a las preferencias del mercado actual, sino que también posiciona a la cooperativa
como un referente en la oferta de alimentos saludables y diferenciados. Al aprovechar la
tendencia hacia un consumo mas consciente y nutritivo, este kit proporciona una alternativa
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practica para los consumidores que buscan opciones rapidas sin sacrificar la calidad. Ademas,
la integracion de ingredientes locales no solo resalta la frescura y autenticidad del producto, sino
que también fortalece el vinculo con los productores locales, apoyando la economia de la
comunidad. Esto, sumado a la creciente demanda de conveniencia y sabor, representa una
sélida oportunidad para expandir la presencia de la cooperativa en el mercado, aumentando su

competitividad y generando un impacto positivo tanto econémico como social en la region.
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XVII.  Investigacién de mercados
Metodologia de investigacion

llustracion 22. Metodologia para la investigacion de mercado

‘ Investigacion de mercado )

EEE8

Herramientas - Técnica

Analisis de Informacién

L Conceptualizacidn de la propuesta de solucidn )

Fuente: Elaboracion propia
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A. Mercado consumidor
Objetivo: Identificar el perfil del consumidor potencial, y determinar la demanda potencial a

través del estudio de mercado consumidor.

1.1. Metodologia del mercado consumidor

llustracion 23 Metodologia del Mercado Consumidor

= Generalidades y antecedentes del mercado

*Recopilacion de informacion basica y previa sobre el mercado objetivo,
incluyendo tendencias y condiciones actuales, para entender el contexto de
lanzamiento de masas y salsas para pizza.

y Identificacion de la poblacion

*Determinacion del grupo de personas o entidades a estudiar dentro del mercado
consumidor, identificando posibles consumidores de masas y salsas para pizza
en areas especificas como San Salvador y Cuscatlan.

Y Determinacion de la muestra

*Seleccion de una porcidn representativa de la poblacion para estudio,
garantizando diversidad y tamafio suficiente para obtener datos fiables sobre las
preferencias de los consumidores.

=y Diseno del instrumento de investigacion

*Creacion de herramientas y métodos para recolectar datos, como encuestas y
cuestionarios, dirigidos a obtener informacién relevante sobre las preferencias y
habitos de los consumidores respecto a las masas y salsas para pizza.

e Analisis de la informacion del consumidor

*Evaluacion de los datos recopilados para identificar patrones y preferencias,
enfocandose en cémo los consumidores perciben y compran masas y salsas
para pizza, informando decisiones estratégicas.

= Proyecciones

*Uso de datos para estimar el comportamiento futuro del mercado, incluyendo la
demanda potencial y participacion de mercado para las masas y salsas para
pizza.

= Estrategias

*Desarrollo de planes de accion basados en datos y proyecciones, abordando
marketing, distribucion y precios, para lanzar con éxito los productos y satisfacer
las necesidades del mercado..

Fuente: Elaboracién propia
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1.2. Antecedentes
a) Consumo de Pizza en El Salvador

El cambio en los habitos alimenticios, la urbanizacion y el ritmo de vida acelerado han llevado a
un incremento en la demanda de comidas rapidas y convenientes, entre las que la pizza destaca
como una opciéon popular. Las familias y los jévenes, en particular, buscan alternativas que se
adapten a sus horarios y que ofrezcan una experiencia culinaria placentera sin necesidad de

cocinar en casa.

La pizza se ha convertido en un alimento central en reuniones sociales y eventos familiares. Su
versatilidad y el hecho de que puede ser compartida facilmente la hacen ideal para estas

ocasiones, reforzando su presencia en la vida cotidiana de los salvadorefios.

De acuerdo con el estudio de consumo de comida preparada fuera de casa por la Defensoria del
Consumidor en el 20198, menciona que el tiempo en el cual las familias salvadorefias prefieren

consumir pizza es en la cena, representando un 30% de preferencia de seleccion para comer en

la cena.
Tabla 26. Preferencias de consumo de comidas de las familias salvadorenas
Desayuno Almuerzo Cena
Pupusas 67% Pollo (frito, con verduras, 71% Pupusas 75%
asado, otros)
Frijoles (molidos, .
casamiento, enteros, 43% Carne (asada, bistec, 57% Pizza 30%
borrachos, otros) con verduras, otros)
Huevo (picado, Hamburquesas Hamburguesas
estrellado, duro, con 36% (individual gcombos) 34% (individual y 29%
verduras, otros) Y combos)

Fuente: Defensoria del consumidor

Sin embargo, para la poblacién joven menor a 30 afios se encuentra con una preferencia de
consumo tanto en los tiempos de almuerzo y cena, representando un 37% y un 31% de
preferencia de seleccion para comer en esos tiempos de comida. Esta tendencia refleja una
creciente inclinacién de los jévenes hacia opciones alimenticias practicas y sabrosas que se

adapten a su estilo de vida dinamico y socialmente activo.

'8 Defensoria del Consumidor. (2023). Estudio El consumo de comida preparada fuera de casa.

DEFENSORIA-DIGITAL-ok.Edf
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Ademas, esta generacion valora la conveniencia y la rapidez en la preparacion, lo que hace que

la pizza sea una eleccion popular para satisfacer sus necesidades sin sacrificar el sabor.

Tabla 27. Preferencias de consumo de comidas de la poblacion joven

Desayuno Almuerzo Cena
Pupusas 71% Pollo (;rsltaoé(;:o;r\éir)duras, 69% Pupusas 75%
Frijoles (molidos, Carne (asada, bistec, con Hamburguesas
casamiento, enteros, | 40% ’ ’ 54% (individual y 34%
borrachos, otros) verduras, otros) combos)
Huevo (picado, Hamburguesas
estrellado, duro, con 35% individual 9 b 40% Pizza 31%
verduras, otros) (individual y combos)

Fuente: Defensoria del consumidor

b) Consumo de Salsas en EIl Salvador

El consumo de salsas en El Salvador ha mostrado una tendencia al alza, impulsada por una
creciente demanda de productos procesados y la influencia de la globalizacién en los habitos
alimentarios. Segun datos del Observatorio de Complejidad Econémica (OEC)'®,El Salvador ha
importado una cantidad considerable de salsas y condimentos, lo que refleja la popularidad y la

necesidad de estos productos en el mercado local.

La preferencia por las salsas no sélo se limita a las tradicionales como el kétchup y la salsa de
tomate, sino que también incluye una variedad de salsas importadas de diferentes partes del
mundo. Esto se debe a la creciente influencia de la cocina internacional y a la expansién del

sector de restaurantes y comida rapida en el pais.

Ademas, un informe de la Defensoria del Consumidor® destaca que la variedad y disponibilidad
de salsas en los supermercados ha aumentado, lo que facilita a los consumidores el acceso a
una amplia gama de productos para mejorar y diversificar sus comidas. Este aumento en la oferta
estd en linea con la creciente demanda de productos que ofrecen conveniencia y sabor,
permitiendo a las familias salvadorefias agregar un toque distintivo a sus platos tradicionales sin
mayor esfuerzo. Esto no solo refleja un cambio en las preferencias alimenticias, sino también en
la forma en que los consumidores buscan enriquecer sus experiencias culinarias diarias.

Ademas, la facilidad de acceso a una mayor variedad de salsas y condimentos permite a los

9 Observatorio de Complejidad Econémica (OEC). (n.d.). "Profile: Sauces and Seasonings - El
Salvador."
20 Defensoria del Consumidor. (2023). Estudio El consumo de comida preparada fuera de casa.
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hogares explorar nuevos sabores y tendencias gastronémicas, adaptando recetas tradicionales

a gustos modernos.

1.3.

Area de analisis del mercado consumidor

Los distritos en los cuales se realizara el estudio del mercado consumidor son los siguientes?:

llustraciéon 24 Mapa del depto.
Cuscatlan

Fuente: Municipios de El Salvador

El area comprendida en el departamento de Cuscatlan cuenta
con una poblacion total de 216,446 habitantes segun el censo
2007 y abarca los siguientes distritos de acuerdo con la

reestructuracion territorial 2023:

oEl Carmen

¢ Cojutepeque

eSan Rafael Cedros
oEl Rosario
eCandelaria

eSan Ramédn

El area comprendida en el departamento de San Salvador

cuenta con una poblacion total de 1,688,562 habitantes segun el censo 2007 y abarca los

siguientes distritos de acuerdo con la reestructuracion territorial 2023:

Aguilares

El Paisnal
Guazapa
Apopa

Nejapa
llopango

San Martin
Soyapango
Tonacatepeque

Ayutuxtepeque

llustracion 25 Mapa del
depto. San Salvador

Mejicanos
Cuscatancingo

Ciudad Delgado

San Salvador

San Marcos

Santo Tomas

Santiago Texacuangos
Panchimalco

Rosario de Mora

Fuente: Municipios de El Salvador

21 Asi sera la distribucion de distritos y distritos, seguin ley de restructuracion territorial | Asamblea

Legislativa de El Salvador
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1.4. Determinaciéon de la muestra del mercado consumidor

a) Definicién de universo

El primer paso para comprender a los consumidores es identificar el universo muestral. Este
universo incluye a los habitantes que se sitian en el departamento de Cuscatlan, y a los del
departamento de San Salvador. Esta eleccidon se basa en las actuales relaciones econémicas

que la Cooperativa mantiene con dos organizaciones comerciales significativas en el pais.
b) Segmentacién de mercado

La segmentacion de mercado implica dividir un mercado heterogéneo en segmentos mas
homogéneos. Este proceso se basa en variables geograficas, psicograficas y de comportamiento
del usuario. A continuacion, se presenta la division del universo de estudio, considerando dichas

variables de segmentacion.

¢ Variables geograficas

Estas variables se relacionan con los factores ambientales que influyen en las diferencias en la
personalidad de las comunidades debido a su estructura geografica. A continuacion, se

presenta la division basada en estas variables.

Tabla 28 Variables geograficas

Criterio Resultado

Debido a la ubicacion y situacion actual de la cooperativa, se
comenzara de en la zona urbana de los departamentos de:

e Cuscatlan

e San Salvador
Condiciones Debido al tamafo del universo se apreciara condiciones climaticas
geograficas con poca variabilidad la incidencia de este criterio es casi nulo.
El universo seleccionado engloba consumidores con la misma raza
practicamente,el efecto de este criterio con respecto al consumo

Unidad geografica

Raza . .
de masa para pizza y salsa elaboradas a base de hortalizas es
despreciable.
‘. Debido a la localizacion de la cooperativa y el universo, la poblacion
Poblacion

sera de urbana.
Fuente: Elaboracion propia

e Variables Psicograficas

Los motivos y decisiones de compra del consumidor no son siempre claramente perceptibles y
no siempre se pueden medir con precision; sin embargo, son cruciales para el posicionamiento
y la comercializacion de los productos de una empresa, por lo que deben ser estudiados

detenidamente. A continuacién, se presenta la segmentacién basada en estas variables.
1
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Tabla 29 Variables psicograficas

Criterio Resultado

Considerando que las hortalizas pertenecen al consumo de una dieta
balanceada debido a la proteina que aporta y la agrupacién de

Grupos de ) : . "
referencia personas que eX|§ten en el universo, se selec0|oqa la familia como un
grupo de referencia, para el consumo masa de pizza y salsa
elaboradas a base de hortalizas
Considerando el nivel de ingresos para poder adquirir la masa para
Clase social pizza y salsa elaboradas a base de hortalizas se considera media y

alta.

Personalidad

La personalidad no ejerce influencia en el consumo del producto.

Cultura

El ambito cultural no tiene ningun efecto sobre el consumo del
producto.

Ciclo de vida

Los ciclos de vida familiar que incidiran en el consumo del producto
son: casados de mediana edad sin hijos, casados de mediana edad

familiar con hijos en casa, solteros de mediana edad con hijos en casa y
casados mayores sin hijos en casa.
. En este aspecto se consideran la satisfaccion de necesidad
Motivos de e . S )
compra fisiologica de la alimentacion, debido a que el producto es de

consumo.

Fuente: Elaboracion propia

c) Determinacion de la poblacién

Con base en los resultados obtenidos de la segmentacion de mercado previa, se determinara

una poblacién especifica para los consumidores finales. Esta poblacion estara mas simplificada

en comparacion con la segmentacion inicial, permitiendo obtener una muestra de trabajo mas

precisa y concreta.

e Poblacion de consumidores finales

La determinacion del numero de poblacion para el marco muestral de consumidores finales se

llevara a cabo utilizando informacién Censo De Poblacién y Vivienda 200722, los cuales seran los

habitantes que se situan en el area urbana del departamento de Cuscatlan y del departamento

de San Salvador:

Tabla 30 Poblacion de consumidores finales

Departamento Total de poblacion

Cuscatlan 96,692
San Salvador 1,462,999
TOTAL 1,559,691

Fuente: Elaboracion propia

22 Censo de Poblacion y Vivienda (2007). https://www.transparencia.gob.sv/institutions/alc-san-
vicente/documents/282237/download
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d) Calculo de la muestra
Al establecer una poblacion finita, se procedera a calcular la muestra con la férmula para una
muestra finita?®, que sera calculada de la siguiente manera:
z%.p.q.N

Muestra =
uestra e?(N—-1)+ z2%.p.q

Doénde:

n: tamafo de la muestra.

Z: Nivel de confianza

p: proporcion poblacional de ocurrencia del evento

q: proporcién poblacional de que no ocurra el evento

e: error muestral, indica la tolerancia de los resultados obtenidos
N: tamafo de la poblacion

Datos:

Tabla 31 Detalle de datos

Variable Valor

Tipo de poblacién: Finita
Poblacion total (N) 1,559,691
Nivel de confianza (Z) 95% Z=1.96
Error muestral (e) 8%
Probabilidad a favor (p) 50%
Probabilidad en contra (q) 50%

Fuente: Elaboracion propia

Planteamiento del calculo:

((1.96)2)(0.50)(0.50)(580,795)
((0.08)2)(1,559,691 — 1) + ((1.96)2)(0.50)(0.50)

Muestra =

Muestra = 150.04 = 150 personas

Metodologia de recoleccion de datos: Virtual

La encuesta de mercado consumidor se realizdé con el objetivo de recopilar informacion clave

sobre las preferencias, comportamientos y necesidades de los clientes potenciales. Este estudio

28 Tamario de la muestra. Qué es x como calcularla. | QuestionPro
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fue esencial para ajustar los productos a las demandas del mercado, maximizando su aceptacién

y éxito.
Ventajas:

1. Proporciona una vision clara de las preferencias del consumidor, permitiendo adaptar
los productos segun sus expectativas.

2. Facilita la segmentacion del mercado y la identificacion de nichos potenciales.
Desventajas:

Las respuestas pueden ser influenciadas por sesgos personales o sociales.
2. Los resultados pueden no ser representativos si la muestra no es lo suficientemente
amplia o diversa.

1.5. Técnica de recoleccion de datos
a) Técnica por utilizar: Encuesta

Se utilizara la técnica de encuesta para recolectar datos, lo cual proporcionara informacion
valiosa para conocer al mercado consumidor. Esta informacion permitira identificar las
preferencias de los consumidores en cuanto a los productos de masa para pizza y salsa y su
potencial de éxito en el mercado, orientando asi las estrategias de la Cooperativa Hortaliceros

de Cuscatlan.

Para visualizar todos los resultados obtenidos, con sus tablas dinamicas y graficos consultar el

anexo 8 y 9.

b) Ficha técnica de la encuesta

Tabla 32. Ficha técnica de la encuesta para el analisis del mercado consumidor

Ficha técnica de la encuesta para el analisis del mercado consumidor

Grupo objetivo Poblacion de los departamentos de San Salvador y Cuscatlan
Tipo de investigacion Cualitativa

Técnica Encuesta

Universo 1,559,691

Margen de error 8%

Nivel de confianza 1.96

Tamano 6ptimo de la 150 personas

muestra

Cobertura geografica Departamentos de San Salvador y Cuscatlan

Fecha 05 al 08 junio

Ndmero de preguntas 25

Fuente: Elaboracion propia
I ————
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c) Modelo de la encuesta

Universidad de El Salvador
Facultad de Ingenieria y Arquitectura

Escuela de Ingenieria Industrial

ENCUESTA PARA ESTUDIO DE MERCADO
HORTALICEROS DE CUSCATLAN

Objetivo: Analizar las preferencias y comportamientos del mercado en relacién con la masa para
pizza a base de ayote y la salsa para pizza a base de tomate, con el fin de identificar las
oportunidades de comercializacién y mejora para la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan.

Preguntas generales

1. ¢Cual es su edad?

e 18-24 afios
e 25-34 afios
e 35-44 afios
e 45-54 afios

e 55 anos o mas

2. ¢Cual es su género?

e Femenino

e Masculino

e Prefiero no decir

3. ¢Cual es su departamento de residencia?
e Cuscatlan

e San Salvador

4. ;Cual de los siguientes productos preferiria comprar si estuviera disponible en el
mercado?

e Masa para pizza a base de hortalizas
e Salsa a base de hortalizas

1 —
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Preguntas sobre salsa para pizza a base de hortalizas
5. ¢Qué ingredientes principales le gustaria ver en una salsa a base de hortalizas?
e Tomate
e Chile verde dulce
e Ayote (calabaza)
e Cebolla
6. ¢Qué caracteristicas son mas importantes para usted en una salsa?
e Sabor
e Textura
e Apariencia
e Aroma
¢ Valor nutricional
7. ¢Prefiere las salsas con trozos de hortalizas o completamente licuadas?
e Con trozos
e Completamente licuadas
8. ¢Qué tipo de salsa a base de hortalizas preferiria?
e Salsa para acompanar (dips)
e Salsa para ensaladas
e Salsa para pasta
e Salsa para pizza
9. 4 Como prefiere usar las salsas a base de hortalizas?
e Para cocinar
e Como aderezo para ensaladas
e Como acompanamiento para snacks
10. ¢ Cada cuanto realiza su compra?
e Mensualmente
e Semanalmente

11. ¢ En qué lugares le gusta adquirirlas?

1 —
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e Mercado
e Supermercado
¢ Tienditas

12. ; Qué tamano de envase le resulta mas conveniente adquirir?

e 1litro
e 250 ml
e 500 ml

13. ¢ Cual es su presentacion favorita?

e Bolsita

e Envase de vidrio

e Lata

14. ; Qué factor influye en su decision de compra?
e Facilidad de preparacién

¢ Innovacion del producto

e Precio

e Sabor

¢ Valor nutricional

15. ¢ Cudl es la marca de su preferencia?

e Del Monte

e La Chula
e Naturas
e Prego

Preguntas sobre masa para pizza a base de hortalizas
16. ¢ Con qué frecuencia consume pizza?
e Varias veces a la semana
e Unavez alasemana
e Varias veces al mes

e Raravez

1 —
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e Nunca

17. ¢ Qué tipo de masa de pizza prefiere?
e Tradicional (harina de trigo)

e Integral

e Sin gluten

e Hecha con hortalizas

18. ¢ Qué tipo de hortalizas le gustaria probar en una masa de pizza?

e Ayote

e Papa

o Glisquil
o Coliflor

19. ¢ Prefieres adquirir masas o bases de pizza ya preparadas o te gustaria hacerlas tu
mismo en casa?

e Adquirir masas o bases de pizza ya preparadas

e Hacerlas yo mismo/a

e No cocino en casa

20. Si prefiere adquirir masa para pizza ya preparada, ¢ Cada cuanto realiza su compra?
e 1vezcada 2 meses

e 1vezcada 3 meses

e Mensualmente

¢ Semanalmente

21. Si prefiere adquirir masa para pizza ya preparada, ¢ En qué lugares le gusta
adquirirlas?

¢ Negocios locales

e Supermercado

22. Si prefiere adquirir masa para pizza ya preparada, ¢ Cual es su presentacion favorita?
e 250 gramos

e 450 gramos

e 900 gramos
-
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Si prefiere adquirir masa para pizza ya preparada, ¢ qué factor influye en su decisién de
compra?

Facilidad de preparacion
Innovacién del producto
Precio

Sabor

Valor nutricional

¢ Qué beneficios consideraria mas importantes al elegir una masa de pizza hecha con
hortalizas?

Facilidad de preparacion
Innovacion del producto
Precio

Sabor

Valor nutricional

¢ Estaria dispuesto a comprar por un kit que incluya masa para pizza y salsas
elaboradas a base de hortalizas?

Si
No
Tal vez

Objetivos de la encuesta

Objetivo General:

Analizar las preferencias y comportamientos del mercado en relacion con la masa para pizza a

base de ayote y la salsa para pizza a base de tomate, con el fin de identificar las oportunidades

de comercializacion y mejora para la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan.

Objetivos Especificos:

1.

Determinar las caracteristicas mas valoradas por los consumidores en la elecciéon de
salsas y masas para pizza a base de hortalizas, evaluando factores como sabor, textura,

innovacion y valor nutricional.
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2. lIdentificar las preferencias del mercado en cuanto a los ingredientes y tipos de
presentacion de las salsas y masas, segun la frecuencia de consumo y lugar de
adquisicion.

3. Evaluar la disposicion de los consumidores a adquirir un kit que incluya masa y salsa para

pizza a base de hortalizas, asi como su comportamiento de compra en relacién con el

tamano del envase y presentacion del producto.

e) Tabulaciéon de los datos y analisis

1) Edad y producto preferido

Objetivo: Analizar cémo la preferencia entre masa para pizza y salsa varia segun la edad de los

consumidores.

Tabla 33: Datos tabulados de Edad y Producto Preferidos

Masa para pizzas a Salsas a base de
base de hortalizas ¢ hortalizas

18-24 aiios 24 16.00% 26 17.33%
25-34 ainos 24 16.00% 18 12.00%
35-44 ainos 19 12.67% 12 8.00%
45-54 anos 7 4.67% 6 4.00%
55 aiflos 0 mas 8 5.33% 6 4.00%
Total 82 54.67% 68 45.33%

Fuente: Elaboracion propia
Anadlisis:
e La masa para pizza es preferida por los consumidores de 18-24 afos (16.00%) y 25-34

anos (16.00%).
e Las salsas son también preferidas por los consumidores de 18-24 afos (17.33%).

La preferencia entre masa para pizza y salsa varia segun la edad, con una ligera inclinacién hacia
la masa para pizza en las categorias de 18-24 afios y 25-34 afos.

2) Género y producto preferido

Objetivo: Determinar si hay diferencias en la preferencia de productos (masa para pizza y salsa)

entre hombres y mujeres.
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Tabla 34. Tabulacién de datos del género y productos preferidos

Género Masa para pizzas a A Salsas a base de
base de hortalizas hortalizas
Femenino 44 29.33% 38 25.33%
Masculino 37 24.67% 29 19.33%
Prefiero no decir 1 0.67% 1 0.67%
Total 82 54.67% 68 45.33%

Fuente: Elaboracion propia

Analisis:
e Las mujeres prefieren la masa para pizza (29.33%) y las salsas (25.33%).

e Los hombres también prefieren la masa para pizza (24.67%) y las salsas (19.33%).

Tanto hombres como mujeres prefieren la masa para pizza y las salsas, con una ligera

preferencia mayor por parte de las mujeres hacia la masa para pizza.
3) Departamento de residencia y producto preferido

Objetivo: Identificar como varia la preferencia de productos (masa para pizza y salsa) segun el

departamento de residencia de los consumidores.

Tabla 35. Tabulacion de datos de departamento de residencia y productos preferidos

Masa para pizzas a Salsas a base de
Departamento .o de hortalizas % hortalizas %
Cuscatlan 27 18.00% 28 18.67%
San Salvador 55 36.67% 40 26.67%
Total general 82 54.67% 68 45.33%
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e San Salvador tiene una preferencia alta por la masa para pizza (36.67%) y las salsas
(26.67%).

o Cuscatlan tiene una preferencia bastante similar tanto para masa para pizza como salsa
(18.00% y 18.67% respectivamente)

La preferencia por masa para pizza y salsas varia segun el departamento de residencia, siendo
mas alta en San Salvador que en Cuscatlan.

4) Departamento de residencia y frecuencia de compra de salsa
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Objetivo: Evaluar cémo la frecuencia de compra de salsas varia segun el departamento de

residencia.

Tabla 36. Tabulacion de datos de Departamento de Residencia y Frecuencia de Compra de Salsa

Departamento Mensualmente % Semanalmente % Semanalmente
Cuscatlan 6 8.82% 22 32.35%
San Salvador 5 7.35% 35 51.47%
Total 1 16.18% 57 83.82%

Fuente: Elaboracion propia
Anadlisis:

e La mayoria de los consumidores compran salsas semanalmente, con San Salvador
mostrando un porcentaje mas alto (51.47%) en comparaciéon con Cuscatlan (32.35%).
Esto sugiere que los residentes de San Salvador tienen una mayor tendencia a comprar
salsas con mayor frecuencia.

e La frecuencia de compra mensual es relativamente baja en ambos departamentos, con
una ligera mayor proporcién en Cuscatlan (8.82%) en comparacion con San Salvador
(7.35%).

San Salvador presenta una mayor demanda semanal, posiblemente por su mayor poblacion y
estilo de vida. Se deben enfocar estrategias de marketing en una rapida reposicion y
disponibilidad en esta area, mientras que en Cuscatlan el objetivo serd aumentar la frecuencia

de compra.
5) Edad y preferencia de hortalizas en una salsa

Objetivo: Determinar si hay diferencias en la preferencia de seleccion de hortalizas en una salsa

entre hombres y mujeres

Tabla 37. Tabulacion de datos de Edad y Preferencia de Hortalizas en una salsa

Chile verde %

Género Ayote % Cebolla % dulce Tomate %
Femenino 6 8.82% 2 2.94% 7 10.29% 23 33.82%
Masculino 3 4.41% 0 0.00% 4 5.88% 22 32.35%
Preflerono g 0.00% 1 1.47% 0 0.00% 0 0.00%

Total 9 13.24% 3 4.41% 11 16.18% 45 66.18%

Fuente: Elaboracion propia
___________________________________________________________________________________________________________________|
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Tomate es el ingrediente mas popular entre todos los grupos, con una clara mayoria de
preferencias (66.18% en total). Esta preferencia es casi igual entre mujeres (33.82%) y
hombres (32.35%), indicando un consenso general en su popularidad.

Chile verde dulce es el segundo ingrediente mas preferido, con un 16.18% del total de
encuestados. Las mujeres muestran una mayor preferencia (10.29%) en comparacion
con los hombres (5.88%).

Ayote (calabaza) es mas preferido por las mujeres (8.82%) que por los hombres (4.41%),
aunque en general tiene una menor aceptacion (13.24%) en comparacion con el tomate

y el chile verde dulce.

onclusiones sugieren que para el desarrollo de salsas, el tomate deberia ser el ingrediente

principal debido a su amplia aceptacion entre todos los grupos demograficos. El chile verde dulce

podria ser considerado como un ingrediente complementario debido a su notable preferencia,

especialmente entre las mujeres. El ayote puede ser una opcion interesante para diversificar,

aunque su aceptacion es menor.

6)

Género y caracteristicas mas importantes en una salsa

Objetivo: Identificar las caracteristicas mas importantes que los hombres y mujeres consideran

al elegir una salsa.

Tabla 38. Tabulacién de datos de género y Caracteristicas Mas Importantes en Salsa

. Valor
0, () o,

Género % Sabor % Textura % nutricional
Femenino 2 2.94% 24 35.29% 10 14.71% 2 2.94%
Masculino 3 4.41% 20 29.41% 6 8.82% 0 0.00%

Prefiero o o o o

no decir 1 1.47% 0 0.00% 0 0.00% 0 0.00%

Total 6 8.82% 44 64.71% 16 23.53% 2 2.94%
Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

La caracteristica mas importante al elegir una salsa, segun la mayoria de los
encuestados, es el sabor. Esto representa el 64.71% de las respuestas totales, siendo
mas representativo entre las mujeres (35.29%) y también importante entre los hombres
(29.41%).
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e La segunda caracteristica mas relevante es la textura, que es valorada por el 23.53% de
los encuestados. Las mujeres dan mas importancia a la textura (14.71%) en comparacién

con los hombres (8.82%).

Este analisis sugiere que, para satisfacer las preferencias de ambos géneros, los fabricantes de

salsas deberian enfocarse principalmente en mejorar el sabor y la textura de sus productos.
7) Edad y modo de uso preferido en salsa

Objetivo: Analizar como varia el modo de uso preferido de las salsas segun la edad de los

consumidores.

Tabla 39 Edad y Modo de Uso Preferido en Salsa

Como
e " Como aderezo - : o
Edad acompanamiento para %o %o Para cocinar %o
para ensaladas

snacks
18-24 afios 1 1.47% 2 2.94% 23 33.82%
25-34 anos 2 2.94% 2 2.94% 14 20.59%
35-44 anos 1 1.47% 2 2.94% 9 13.24%
45-54 afos 2 2.94% 0 0.00% 4 5.88%
55 anos o 0 0.00% 0 0.00% 6 8.82%
Total 6 8.82% 6 8.82% 56 82.35%
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e La mayoria de los consumidores prefieren usar salsas para cocinar, representando el
82.35% del total de respuestas. Este uso es especialmente prevalente entre los jovenes
de 18-24 afos (33.82%) y los adultos de 25-34 anos (20.59%).

Este conocimiento sugiere que las estrategias de marketing deben centrarse en promover las
salsas como ingredientes versatiles para cocinar, destacando sus beneficios y adaptaciones

segun las preferencias de cada grupo etario.
8) Departamento de residencia y tamaio de envase conveniente para salsa

Objetivo: Evaluar las preferencias de tamafio de envase de las salsas segun el departamento

de residencia.
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Departamento Bolsita % Envase de vidrio % Lata % |
Cuscatlan 16 23.53% 0 0.00% 12 17.65%
San Salvador 26 38.24% 10 14.71% 4 5.88%
Total 42 61.76% 10 14.71% 16 23.53%
Fuente: Elaboracion propia
Anadlisis:

o La presentacion de salsa en bolsita es la mas preferida por los consumidores, con un

61.76% del total de respuestas. En San Salvador, el 38.24% de los consumidores prefiere

esta presentacion, seguido por un 23.53% en Cuscatlan.

e La presentacion en lata tiene una preferencia del 23.53%. En Cuscatlan, el 17.65% de los

consumidores prefiere esta presentacion, mientras que en San Salvador es del 5.88%.

Estos datos sugieren que las estrategias de marketing y produccion deben centrarse en ofrecer

salsas en bolsita para satisfacer la mayor demanda, considerando también la opcion en lata para

el mercado de Cuscatlan.

9) Género y presentacion favorita en salsa

Objetivo: Identificar la presentacion favorita de las salsas entre hombres y mujeres.

Tabla 41 género y Presentacién Favorita en Salsa

Género 1 litro % 250 ml % 500 ml %
Femenino 3 4.41% 27 39.71% 11.76%
Masculino 0 0.00% 21 30.88% 11.76%

Prefiero no decir 0 0.00% 1 1.47% 0.00%
Total 3 4.41% 49 72.06% 23.53%
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e La mayoria de los consumidores prefieren el envase de 250 ml, representando el 72.06%

del total de respuestas. Este tamano es especialmente preferido por las mujeres (39.71%)

y también es la opcion mayoritaria entre los hombres (30.88%).

o El envase de 500 ml tiene una preferencia significativa pero menor, con un 23.53% del

total. La preferencia es igual entre hombres y mujeres, ambos con un 11.76%.

Estos datos sugieren que, para maximizar la aceptacién en el mercado, las estrategias de

empaquetado y distribucién deben centrarse en envases de 250 ml y considerar los de 500 ml
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como una opcidén secundaria. Ademas, considerar los envases de 500 ml como una opcion
secundaria permitiria atraer a aquellos que buscan una mayor cantidad sin comprometer la

frescura del producto.
10) Edad y factores que influyen en la decisién de compra de salsa

Objetivo: Determinar los factores mas importantes que influyen en la decision de compra de

salsas segun la edad de los consumidores.

Tabla 42. Tabulacién de datos de Edad y Factores que Influyen en la Decisiéon de Compra de Salsa

Facilidad Innovacion Sab
de del % Precio % or % nutricional
preparacion producto
1%‘33 5 7.35% 1 147% 6 882% 11  16.18% 3 4.41%
i‘:"g: 2 2.94% 1 147% 5 735% 8  11.76% 2 2.94%
2%':: 2 2.94% 0 000% 2  294% 7  10.29% 1 1.47%
i%':: 0 0.00% 1 147% 1 147% 2 2.94% 2 2.94%
53 anos 0.00% 0 000% 3  441% 2 2.94% 1 1.47%
Total 9 13.24% 3 441% 17 25.00% 30 44.12% 9 13.24%
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e La caracteristica mas importante para los consumidores en todas las edades es el sabor,
representando el 44.12% del total de respuestas. Los jévenes de 18-24 afios muestran la
mayor preferencia por el sabor (16.18%).

o El precio es el segundo factor mas importante, con un 25.00% de preferencia total. Los
jévenes de 18-24 anos también tienen la mayor sensibilidad al precio (8.82%).

o La facilidad de preparacion es la tercera caracteristica mas importante, especialmente

valorada por los jévenes de 18-24 anos (7.35%).

El analisis indica que el sabor es la caracteristica mas importante para los consumidores de todos
los grupos de edad. Las estrategias de marketing deben centrarse en destacar el sabor de las

salsas y su relacién calidad-precio, especialmente para atraer a los consumidores mas jévenes.
11) Género y marca preferida de salsa

Objetivo: Evaluar las marcas de salsas preferidas entre hombres y mujeres.
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Tabla 43. Tabulacion de datos del género y Marca Preferida de Salsa

Género Del Monte % La Chula % Naturas % Prego %
Femenino 10 14.71% 8 11.76% 15 22.06% 5 7.35%
Masculino 5 7.35% 5 7.35% 12 17.65% 7 10.29%

Preflero 0 0.00% 0 0.00% 1 1.47% 0 0.00%

no decir

Total 15 22.06% 13 19.12% 28 41.18% 12 17.65%

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

El analisis muestra que la marca Naturas es la mas popular entre ambos géneros, seguida de
Del Monte. Las mujeres tienden a preferir Naturas y Del Monte mas que los hombres. En
contraste, los hombres muestran una ligera preferencia mayor por Prego en comparacién con las
mujeres. Las estrategias de marketing podrian centrarse en resaltar las cualidades de Naturas y
Del Monte para atraer tanto a hombres como a mujeres, mientras que se podrian realizar

esfuerzos especificos para aumentar la aceptacién de Prego entre las mujeres.
12) Edad y tipo de hortalizas en masa de pizza

Objetivo: Analizar la relacion entre la edad de los consumidores y las hortalizas que les gustaria

probar en una masa de pizza.

Tabla 44. Tabulacion de datos de la Edad y Tipo de Hortalizas en Masa de Pizza

Género Coliflor Giiisquil
Femenino 21 25.61% 7 8.54% 4 4.88% 12 14.63%
Masculino 21 25.61% 1 1.22% 4 4.88% 11 13.41%
P’e;':;i‘: no 0 0.00% 0 0.00% 0 0.00% 1 1.22%
Total 42 51.22% 8 9.76% 8 9.76% 24 2027%

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

o Ayote (51.22%): La mayoria de los encuestados muestran una clara preferencia por la
masa de pizza hecha con ayote, con una preferencia igual entre mujeres (25.61%) y
hombres (25.61%).

e Papa (29.27%): La papa es la segunda hortaliza mas popular para la masa de pizza, con
una ligera preferencia mayor entre las mujeres (14.63%) en comparacion con los hombres
(13.41%).

o Coliflor (9.76%): La masa de pizza hecha con coliflor es la tercera opcién mas popular.

La preferencia es mayor entre las mujeres (8.54%) que entre los hombres (1.22%).
-
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e Guisquil (9.76%): La masa de pizza hecha con guisquil tiene una preferencia igual

(4.88%) entre mujeres y hombres.

El analisis muestra que el ayote es la hortaliza mas preferida para la masa de pizza entre ambos
géneros, seguida por la papa. La coliflor y el glisquil tienen una preferencia menor, aunque
siguen siendo consideradas. Las mujeres tienen una ligera inclinacién hacia la coliflor y la papa,
mientras que los hombres prefieren el ayote. Estos hallazgos sugieren que el ayote y la papa son
las opciones mas prometedoras para la masa de pizza, mientras que la coliflor y el guisquil

pueden atraer a nichos especificos del mercado.
13) Género y preferencia por masa de pizza ya preparada o hecha en casa

Objetivo: Examinar si los consumidores prefieren adquirir masas de pizza ya preparadas o

hacerlas en casa, segun su género.

Tabla 45. Tabulacion de datos del género y Preferencia por Masa de Pizza ya Preparada o Hecha en Casa

Adquirir masas o

. : Hacerlas yo No cocino
0, 0, 0,
Género baserse d:rgldzaz: ya % mismola %o en casa %o
... preparadgas |
Femenino 33 40.24% 4 4.88% 7 8.54%
Masculino 27 32.93% 4 4.88% 6 7.32%
Preflero no 0 0.00% 0 0.00% 1 1.22%
Total 60 73.17% 8 9.76% 14 17.07%

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

o Lamayoria de los encuestados prefieren comprar masas o bases de pizza ya preparadas,
con un mayor porcentaje entre las mujeres (40.24%) comparado con los hombres
(32.93%).

¢ Un menor numero de encuestados prefiere hacer las masas de pizza ellos mismos. Este
porcentaje es igual tanto para mujeres como para hombres (4.88% cada uno).

¢ Un numero considerable de encuestados no cocina en casa, siendo ligeramente mas

comun entre las mujeres (8.54%) que entre los hombres (7.32%).

El analisis revela que la gran mayoria de los encuestados prefieren adquirir masas o bases de
pizza ya preparadas, con una tendencia mas pronunciada entre las mujeres. La proporcion de

personas que prefieren hacerlas ellos mismos es relativamente baja y equitativa entre ambos
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géneros. Ademas, un porcentaje significativo de encuestados no cocina en casa, lo cual puede

indicar un mercado potencial para productos listos para usar.

14) Edad y frecuencia de compra de masa de pizza ya preparada

Objetivo: Evaluar la frecuencia de compra de masas de pizza ya preparadas segun la edad de

los consumidores.

Tabla 46. Tabulacion de datos de la Edad y Frecuencia de Compra de Masa de Pizza ya Preparada

1 vez cada 1 vez cada

Edad 2 meses % 3 meses % Mensualmente % Semanalmente %
18-24 ainos 2 3.33% 0.00% 7 11.67% 7 11.67%
25-34 aiios 4 6.67% 2 3.33% 10 16.67% 2 3.33%
35-44 aios 2 3.33% 2 3.33% 10 16.67% 2 3.33%
45-54 afios 0 0.00% 1 1.67% 4 6.67% 0 0.00%
35 anoso 0 0.00% 3 5.00% 0 0.00% 2 3.33%

Total 8 13.33% 8 13.33% 31 51.67% 13 21.67%

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e La mayoria de los encuestados compran masa para pizza mensualmente, siendo mas

comun en los grupos de 25-34 y 35-44 anos (16.67% cada uno).

¢ Un porcentaje significativo de encuestados realiza la compra semanalmente, con una alta

representacion en el grupo de 18-24 afios (11.67%).

o Este intervalo de compra, 1 vez cada 2 meses, es menos comun, pero esta presente en

todos los grupos de edad, especialmente en el grupo de 25-34 afos (6.67%).

15) Departamento de residencia y lugar de compra de masa de pizza

Objetivo: Identificar los lugares preferidos para comprar masa de pizza ya preparada segun el

departamento de residencia.

Tabla 47. Tabulacion de datos del Departamento de Residencia y Lugar de Compra de Masa de Pizza

Departamento Negocios locales % Supermercado %
Cuscatlan 4 6.67% 13 21.67%
San Salvador 7 11.67% 36 60.00%
Total 11 18.33% 49 81.67%

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis:

e La gran mayoria de los encuestados prefieren comprar en supermercados, siendo esta
tendencia mas pronunciada en San Salvador (60.00%).
¢ Una minoria prefiere comprar en negocios locales, con una representacion mayor en San

Salvador (11.67%) comparado con Cuscatlan (6.67%).

El analisis muestra que los consumidores de ambos departamentos, Cuscatlan y San Salvador
prefieren significativamente los supermercados para comprar sus productos. Esta preferencia es

especialmente fuerte en San Salvador, donde un 60% de los encuestados eligen supermercados.
16) género y Presentacion Favorita de Masa de Pizza

Objetivo: Determinar la presentacion favorita de masas de pizza entre hombres y mujeres.

Tabla 48. Tabulacion de los datos del género y Presentacion Favorita de Masa de Pizza

Género 250 gramos 450 gramos 900 gramos \ %
Femenino 8 13.33% 23 38.33% 2 3.33%
Masculino 5 8.33% 16 26.67% 6 10.00%

Total 13 21.67% 39 65.00% 8 13.33%

Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

El analisis muestra que el envase de 450 gramos es el tamafio mas preferido por ambos géneros,
indicando una clara preferencia por envases medianos que probablemente ofrecen un equilibrio
entre cantidad y manejabilidad. Las mujeres muestran una preferencia ligeramente mayor por los
envases mas pequefos (250 gramos), mientras que los hombres tienden a inclinarse mas por
los envases mas grandes (900 gramos). Esto sugiere que la estrategia de marketing y
empaquetado debe considerar una mayor produccion y promocién del envase de 450 gramos
para satisfacer la mayoria del mercado, mientras que se mantiene una oferta de envases mas

pequeios y grandes para segmentos especificos de consumidores.
17) Edad y Factores que Influyen en la Decision de Compra de Masa de Pizza

Objetivo: Analizar los factores que influyen en la decision de compra de masas de pizza segun

la edad de los consumidores.
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Tabla 49. Tabulacion Edad y Factores que Influyen en la Decisién de Compra de Masa de Pizza

Facilidad Innovacion

Edad de % del % Precio % Sabor % nut\:zzlic:)rnal %
preparacion producto
l?.‘f: 0 0.00% 1 167% 4  667% 11  18.33% 0 0.00%
if‘g: 4 6.67% 1 167% 8  1333% 5  8.33% 0 0.00%
if.":: 2 3.33% 0 000% 7 1167% 6  10.00% 1 1.67%
‘:‘?":: 1 1.67% 0 000% 3  500% 1  167% 0 0.00%
55
a“°°s 1 1.67% 0 0.00% 1 1.67% 1 1.67% 2 3.33%
mas
Total 8 13.33% 2 3.33% 23 38.33% 24  40.00% 3 5.00%
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

e Sabor (40.00%): El sabor es el factor mas importante en la decisién de compra,
especialmente destacado entre los consumidores de 18-24 afos (18.33%).

e Precio (38.33%): El precio es el segundo factor mas influyente, con mayor énfasis en los
consumidores de 25-34 afios (13.33%).

¢ Facilidad de preparacion (13.33%): La facilidad de preparacién es un factor significativo,

especialmente en el grupo de 25-34 afos (6.67%).

Estos resultados sugieren que las estrategias de marketing y desarrollo de productos deben
centrarse en mejorar y destacar el sabor y el precio competitivo, mientras que también se pueden
considerar la facilidad de preparacion y los beneficios nutricionales para atraer a un publico mas

amplio.

18) Departamento de residencia y Disposicion a Comprar un Kit que Incluya Masa para

Pizza y Salsas

Objetivo: Determinar el interés en un kit que incluya masa para pizza y salsas elaboradas a base

de hortalizas entre los departamentos de Cuscatlan y San Salvador

Tabla 50. Tabulacion Departamento de residencia y Disposicion a Comprar un Kit

Departamento No % No Si % Si Tal vez % Tal vez
Cuscatlan 5 3% 41 27% 9 6%
San Salvador 9 6% 72 48% 14 9%
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Total 14 9% 113 75% 23 15%

Fuente: Elaboracion propia
Anidlisis:

e La gran mayoria de los encuestados (75%) esta dispuesta a comprar un kit que incluya
masa para pizza y salsas elaboradas a base de hortalizas.

e San Salvador muestra un interés significativamente mayor (48%) en comparaciéon con
Cuscatlan (27%).

El alto interés en San Salvador indica un mercado mas receptivo y con mayores oportunidades

de venta para este tipo de producto.

Cuscatlan, aunque con un menor porcentaje, también muestra un interés significativo, lo que

sugiere la viabilidad del producto en ambos mercados.
f) Conclusiones de la encuesta del mercado consumidor

En resumen, la investigacion llevada a cabo para comprender las preferencias del mercado
consumidor revela una inclinacion significativa hacia productos que combinan conveniencia,
sabor y valor nutricional. Los resultados obtenidos muestran una alta aceptacién de masas y
salsas elaboradas a base de hortalizas, destacandose el interés en ingredientes saludables y
sostenibles. Este enfoque no solo responde a las tendencias actuales de consumo saludable,
sino que también satisface la demanda de productos practicos y de alta calidad. Esto
directamente relacionado a los resultados del analisis preliminar donde el objetivo fue definir
dicha preferencia por estos productos, que ya al analizar el area de influencia, sigue

predominando dicha preferencia en los encuestados.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de mercado consumidor, se determinan
varias conclusiones clave que guiaran el desarrollo de productos innovadores a base de

hortalizas:

1. Preferencias del mercado: La encuesta de mercado reveldé una alta aceptacion y
demanda potencial por productos que incorporen ingredientes naturales y saludables. En
particular, se observa que el 75% de los encuestados de Cuscatlan y San Salvador estan
dispuestos a comprar un kit que incluya masa para pizza y salsas elaboradas a base de

hortalizas.
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2. Tendencias de consumo: Existe una creciente tendencia hacia el consumo de alimentos
que promuevan un estilo de vida saludable. Los datos muestran que el 83.82% de los
residentes en Cuscatlan y San Salvador compran salsas semanalmente, lo que indica
una alta frecuencia de uso y una potencial adopcion de productos saludables como las
salsas de hortalizas. En cuanto a las masas para pizza, el 65.85% de los consumidores
prefieren las tradicionales de harina de trigo, pero hay un interés emergente en las

alternativas como las masas hechas con hortalizas (10.98%) y las integrales (13.41%).

3. Innovacién y diferenciacién: La elaboracién de masas y bases para pizza a base de
hortalizas, junto con salsas de hortalizas, representa una propuesta innovadora en el
mercado. Esta innovacion atraera a los consumidores interesados en productos
saludables y posicionara a la cooperativa como pionera en la introduccién de alimentos
innovadores y saludables. El 51.22% de los encuestados prefiere masas de pizza a base
de ayote, lo que subraya el interés en productos no convencionales. Ademas, el tomate,
es el ingrediente preferido para las salsas, con un 66.18%, lo que muestra un interés

significativo en estos ingredientes.

4. Beneficios adicionales: Ademas de los beneficios nutricionales, el uso de hortalizas
como ingrediente principal para las masas y salsas de pizza puede contribuir a reducir el
desperdicio de productos agricolas, aprovechando las cosechas de manera mas eficiente
y sostenible. El 64.71% de los encuestados indicé que el sabor es la caracteristica mas
importante al elegir una salsa, lo que sugiere que las salsas de hortalizas deben
destacarse por su sabor ademas de sus beneficios nutricionales. Aprovechar las
hortalizas que estan siendo desperdiciadas permite a la cooperativa no solo mejorar la

sostenibilidad, sino también ampliar su oferta de productos y diversificar sus ingresos.

5. Potencial de mercado: La combinacion de masa y salsa en un kit para pizza ofrece una
propuesta de valor atractiva para los consumidores, facilitando la preparaciéon de comidas
saludables y deliciosas en casa. Esto no solo incrementa el atractivo del producto, sino
que también aumenta las oportunidades de venta al ofrecer un producto mas completo y
conveniente. El 73.17% de los encuestados prefieren adquirir masas para pizza ya
preparadas, lo que indica una preferencia por la conveniencia en la preparacion de
alimentos. Este enfoque no solo ayuda a satisfacer la demanda de los consumidores, sino
que también permite a la cooperativa ingresar a un nuevo segmento de ventas, ofreciendo

productos saludables y convenientes.
-
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6. Enfoque del proyecto: La produccion de masa para pizza a base de ayote y salsa para
pizza a base de tomate, seleccionados estratégicamente entre las hortalizas cultivadas
por la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan. Esta seleccion se justifica por los siguientes

criterios:

Reduccion de Unidades No Vendidas: El ayote tierno y el tomate de cocina presentan altos
volumenes de produccién con un porcentaje significativo de unidades no vendidas (25% y 20%,
respectivamente). Transformar estos productos en masa y salsa para pizza no solo reduce las

pérdidas, sino que también maximiza el aprovechamiento de los recursos disponibles.

Demanda y Ventajas Comerciales: Tanto el ayote como el tomate tienen versatilidad y
aceptacién en el mercado, lo que facilita su incorporacion en productos innovadores como masa

y salsa, alineados con las tendencias de consumo de alimentos saludables y convenientes.

Enfoque en Innovacién Empresarial: La transformacion del ayote y tomate en productos con
mayor valor agregado responde a los objetivos del curso de innovacién empresarial, fomentando

soluciones creativas que incrementen la competitividad de la cooperativa.

Aprovechamiento de Capacidades Productivas: El proyecto utiliza las fortalezas actuales de
la cooperativa en la produccién de estas hortalizas, minimizando la necesidad de inversiones

adicionales y maximizando el uso del inventario existente.

En resumen, el estudio de mercado consumidor respalda la introduccién de una linea de
productos innovadores a base de hortalizas, destacando la masa para pizza a base de ayote y

las salsas a base de tomate como opciones viables y atractivas para el mercado objetivo.

En conclusion, los hallazgos derivados de esta investigacion indican un mercado prometedor

para el lanzamiento de un kit de pizza que combine:
o Masa para pizza a base de ayote y salsa para pizza a base de tomate

Este producto tiene el potencial de captar una porcién considerable del mercado, aprovechando
la demanda de opciones alimenticias saludables, sostenibles y convenientes. La implementacién
de esta linea de productos innovadores no solo satisfara las necesidades de los consumidores
actuales, sino que también generara parala cooperativa "Hortaliceros de Cuscatlan” una
oportunidad del aprovechamiento de los recursos de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan
ya que es una alternativa viable para poder utilizar las unidades no vendidas de la produccion de

las hortalizas, generando asi un beneficio directo el cual les permitira introducirse en un nuevo
|
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rubro ademas de poder generar empleos y ganancias de los productos que se comercialicen,
teniendo como ventaja inicial para poder introducir estos productos las relaciones laborales que

se tienen actualmente con cadenas de Super Selectos, Walmart y mercado local.
a) Perfil del consumidor
Tabla 51 Perfil del consumidor

Caracteristica Descripcion

Unidad Muestral Persona

Departamento de San Salvador y Cuscatlan

Macro localizacion
18 anos en adelante
Hombre/Mujer

Media baja, media alta y alta

Fuente: Elaboracion propia

b) Perfil psicografico

Definir un perfil psicografico del consumidor implica formular una hipétesis sobre sus gustos,
preferencias, ideas y manera de pensar. Esto permitira a la cooperativa entender qué esperan
los clientes y cudl es su percepcion de valor real; basado en las declaraciones de los

consumidores, guiando a la cooperativa en como aprovechar ese segmento.

"Hombres y mujeres lideres de familia conscientes de la necesidad de consumir
mas hortalizas en su dieta, que valoren alimentos naturales y de calidad y quieran
optar por productos locales."

c) Linea de productos

A través de los resultados obtenidos en la investigacién del mercado consumidor, se presentan

a continuacion las lineas de productos a ofertar:

Linea 1: Masa para pizza a base de ayote

Tabla 52. Linea 1: Masa para pizza a base de ayote

Caracteristicas del producto

Masa para pizza: la masa para pizza se caracteristica por su textura, humedad y sabor, lleno de
nutrientes, son masas elaboradas principalmente a partir de la pulpa del ayote que se homogenizan
para realzar el sabor de los toppings a colocar y ser visualmente apetecible.

Peso neto Empaque

El empaque seleccionado son bolsas plasticas
selladas al vacio, es una forma muy practica y la

Bolsa al vacio de 450 gramos ideal por el tipo de producto a comercializar.
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Aspectos innovadores por implementar

Sostenibilidad y reduccién de desperdicio

. i Beneficios nutricionales
alimentario

e Aprovechamiento de excedentes
agricolas: utiliza el ayote, una hortaliza
que a menudo se desperdicia.

e Bajo impacto ambiental: la produccion
de esta masa puede tener una menor
huella de carbono comparada con las
masas tradicionales, debido a Ila
utilizacion de ingredientes locales y de
temporada.

¢ Rico en nutrientes: el ayote es una fuente
rica en vitaminas a y ¢, fibra vy
antioxidantes, lo que agrega un valor
nutricional significativo a la masa.

e Bajo en calorias: comparada con las
masas tradicionales a base de trigo, la
masa de ayote puede ofrecer una opcion
mas ligera y baja en calorias.

o Innovacion en el proceso de
Versatilidad y sabor P

produccion
o Sabor distintivo: la masa para pizza a e Proceso de producciéon eficiente:
base de ayote ofrece un sabor unico y incorporacion de métodos de produccion
ligeramente dulce, diferenciandose de las innovadores que optimicen el uso del ayote
opciones convencionales. y minimicen los desperdicios durante la
o Textura atractiva: la textura de la masa fabricacion.
de ayote puede ser mas suave Yy e Adaptabilidad a diversas dietas:
esponjosa, proporcionando una posibilidad de adaptar la masa para que
experiencia culinaria diferente que puede sea adecuada para dietas especiales como
atraer a los consumidores curiosos por veganas, ampliando su atractivo en el
nuevos sabores. mercado.

Fuente: Elaboracion propia

Linea 2: Salsa para pizza a base de tomate

Tabla 53. Linea 2: Salsa para pizza a base de tomate

Caracteristicas del producto

Salsas para pizza: las salsas se caracteristica por su textura, humedad, viscosidad y atractivo son
pastas elaboradas principalmente a partir de la pulpa del tomate son liquidos de diversos grosores
que se aromatizan o condimentan para realzar el sabor de los alimentos, asi como su uso
ponderado de hierbas y especies.

Peso neto Empaque
El empaque de los consumidores prefiere para
Bolsita de 250 ml las salsas son la bolsa plastica, donde puede

conservarse de mejor manera.

Aspectos innovadores por implementar

Sostenibilidad y reduccién de desperdicio

. . Beneficios nutricionales
alimentario

e Aprovechamiento de excedentes
agricolas: utiliza el tomate, una hortaliza
que a menudo se desperdicia,
contribuyendo a la reduccién del
desperdicio alimentario y promoviendo la
sostenibilidad agricola.

¢ Rica en antioxidantes: los tomates son
una fuente rica en licopeno, un
antioxidante que ha demostrado tener
multiples beneficios para la salud,
incluyendo la reduccion del riesgo de
enfermedades cardiacas
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e Bajo contenido en azucar y sodio:
comparada con muchas salsas
comerciales, la salsa para pizza a base de
tomate puede tener un contenido reducido
de azucar y sodio, alineandose con las
tendencias hacia dietas mas saludables.

Innovacion en sabor Innovacion en el proceso de produccion
e Sabor auténtico y artesanal: el proceso e Tecnologias de conservacion de
de elaboracion se enfoca en mantener el nutrientes: utilizacion de métodos de
sabor natural y fresco de los tomates, procesamiento que conservan los
proporcionando una experiencia de sabor nutrientes y el sabor natural de los
auténtica y artesanal. tomates.

Fuente: Elaboracion propia

a. Proyecciones

a) Demanda Global

Se presenta la esquematizacion de la demanda global de los productos bajo estudio.

Tabla 54. Demanda Global de los productos en estudio

% de preferencia
Total de Masa para Cantidad de

% de preferencia
Salsas a base de
hortalizas

Cantidad de

Departamento
personas

poblacién pizzas a base de personas
hortalizas

96,692 18.00% 17,405 18.67% 18,049
San Salvador 1,462,999 36.67% 536,433 26.67% 390,133

TOTAL 1,559,691 54.67% 852,631 45.33% 707,060
Fuente: Elaboracion propia

Con el objetivo de obtener la cantidad demandada por los consumidores, se tomara la frecuencia
de compra, la presentacién de compra y la hortaliza de su preferencia:

Tabla 55 Datos del consumidor

Masas para pizza y salsa

Masa para pizza Salsa para pizza
Frecuencia de consumo Frecuencia de consumo
4 veces al mes (1 vez a la semana) 1 vez al mes
Cantidad de consumo Cantidad de consumo
1 paquete 1 paquete
Semanas en el aio: 52
Presentacion preferida masa Presentacion preferida salsa
450 gramos 250 ml
Hortaliza preferida masa Hortaliza preferida salsa
Ayote Tomate

Fuente: Elaboracion propia
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Se puede observar que los consumidores potenciales tienen la misma tasa de volumen vy
frecuencia de compra para ambos tipos de productos. Esto permitira tratar de manera similar a

los consumidores de ambos productos.

Tabla 56 Datos del consumidor por producto

Masas para pizza y salsa \

Tipo de producto Cantidad %
Masa a base de ayote 852,631 54.67%
Salsa de Tomate 707,060 45.33%

Fuente: Elaboracion propia

Con los datos del sondeo realizado a los consumidores se tiene el conocimiento de los

siguientes puntos, para realizar el calculo:

e El consumidor prefiere comprar 1 vez al mes masa para pizza.

o El consumidor prefiere comprar 1 vez a la semana salsa para pizza, es decir 4 veces al
mes.

o El consumidor prefiere 1 paquete de 450 gramos en el caso de la masa

e El consumidor prefiere 1 paquete de 250 ml en el caso de la salsa
Demanda de masa

1 paquete_ 1 compras
Demanda mensual = (852,631 personas)( )(
compra mes

Demanda mensual =

852,631 paquetes individuales de masa para pizza a base de ayote

Demanda de salsa

1 paquete_ 4 compras
compra mes

Demanda mensual = (707,060)(

Demanda mensual =

2,828,240 paquetes individuales de salsa para pizza a base de tomate
a) Cuota de mercado

Es crucial considerar que las cantidades tanto de masa para pizza a base de ayote como de

salsa para pizza a base de tomate resultan prometedoras para que la Cooperativa Hortaliceros
P s e e S e e s e S e
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de Cuscatlan comience con la produccién y comercializacion. No obstante, la cooperativa no
puede controlar por completo la demanda global. Aunque hay pocos productores en el mercado
con estos productos especificos, existen productos alternativos que podrian ser preferidos por
los consumidores debido a su presencia establecida en el mercado. Teniendo en cuenta lo
anterior, este proyecto tiene como objetivo capturar el 0.1% de la demanda global de cada
producto. Esta propuesta no pretende ser excesivamente ambiciosa debido a las circunstancias
mencionadas.

Tabla 57 Cuota de mercado

Masa para pizza a base de ayote y salsa para pizza a base de tomate

Demanda global:

Masa Salsa
852,631 paquetes individuales de masa para 774,080 paquetes individuales de salsa para
pizza a base de ayote pizza a base de tomate

Fragmentacién al mercado del proyecto:
0.1% de la demanda global
Mercado meta:

Masa Salsa
8,526 paquetes individuales de masa para 7,741 paquetes individuales de salsa para pizza a
pizza a base de ayote base de tomate

Fuente: Elaboracion propia

b) Proyecciones anuales

Teniendo en cuenta el segmento de mercado que la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan
busca atender, se han realizado proyecciones para los proximos afios. La cooperativa pretende
producir una cantidad suficiente para abastecer el 0.1% del mercado global con masas para pizza
y salsas elaboradas a base de hortalizas. A partir de este analisis, se puede observar una relacion
entre la demanda de estos productos y el nimero de familias. La proyeccion de datos se llevara
a cabo encontrando una ecuacion que relacione la cantidad de familias, factores y preferencias
derivadas de la investigacion de campo y la demanda tanto de masa para pizza a base de ayote

como de salsa para pizza a base de tomate.

La ecuacion resultante se presenta a continuacion:
D = 52f

Doénde:

D: Demanda anual de masa y salsa
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52: Constante que se obtiene del producto de la frecuencia de compra, cantidad de compra y

semanas del ano
f: Cantidad de personas que se espera para los proximos afos
¢) Proyeccion de personas

Para obtener los valores de la variable independiente correspondiente al nimero parte con la
poblacion proyectada por el Departamento de Poblacién y Estadisticas Vitales de la Direccion

General de Estadistica y Censos?* por cada uno de los departamentos de interés:

Tabla 58 Proyeccion de personas

Ano San Salvador Cuscatlan
2024 1,729,479 269,532
2025 1,728,845 271,305
2026 1,727,761 272,980
2027 1,726,305 274,556
2028 1,726,305 276,051

Fuente: Direccion General de Estadisticas y Censos

Se debe considerar que este numero de personas esta compuesto por las diferentes preferencias
de productos, es por ello por lo que se realiza la siguiente fragmentacion considerando
unicamente la masa para pizza a base de ayote y la salsa para pizza a base de tomate por las

razones expuestas en los apartados anteriores.

Tabla 59 Preferencias por proyeccion

Masa para pizzaa Salsa para pizza a base

Ano Personas
base de ayote de tomate

2024 1,999,011 1,092,859 906,152
2025 2,000,150 1,093,482 906,668
2026 2,000,741 1,093,805 906,936
2027 2,000,861 1,093,871 906,990
2028 2,002,356 1,094,688 907,668
2029 2,012,113 1,100,022 912,091

Fuente: Elaboracion propia

24 Banco Central de Reserva de El Salvador. (s.f.). Recuperado el 30 de junio de 2024, de

httﬁs://www.bcr.gob.sv/documental/lnicio/bussueda/ 192
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d) Pronéstico anual

Con la informacién necesaria para utilizar la ecuacion que ayudaran a determinar la demanda de
masa para pizza y salsa se calcula la demanda anual para los productos mencionados para los

siguientes anos, considerado la demanda global y la demanda especifica para el proyecto.

Tabla 60 Pronostico anual

Demanda de masa para pizza a Demanda de salsa para pizza a

Ano base de ayote base de tomate
Global Meta Global Meta

2024 56,828,684.31 5,682.87 47.,119,887.69 4,711.99
2025 56,861,064.26 5,686.11 47.146,735.74 4,714.67
2026 56,877,865.44 5,687.79 47,160,666.56 4,716.07
2027 56,881,276.85 5,688.13 47,163,495.15 4,716.35
2028 56,923,777.31 5,692.38 47,198,734.69 4,719.87
2029 57,201,153.21 5,720.12 47,358,007.99 4,735.80

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se muestran los graficos que muestran los prondsticos de la demanda del

mercado:
Grafico 2 Demanda de mercado de masa para pizza a base de ayote

Prondstico de demanda de masa

5,750.00
5,740.00
5,730.00

5,720.12
5,720.00

5,710.00

5,700.00

5.687.79
5,690.00 568287 0061

5,680.00

5,670.00
2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

—@— Pronostico de demanda de masa Linear (Pronostico de demanda de masa)

Fuente: Elaboracion propia
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Gréfico 3 Demanda de mercado de salsa de tomate para pizza

Prondstico de demanda de salsa

4,740.
0.00 4,735.80
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4,710.00

4,705.00
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—@— Prondstico demanda de salsa ~ «ceeeee- Linear (Pronostico demanda de salsa)

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo con los pronésticos de demanda tanto de masa para pizza a base de ayote como de
salsa para pizza a base de tomate se puede visualizar que la demanda de salsa es levemente
menor, por lo que a partir de ello, se toma de referencia para establecer el prondstico de la

demanda del kit que incluya masa y salsa.
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Gréafico 4 Demanda de kit de masa y salsa para pizza

Pronodstico de demanda del kit
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Fuente: Elaboracién propia

Estrategias

llustracion 26 Estrategias del mercado consumidor

Desarrollar una identidad de

Establecer a la Cooperativa
Hortaliceros de Cuscatlan como prcqzjircctgsfugggtgg;iézssu Introducir en el mercado las
pionera en la produccion y S 3 ; S masas para pizza, buscando
distribucién de masas y salsas origen natg,ral y saludable como alcanzar la plena satisfaccion
una opcion alternativa a las
para pizza, aprovechando los s T del cliente.
recursos agricolas disponibles. y

convencionales.

Realizar campanas publicitarias
enfocadas en los beneficios
nutricionales de las masas y

salsas hechas con hortalizas,

Empezar la comercializacion en
los municipios de la zona de
influencia y disefiar estrategias
efectivas para expandirse a
otros municipios y
departamentos fuera de
Cuscatlan.

Utilizar las redes sociales como
el principal medio de publicidad,

ya que es el canal de mayor
consumo diario donde la
poblacién salvadorefia puede
conocer los productos.

comparandolos con otros
productos convencionales para
captar el interés de los
consumidores.

Fuente: Elaboracién propia
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B. Mercado competidor
Objetivo: Evaluar la competencia actual para determinar las oportunidades y amenazas que
tiene el mercado competidor al introducir un nuevo producto fabricado y comercializado por

la cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan.

C. Metodologia del mercado competidor

llustracion 27 Metodologia del mercado competidor

Identificacion de competidores

*Determinacion de las empresas que compiten en el mercado de masas y
salsas para pizza, identificando los principales actores y sus productos.

Perfil del competidor

*Descripcion detallada de cada competidor, incluyendo sus productos,
estrategias de marketing, fortalezas, debilidades y su posicién en el mercado.

Investigacion de campo

*Recoleccion directa de datos sobre los competidores mediante métodos como
encuestas, entrevistas y observaciones para obtener informacién sobre su
desempenio y estrategias.

Analisis de la informacién del competidor

*Evaluacion de los datos recopilados para identificar patrones y estrategias de
los competidores, ayudando a comprender sus movimientos y tacticas en el
mercado.

Estrategias

*Desarrollo de planes de accion basados en el analisis de los competidores,
enfocandose en como diferenciarse y competir efectivamente en el mercado de
masas y salsas para pizza.

Fuente: Elaboracion propia

D. Metodologia de recoleccion de datos

La metodologia del estudio del mercado competidor se abordara mediante los siguientes tipos
de informacion:
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e Fuentes de informacién primaria
e Fuentes de informacion secundaria.

Tabla 61 Metodologia de recoleccion de datos

Fuente Tipo
Esto se realiza por medio de la técnica cliente
misterioso, con la cual se va a los supermercados para
buscar en el area de harinas, congelados y salsas si se
Observaciéon  encuentran productos base de ayote para el caso de las
directa masas y el tomate para el caso de las salsas.
También para estudiar cuales son los precios, marcas y
tipos de productos que pueden ser los sustitutos del
producto en estudio
Sera de utilidad para buscar informacién sobre
produccién de cualquier tipo de masa y salsa, con esta
informacion se podra clasificar la competencia en
Medios directa, indirecta o sustituta.
electrénicos  La informacion se podra obtener:
(Internet) o Paginas web de la competencia.
e Boletines informativos sobre nuevos productos
alimenticios

Primaria

Secundaria

Fuente: Elaboracion propia

E. Antecedentes

Para el caso del mercado de las masas para pizza, al ser un rubro poco representativo, se toman
los datos de importacion y exportacion para el rubro de panaderia y molineria ya que es el

principal producto competencia sustituto para el producto en estudio

Exportacion: Para el afio 2022 de acuerdo con el Ranking de exportadores industriales 20232°,
para el rubro de Panaderia y Molineria Con una exportaciéon de US$111.3 millones, un
incremento 24.7% (US$22.1 millones mas). Con esto represento el 19.3% de las exportaciones.
Las exportaciones de harinas predominaron las exportaciones de este subsector, con un monto
por US$62.7 millones (+29.4%, equivalentes a US$14.3 millones mas), como las galletas que

alcanzaron los US$31.7 millones exportados (+32.1%, US$7.7 millones mas)

Importacion: En 2022, El Salvador importé $8,72M en Harina de trigo, convirtiéndose en el
importador numero 93 de Harina de trigo En el mismo afio, Harina de trigo fue el producto nimero

287 mas importado en El Salvador. El Salvador importaciones Harina de trigo principalmente de:

25 Ranking_de_Exportadores_Industriales_2023.pdf (industriaelsalvador.com)
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Honduras ($4,83M), Guatemala ($2,39M), China ($1,19M), Nicaragua ($225k), y Estados Unidos
($47,7K).26

Para el caso de las salsas en el grafico siguiente se puede observar cémo los principales paises
a los cuales se exporta la salsa son Estados Unidos y Guatemala. Los datos totales de

exportacion de salsa para El Salvador.
llustracién 28 Histérico de exportacion de salsa de El Salvador

Principales paises donde El Salvador exporta salsas

Unidades Valor de Unidades Valor de Unidades Valor de
Paises 2019 exportacion en 2020 exportacion 2021 exportacion
Toneladas 2019 ($) Toneladas en 2020($) Toneladas en 2021($)
USA 1,320 5411 1,661 6,470 1,704 6,297
Panama 1,650 3,888 1,994 4,967 1,725 4,385
Nicaragua 1,151 2,670 1,176 3,301 1,461 3,982
Costa Rica 1,588 3,204 1,768 3,554 1,815 3,543
Guatemala 1,296 2,838 1,594 3,272 1,605 3,346

Fuente: Banco Central de Reserva

Exportacion: En 2022, El Salvador exporté $24,4M en Salsas y condimentos, convirtiéndolo en
el exportador numero 62 de Salsas y condimentos en el mundo. En el mismo afo, Salsas y

condimentos fue el producto niumero 57 mas exportado en El Salvador.

El principal destino de Salsas y condimentos exportaciones de El Salvador son: Estados Unidos
($5,67M), Panama ($4,88M), Nicaragua ($3,68M), Guatemala ($3,47M), y Honduras ($3,33M).

Los mercados de exportacion de mas rapido crecimiento para Salsas y condimentos de El
Salvador Entre 2021 y 2022 fueron Guatemala ($741k), Panama ($672k), y Honduras ($468k).

Importacion: En 2022, El Salvador importé $69,6M en Salsas y condimentos, convirtiéndose en
el importador niumero 49 de Salsas y condimentos en el mundo. En el mismo afo, Salsas y
condimentos fue el producto numero 49 mas importado en El Salvador. El Salvador
Importaciones Salsas y condimentos principalmente de: Estados Unidos ($21M), Costa Rica
($19,8M), Guatemala ($18,2M), México ($5,67M), y Honduras ($2,66M).2”

26 Harina de trigo o morcajo en El Salvador | Observatorio de Complejidad Econémica (OEC. world)
27 1-Anuario-de-Estadisticas-Agropecuarias-2022-2023-final-1.pdf (mag.gob.sv
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F. Diseiio de instrumentos
Técnica de recoleccion de datos: cliente misterioso

Se realizara a través de sondeos a diferentes supermercados, tiendas de conveniencia y
tiendas locales como:

e Supermercados (1 super selectos 1 tienda Walmart)

Para ello se hara uso de la técnica del cliente misterioso que nos permitira realizar la observacién
en primera persona. También se hara uso de los sitios Web de los supermercados para observar

las diferentes caracteristicas y posicién de los puntos de venta.

a) Matriz de relaciéon de observaciéon a competidores

La siguiente matriz relaciona los puntos o caracteristicas que se buscan en la observacion directa

a la competencia con el objetivo del mercado competidor.

Tabla 62 Matriz de relacién de observacion a consumidores

Caracteristicas Objetivos de la observacion
Clasificacion del producto Que tan alejado esta el producto de la Entrada principal al
dentro de la Empresa establecimiento

La imagen también vende por ellos se pretende analizar qué
tan llamativo resulta para los clientes el producto
Permitira comparar el peso de la propuesta con la

Presentacion

Peso del producto

competencia
Precio segun presentacion Comparacion del precio sugerido con el de la competencia
Identificacién de marcas que Conocer la cantidad de competencia que
vende el mismo producto existe en los puntos de ventas

Verificar la existencia de promociones y lo que se oferta en
dicha promocién.
Conocer cuanto dura el producto en observacién posterior a la
compra

Promociones

Vencimiento del producto

Nombre de marcas con

producto sustitutos Analizar las marcas que pueden sustituir el producto

Fuente: Elaboracion propia

b) Formato de cliente misterioso

Tabla 63 Formato cliente misterioso

Empresa: Sucursal:
Hora de inicio: Fecha de llenado:
Hora de llenado: Nombre del observador:

Observaciones

Clasificacion del producto dentro de la empresa

Presentacion

Peso del producto
|
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Precio segun presentaciéon

Identificacion de marcas que vende el mismo producto

Promociones

Vencimiento del producto

Nombre de marcas con producto sustitutos

Observaciones adicionales:

Fuente: Elaboracion propia

c) Perfil del observador

Tabla 64 Perfil del observador

Perfil del observador

Realizara el proceso de visitar los diferentes establecimientos donde se
encuentre a la venta productos de la competencia. y con la aplicacion de

Descripcién de la . . L o .
la técnica cliente misterioso realizara un sondeo basado en observacion

funcion detenida de los productos en cuestion para posteriormente analizar los
datos obtenidos.
Edad 18 afios en adelante
Perfil del Nivel académico pachiler o estudiante
niversitario
observador . "

Experiencia laboral Indiferente
Genero Indiferente

Conocer de manera general en qué consiste un proyecto.
Conocimientos basicos de masas para pizza y salsas para pizza

Conocimientos

requeridos Capacidad de reaccién alta.
Entrara a establecimiento indicado y se dirigira a la zona donde se
encuentra ubicados las salsas y masas para pizza
Comenzara con las observaciones a productos en cuestion y tomara datos
. de manera discreta. se debera anotar cualquier
Funciones

detalle, aunque parezca minimo.

Debera entender que la informacion requerida debe ser lo mas objetiva

posible.
Fuente: Elaboracion propia

G. Datos obtenidos

Tabla 65 Datos obtenidos Super Selectos

Empresa: Super selectos Sucursal: Centro Comercial San Luis \
Hora de inicio: 9:00 a.m. Fecha de llenado: 09/06/2024
Hora de llenado: 9:05 a.m. Nombre del observador: MG17028

Observaciones

Los productos en observacién se encuentran en el area de
abarroteria, aderezos y vinagres para el caso de las salsas.

Y en el area de harinas y congelados en el caso de las masas
para pizza

Los estantes se encuentran alejado de la entrada principal.

Clasificacion del producto
dentro de la empresa
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Empresa: Super selectos Sucursal: Centro Comercial San Luis
Las presentaciones son variadas en tamafo y variedad de
Presentacion recipientes los hay en bolsas y en recipientes tanto de lata como
de vidrio.
Peso del producto Oscila desde los 100 g y llega hasta 1.5 kg

El precio depende de la marca y calidad del producto ademas

Precio segun presentacion de la cantidad de producto que contiene.

En el caso de las salsas: Prego, Naturas, La Chula, como las
que mas poseen productos en comun y para competencia
indirecta se cuenta con Herdez y Clemente Jacques

En el caso de la masa para pizza, no se encuentra productos
en competencia directa, en competencia indirecta se
encuentran las premezclas de harina para base de pizza de la
marca Tinita y bases precocidas Krisppy’s

Identificacion de marcas que
vende el mismo producto

La promocion identificada en su mayoria es la de oferta en
Promociones descuento por temporada y la de llevar dos productos por el
precio de uno o hasta cinco productos por el precio de cuatro

La fecha de caducidad varia segun marca y de los
ingredientes que usan.

Para el caso de las salsas se encuentra un vencimiento de
entre 3 a 6 meses

Para el caso de las premezclas y bases precocidas se
encuentran de 3 meses a 1 ano

Vencimiento del producto

En el caso particular resulta que algunas marcar que ofertan
los mismos productos también tienen productos sustitutos.
En el caso de las salsas: McCormick

En el caso de la masa para pizza: Krisppy’s, Selectos
alimentos

Nombre de marcas con
producto sustitutos

Observaciones adicionales:
e La ubicacion de algunos productos va relacionado a ciertas alianzas de las diferentes
marcas Y el supermercado.
e La cantidad de productos no se consideré debido a la variedad de productos que se
analizaron en el momento.
e Las cadenas de supermercado por lo general ofertan las mismas marcas debido a la
competencia que existe entre ellos, aunque se encuentran excepciones.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 66 Datos obtenidos Walmart

presa: Walmart Sucursal: Constitucion
Hora de inicio: 5:00 p.m. Fecha de llenado: 14/06/2024
Hora de llenado: 5:05 p.m. Nombre del observador: MG17028

Observaciones

Los productos en observacién se encuentran
en el area de abarroteria, aderezos y vinagres
para el caso de las salsas.

Y en el area de harinas y congelados en el
caso de las masas para pizza

Clasificacion del producto dentro de la
empresa
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Empresa: Walmart

Sucursal: Constitucion
Los estantes se encuentran alejado de la
entrada principal.

Presentacion

Las presentaciones son variadas en tamafio y
variedad de recipientes los hay en bolsas y en
recipientes tanto de lata como de vidrio.

Peso del producto

Oscila desde los 100 g y llega hasta 1.5 kg

Precio segun presentaciéon

El precio depende de la marca y calidad del
producto ademas de la cantidad de producto
que contiene.

Identificacion de marcas que vende el mismo
producto

En el caso de las salsas: Prego, Naturas, La
Chula, como las que mas poseen productos
en comun y para competencia indirecta se
cuenta con Herdez y Clemente Jacques

En el caso de la masa para pizza, no se
encuentra productos en competencia directa,
en competencia indirecta se encuentran las
premezclas de harina para base de pizza de
la marca Tinita y bases precocidas Krisppy’s

Promociones

La promocion identificada en su mayoria es
la de oferta en descuento por fecha de pago.

Vencimiento del producto

La fecha de caducidad varia segun marca y
de los ingredientes que usan.

Para el caso de las salsas se encuentra un
vencimiento de entre 3 a 6 meses

Para el caso de las premezclas y bases
precocidas se encuentran de 3 meses a 1
afio

Nombre de marcas con producto sustitutos

En el caso particular resulta que algunas
marcar que ofertan los mismos productos
también tienen productos sustitutos.

En el caso de las salsas: McCormick

En el caso de la masa para pizza: Krisppy’s,
Selectos alimentos

marcas Y el supermercado.

atractivo a la vista.

Observaciones adicionales:
e La ubicacion de algunos productos va relacionado a ciertas alianzas de las diferentes

e La organizacién de los productos se observa con un poco de desorden lo cual no se hace

Fuente: Elaboracion propia

H. Segmentacion de la competencia

a) Definicion de competencia

Para el estudio del mercado competidor se tomaran en cuenta a los competidores directos,

indirectos y aquellos que ofrecen un producto sustituto al de la propuesta.
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Competidores directos: Seran todos aquellos que oferten masa para pizza y salsa de tomate
en el departamento de Cuscatlan y de San Salvador. También se tomaran como competidores
directos a todas las tiendas y supermercados que compran masas Yy salsas para su posterior

comercializacion a negocios o consumidor final.

Competidores indirectos: Seran considerados competidores indirectos a todos aquellas
cooperativas o empresas que se dedique a la comercializacién de productos a base de hortalizas
como lo son empresas que elaboran harinas, premezclas y bases precocidas para pizza
elaboradas con harina trigo y para el caso de la salsa aquellas empresas que elaboran aderezos
para sazonar la comida y empresas que se dedican a la produccién de salsas a base solamente

de otras hortalizas distintas al tomate

Producto sustituto: Seran todos aquellos que se dedique a comercializar salsas a base de otros
ingredientes como la salsa de soya, salsa inglesa, entre otras y todos aquellos que comercialicen

pizzas precocidas y congeladas.

b) Definicién de los competidores

De acuerdo con la recoleccién de informacién a través de la observacion directa y medios
electrénicos se definen los competidores directos, indirectos y sustitutos para los productos en

analisis de la masa para pizza a base de ayote y salsa para pizza a base de tomate

Tabla 67 Competidores directos

Competidores directos

Masa para pizza Salsa para pizza
Para el caso de la masa para pizza no se Prego
encuentra competidor directo en los Naturas
canales de venta de super selectos y La Chula
Walmart Multicongelados
Crio Crio

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 68 Competidores indirectos

Competidores indirectos

Masa para pizza Salsa para pizza
Tinita Herdez
Krisppy’s Crio
Crio Multicongelados

Multicongelados
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 69 Productos sustitutos

Productos sustitutos

Masa para pizza Salsa para pizza
Krisppy’s McCormick

Fuente: Elaboracion propia
¢) Identificaciéon de los competidores

Posterior a la investigacion y determinado los competidores, se les realizé un estudio analizando
sus caracteristicas clave, como su historia, los productos que ofrecen, descripciones detalladas
y precios. Esta evaluacion permitié comprender mejor como se posicionan en el mercado y qué
elementos utilizan para atraer a los consumidores, brindando informacion valiosa para ajustar la

propuesta de valor de la cooperativa y establecer estrategias competitivas mas efectivas.

Tabla 70 Competidor TINITA

Empresa Tinita

Tinita Gluten Free Kitchen es una marca salvadorefia creada por la nutricionista Gloria

Duran y que ahora se comercializa en cadenas de supermercados. La empresa se ha

expandido en la region.

Tinita Gluten Free Kitchen es una marca de harina libre de gluten que lleva casi una década
Historia abriéndose paso en el mercado salvadorefio y en el centroamericano. Creada en El

Salvador por la nutricionista Gloria Duran, la marca comercializa hoy en dia mezclas de

harina para elaborar panqueques, pizza, galletas y empanizar alimentos.

La materia prima que utiliza la marca es la tapioca (almidén de yuca), que trabaja porque

sus productos estén libres de quimicos y preservantes artificiales.

Productos
Definicién Caracteristicas Precio
i)
3 Premezcla lista para usar,
gluten free natural y sin lacteos
Con almiddn de yuca y de maiz e Presentacion: 360 $3.50
que permite que sea apta para gramos '

el consumo de celiacos y
sensibles al gluten

Fuente: Elaboracién propia

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



107

Tabla 71 Competidor Naturas

Empresa Naturas

La marca naci6 hace 35 anos y es parte del portafolio de la

multinacional Unilever. Naturas fue lanzada al mercado como una

pasta de tomate, pero ahora se comercializa en diversas
Historia presentaciones de alimentos que abarcan desde sofritos y salsas

hasta jugos y frijoles. Uno de los factores en los que radica el éxito

y que ha permitido a Naturas mantenerse en primer lugar es el uso

de no conservantes.

Productos
Definicién Caracteristicas Precio

Salsita con el
caracteristico sabor,
| preparada sobre
una base de
tomates

Diferentes sabores como:
e Panameio

seleccionados y : \(J:)alapeno $0.56
cuidadosamente P UI?SO .
procesados,  con * Folo

pequefos  trocitos
de queso y especias
que le aportan un

SALSA DE TOMATE SALSA DE TOMATE SABOR SALSA DE TOMATE $/

PANAMENA SOFRITO JALAPENO QUESO Sabor balanceado

Presentacion: 90 gramos

Diferentes sabores como:

\TURAc! Salsa completa =
\MI list p y e Bolonesa
YA lista para usar,

e Marinara
s %rgelsea(jl}ae?l:taes eon e Tradicional $2.88
' |
gz;tilé;ades y de Presentacion: 430
' gramos

SALSA DE TOMATE SABOR SALSA DE TOMATE SABOR SALSA DE TOMATE
BOLOGNESA MARINARA TRADICIONAL

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 72 Competidor La Chula

Eco Foods:

[ La Chula

Eco Foods nacio en el 2006 en El Salvador con la vision de proveer alimentos nutritivos
y de precios accesibles a la poblacion centroamericana. Su primer producto fue el frijol
molido envasado. Después de tener éxito en su pais de origen con sus frijoles molidos
marca La Chula, la empresa se expandid en los paises centroamericanos, donde ya
forma parte de los sabores de nuestra tierra.

Eco Foods compite en el segmento de frijoles procesados y productos de tomate bajo la
marca La Chula.

La marca cuenta con mas de 80 diferentes presentaciones para atender las diferentes
necesidades del mercado.

Historia

Productos
Definicion Caracteristicas Precio

Salsita de tomate para Diferentes sabores como:

condimentar, preparada e Queso
sobre una base de e Ranchera
tomates seleccionados y ¢ Ranchera picosita $0.42-$1.35
cuidadosamente e Hongos ' '
procesados, a la que se e Carne
afade una mezcla de Presentacion: 98 gramos,
vegetales. 160 gramos, 380 gramos

Es un concentrado de
tomate a la que se le ha
quitado tanto la piel como
las semillas y que posee
una textura final en forma
de pasta de color rojo.

Presentacion: 98 gramos $1.35
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Una mezcla elaborada a
partir de los tomates mas
frescos y jugosos ideal
para utilizarla como dip

Presentacion: 304 gramos $2.25

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 73 Competidor PREGO

Empresa Prego Pre

Del tomate a la salsa, nuestros chefs trabajan incansablemente para
perfeccionar nuestra receta. Famosamente espesa y expertamente
balanceada, combinacién perfecta entre sabor y consistencia.

Nuestras granjas estan a un promedio de 65 kildbmetros de nuestra planta
de procesamiento de tomates, lo que nos permite cosecharlos y cocinarlos
en su punto maximo de frescura dentro de las 6-8 horas de haber sido
recolectados. Nuestros chefs cocinan a fuego lento y reducen nuestros
tomates Campbell® para crear la base perfecta para nuestras queridas
salsas Prego®.

Historia

Productos

Definicién Caracteristicas Precio
La salsa para pizza no contiene
gluten y esta hecha casi en su
totalidad de vegetales para una
salsa con la que puedes sentirse
bien

Cada porcion de un cuarto de
taza proporciona el 20 por ciento
de tus vegetales diarios,
brindandote una salsa que es
tanto nutritiva como deliciosa

Diferentes sabores como:
o Pizzeria Style
e Bold & Spicy $2.75

Presentacién: 397 gramos
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Diferentes sabores como:

e Tradicional
i e Marinara
Esta salsa para pasta tiene un e Tomate, albahaca y
sabor que todos aman y una ajo
consistencia espesa que no se Came

diluye, lo que la convierte en el
perfecto maridaje con pasta,
ravioles tostados y mas. Esta
salsa para pasta esta hecha sin

Ajo rostizado y hierbas
Ajo rostizado y

parmesano PR

Tres quesos

Hongos frescos

Con mini albondigas
Salchicha italiana vy
ajo

jarabe de maiz con alto
contenido de fructuosa para una
salsa de espagueti con la que
puedes sentirte bien.

Presentacion: 652 gramos
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 74 Competidor Krisppy's

Empresa

Krisppy’s

REsppy's

ALIMENTOS CONGELADOS

Krisppy’s es una empresa salvadorefia con mas de 40 afios en el
mercado nacional y mas de 17 afnos en Guatemala. Se dedica a la
elaboracion y distribucion de productos congelados, snacks, deli y
panaderia. Es una empresa familiar que se enfoca en la cocina,
con el objetivo de ofrecer a sus clientes productos de la mejor
calidad, elaborados con los ingredientes mas frescos. Su
compromiso es garantizar un sabor inigualable y mantener la
innovacién constante para satisfacer las expectativas cambiantes
de sus consumidores, priorizando siempre la frescura, autenticidad
y excelencia en cada uno de sus productos.

Historia

Productos

Definicion Caracteristicas Precio
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[ Krisppys.
NS £ Flat bread es n pan
acompafiante hecho Presentacion:
de masa aplanada e Integral
generalmente formado e Blanco $3.00
solo por harina, agua y '
sal Paquete de 6 panes
Puede ser utilizado total de 312 gramos
como base para pizza
Variedad de sabores:
e Pepperoni
_ e Jamon
ik g >0 1‘! e Mixto
{ ¢ ‘f"_f«,‘ @ AN _;f? Pizza congelada Variedad de tamafios: $2.27-
P g B .. e 145 gramos $6.22
o NN ot GRS e 284 gramos

e 512 gramos

MR
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 75 Competidor Herdez

CON TODA CONFIANZAES

HERDEZ

Herdez ha sido parte de la historia de las familias mexicanas desde
1914, estableciéndose como un pilar en la cocina tradicional del
pais. A lo largo de los afos, la marca ha acompanado a los
consumidores en la preparacion de sus platilos y recetas,
proporcionando ingredientes de alta calidad que van desde el
corazon del campo hasta sus mesas. En estos mas de 100 afios de
trayectoria, Herdez ha crecido y evolucionado junto con el mundo,
adaptandose a los cambios y necesidades de sus clientes. Sin
embargo, a pesar de todos los avances y transformaciones, una
cosa permanece inalterable: su inquebrantable compromiso por
brindar confianza, calidad y los mas selectos alimentos, enfocados
siempre en la nutricion y bienestar de quienes disfrutan sus
productos.

empresa Herdez

Historia
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Productos
Definicion Caracteristicas Precio

Variedad de sabores:

Salsas e Casera
conocidas por e Verde
sus ingredientes e Chipotle
simples y de e Ranchera
: calidad que e Taquera $1.74-$3.72
9 HERDEZ . representan el ¢ Guacamole
: i alma de la Variedad de tamafios:
cocina mexica e 240 gramos

e 445 gramos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 76 Competidor McCormick

Empresa McCormick

Es una compania de alimentos estadounidense que fabrica,
Historia comercializa y distribuye especias, mezclas de condimentos,
condimentos y otros productos aromatizantes para los mercados
industriales, de restaurantes, institucionales y doméstico

Productos
Definicion Caracteristicas Precio
B

La salsa inglesa

McCormick® esta Variedad de
sl elaborada con selectas presentacion:
2 especias McCormick®, e 296 ml $2.16-33.94
i e brindando a tus comidas e 685ml
un exquisito sabor.

La salsa teriyaki
McCormick® es una

"’;; = vibrante mezcla de sabor Variedad de

$ E dulce con un toque de soya presentacion: _

= S y especias, ideal para e 296 ml $1.45-52.48
“03 s cocinar recetas orientales. e 685 ml

Brinda un sabor agridulce a

m tus platillos
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Saca el chef dentro de ti

con la salsa de soya Variedad de
g % McCormick® que te presentacion: ]
s E ayudara a darle ese toque e 148 ml $1.59-2858
3 g oriental a todos tus e 296 ml
- platillos.

Fuente: Elaboracion propia

¢ Competidores encontrados a través de fuentes secundarias

Tabla 77 Competidor CRIO

Empresa

CRIO es una empresa 100% salvadorena especializada en la

fabricacion de alimentos y la distribucion de vinos, licores,

abarrotes, bebidas y alimentos. Cuenta con un equipo logistico

y de ventas que garantiza la colocacién de todos sus productos
Historia en diversos canales de distribucién, como supermercados,

tiendas de conveniencia y supermercados independientes. En

CRIO, se enfocan en crear momentos de sabor y alegria,

construyendo marcas con un firme compromiso,

responsabilidad, integridad y objetividad.

Productos
Definicion Caracteristicas

Masa para pizza elaborada

con harina de trigo, lista para Paquete de 20 unidades por
amasar y formar tus bases de bolsa

pizzas a tu manera
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Base de pizza formada a

partir de masa de harina de Paquete de 48 unidades por
trigo, lista para colocar los bolsa

ingredientes que desees

Salsa preparada a base de

tomates seleccionados con

una mezcla de trozos de Paquete de 1 libra
vegetales como cebolla, chile

y ajo.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 78 Competidor Multicongelados

Multicongelados

Historia

Distribuidora de alimentos frios, congelados y secos de calidad
superior y food service para Restaurantes

Mision Distribuir productos congelados y alimentos en El Salvador,
abasteciendo a la mayoria del mercado nacional con productos de
alta calidad, satisfaciendo a nuestros clientes, cumpliendo con
tiempos de entrega y un excelente servicio al cliente.

Productos

Definicion Caracteristicas
Precio
Presentaciones:
Base de pizza formada a partir ¢ B&IS: diiz unidades de 14
de masa de harina de trigo, pu'g .
lista para colocar  los . Bollsad12 unidades de 14
. . pulgadas
ingredientes que desees Bolsa de 18 unidades de 7
pulgadas
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Salsa marinara preparada con
los ingredientes frescos y lista
para el consumo

Presentacion:
Bolsa de 3 libras

Fuente: Elaboracion propia

. Analisis de la informacién del competidor

a) Andlisis de la investigacion de campo

En base a la investigaciéon y la observacién de campo que se ha realizado se pudo analizar lo
siguiente: que algunas de las marcas que se determinaron como competencia directa también
tienen presencia con productos que resultan ser competencia indirecta y no solamente se queda
ahi sino también tienen productos sustitutos, todos estos detalles nos brinda un panorama de

cémo se encuentra el mercado donde se pretende incurrir con la propuesta en estudio.

Otra observacion realizada es que hay empresas cuya actividad principal no resulta ser el de
produccién de bases para pizza precocidas sino de comida o de distribucion pero que con el
pasar del tiempo decidieron innovar y penetrar en el mercado de masas y bases para pizza un
ejemplo visto en la investigacién de campo y el mas significativo es el de Krisppy’s, que si bien
resulta ser un producto sustituto que no tiene un impacto directo con el producto que ofertara la
cooperativa resulta interesante ya que debido a la necesidad de la empresas ingresar en el
mercado de los congelados tomaron la iniciativa de crear su propia marca de bases precocidas
y pizzas congeladas lo que permite pensar que es un mercado con bastante oportunidad y que

a futuro se puede ir penetrando mas con otros productos derivados de las hortalizas.

La mayoria de la competencia directa para el caso de las salsas viene del extranjero es decir el
pais resulta ser un importador de salsa, mientras que para las masas para pizza los competidores
indirectos y productos sustitutos son empresas nacionales y emprendedores con negocios que

elaboran su producto de forma industrializada y manual respectivamente.

Si bien es cierto que la competencia que tiene Hortaliceros de Cuscatlan en el mercado que

desean incurrir es grande y estan bien posicionada debido a lo grande de las industrias que estan

1 —
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detras de las marcas se puede abrir paso a través de estrategias que permitira que el producto

sugerido tenga una buena penetracién y aceptacion en el mercado actual de masa para pizza y

salsa para pizza a base de hortalizas.

¢ Masas o bases para pizza: Comparacion de precios de competencia

Tabla 79 Comparacién de precios de competencia de la masa para pizza

Marca Presentacion Precio |
Flat Bread 312 gramos $3.00
Krisppy’s Pizza 145 gramos $2.27
Pizza 512 gramos $6.22
Tinita Caja de 360 gramos $3.50
CRIO Masa para pizza congelada, bolsa de 20 unidades $15.50
Base de pizza, bolsa 48 unidades $40.00
Bolsa de 2 unidades de 14” $3.00
Multicongelados Bolsa de 12 unidades de 14” $15.00
Bolsa de 18 unidades de 7" $8.50

Fuente: Elaboracion propia

e Salsa para pizza a base de tomate: Comparacion de precios de competencia

Tabla 80. Comparacién de precios de competencia de la salsa de tomate

Marca Presentacion Precio |
Naturas Bolsita 90 gramos $0.56
Envase de vidrio 430 gramos $2.88
Bolsita 98 gramos $1.35
La Chula Bolsita 304 gramos $2.25
T Envase de vidrio 397 gramos $2.75
Envase de vidrio 652 gramos $4.15

Fuente: Elaboracion propia

b) Analisis de las cinco fuerzas de Porter

llustracién 29 Descripcion de las cinco fuerzas de Porter

Nuevos
competid

-

Rivalidad

Produ CEROE

entre ion con
: competidol, proveed
sustitut - -
Negma
cién con
clientes

Fuente: Santander Open Academy

Se procedera a analizar las 5 fuerzas de Michael
Porter. Este analisis se aplicara a la Cooperativa
Hortaliceros de Cuscatlan con el objetivo de
examinar el entorno competitivo en el que la
empresa se adentrara si decide implementar la

propuesta actualmente en estudio.
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i. Rivalidad entre competidores: Alta

El mercado de masas y salsas para pizza muestra un crecimiento continuo, impulsando a las
empresas a innovar para mantener su cuota de mercado. La competencia es intensa debido al
surgimiento de nuevos competidores que buscan ofrecer productos mejorados. Para una nueva

empresa en este sector, competir es desafiante por la necesidad de estrategias diferenciadoras.
ii. Poder de negociacion de los compradores: Media

Existen dos segmentos principales: clientes que prefieren masas y aquellos que prefieren salsas.
Aunque hay una gran oferta en salsas, el mercado de masas para pizza presenta menos
competidores. Esto limita las opciones para los compradores, aunque en general, poseen un
poder de negociacion moderado debido a la competencia en salsas. La demanda se concentra

en restaurantes, mercados y supermercados.
iii. ~ Negociacién con proveedores: Baja

La cooperativa se abastece principalmente de su propia produccién de hortalizas, reduciendo la
dependencia de insumos externos. Para los pocos insumos adicionales requeridos, hay multiples
proveedores disponibles, lo que disminuye el poder de negociacion de estos y facilita la obtencion

de buenos acuerdos.
iv.  Amenazas de entrada de nuevos competidores: Alta

El interés por el mercado de masas y salsas esta en auge, especialmente en el sector de salsas,
donde predominan empresas extranjeras con amplia experiencia. Estas compafias representan
una fuerte competencia debido a su capacidad de innovacion. Ademas, la entrada constante de

nuevos competidores incrementa la presién en el mercado.
v. Amenazas de productos sustitutos: Media

El mercado de alimentos es cada vez mas dinamico, con consumidores interesados en productos
nuevos e innovadores. Sin embargo, aunque hay interés en opciones mas saludables como
masas Yy salsas a base de hortalizas, las preferencias por productos tradicionales aun prevalecen,

limitando la penetracién de sustitutos.
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llustracién 30. Analisis de las fuerzas de Porter

Negociacion con proveedores: Baja
-La Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan es el principal
Amenazas de entrada de nuevos competidores: Alta proveedor de materias primas para las lineas de producto que se
- Mercados con un alto valor en cuanto importaciones y desean implementar
exportaciones por lo cual el movimiento del mercado es exigente -Se cuenta con contactos de otros emprenderores y cooperativas

-Productos pueden ser facilmente replicados por la constante que pueden convertirse facilmente en proveedores en caso se
exigencia de innovacion por parte del mercado - encuentren en escacez

- Se poseen alianzas establecidas con las 2 cadenas mas grandes
de supermercados: Walmart y Super Selectos

entre competidores: Alta

- Alto numero de competidores directos en el caso de las salsas como: Prego, Naturas,
La Chula.

- Se debe generar estretegias de precio para poder competir con los grandes
competidores ya establecidos y poder abarcar la cuota de mercado propuesta

- Se debe considerar lanzamiento con enfoque al consumo local y organico para poder
ST Ofrecer un producto diferenciado

Poder de negociacion de los compradores: Media

Amenazas dé proat

- Alto nimero de productos sustitutos en el caso de las masas . . .
para pizza como: CRIO y multicongelados - Las tendencias y preferencias de los clientes son altamente

cambiantes por lo cual este cambio puede generar la modificacion

: o ; del modelo de lineas de productos que se plantea para la
productos organicos con mayor valor nutricional y para dietas cooperativa

especiales

- Los competidores actuales no muestran iniciativas hacia los

. . - Las tendencias hacia los productos organicosy especiales para
-La totalidad del mercado aun no es conocedora del nuevo tipo de ciertas dietas estan en alza por lo cual el cliente se vuelve mas

lineas de producto que se pretenden lanzar para poder abarcar

exigente con los procesos e ingredientes utilizados.
una cuota de mercado mayor a la esperada.

Fuente: Elaboracion propia

. ______________________________________________________________________________________________|
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2.1. Estrategias

llustracion 31 Estrategias para el analisis de Porter

Estrategias para rivalidad entre competidores:

Enfoque local y Saludable: Resaltar el uso de ingredientes frescos y locales, especialmente
el ayote y el tomate, para posicionar el producto como mas natural y diferenciado frente a
marcas conocidas.

Distribucidn alternativa: Aumentar la presencia en tiendas locales, mercados de
productos naturales y plataformas en linea

Fuente: Elaboracién propia
I ———
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A su vez para definir las estrategias a utilizar para cada uno de los productos propuestos que son
la linea de masa para pizza a base de ayote y la linea de salsa para pizza a base tomate se hara
uso de la técnica de Océano Azul y Océano Rojo ya que la primera linea es un producto cuyo
mercado aun es desconocido al no existir competidores directos, el cual puede analizarse a
través del océano azul y en cambio para la segunda linea puede analizarse desde el océano rojo
debido a que este producto cuenta con un mercado ya existente y con mucha competencia. A
través de esta técnica se podran establecer estrategias claves para cada producto que sean

acorde a lo que busca la Cooperativa.

Tabla 81. Estrategias para los productos a partir del analisis de la competencia

Océano Azul: Océano Rojo:

Aspecto
Creacion de un nuevo mercado con enfoque
a producto sustituto a los tradicionales que
permita ofrecer una opciéon mas nutritiva y
saludable para un alimento popular como es
la pizza.

Ofrecer un producto en un nuevo rubro del
mercado que permita posicionarlo como
pionero en productos sustitutos con mayor
valor nutricional

e Sostenibilidad y reduccion de e Sostenibilidad y  reduccion

salvadorena

Competencia

ganar posicion en el mercado

Masa para pizza a base de ayote Salsa para pizza a base de tomate

Introduccion a una nueva opcion de salsa de
tomate para pizza a partir de hortalizas
organicas y elaborados por una cooperativa

Ofrecer un producto con promociones y
precios mejor a las de la competencia para

Innovacioén

desperdicio alimentario

Beneficios nutricionales

Versatilidad y sabor

Innovacion en el proceso de
produccién

desperdicio alimentario

Beneficios nutricionales

Innovacion en sabor

Innovacion en el proceso de
produccion

Restablecer los contratos actuales que se tienen con Super Selectos y Walmart para permitir

Clientes la introduccion de y las masas para pizza a base de ayote como las salsas de tomate de la

cooperativa y asi lograr que lleguen a una amplia gama de puntos de venta.
Precios de introduccion para poder captar
clientes siempre ofreciendo un producto con
mayor valor nutricional a los que se
encuentran en el mercado
Fuente: Elaboracion propia

Rentabilidad

C. Mercado abastecedor
Objetivo: Identificar los insumos que sera necesario utilizar para la elaboraciéon del nuevo
producto, y poder establecer un perfil de los abastecedores que seran adecuados para la

cooperativa.
1. Metodologia del mercado abastecedor

A continuacion, se presenta la metodologia de cémo se realizara el andlisis del mercado

abastecedor para la produccion y comercializacion de masa para pizza y salsa a base de

1 —
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hortalizas, tomando en cuenta en el analisis el hecho de que la cooperativa genera su materia

prima siendo estos los que cultivan y cosechan las hortalizas que servirdn como materia prima.

llustracién 32: Metodologia mercado abastecedor

e |dentificacion de insumos

*Se identifican los insumos y materias primas necesarios para la produccion de
masa para pizza y salsas, detallando cantidades y especificaciones de las
hortalizas cultivadas por la cooperativa y otros insumos complementarios.

Perfil de proveedores

*Se identifican las caracteristicas de los proveedores que brindara materia prima e
insumos analizando su capacidad de suministro, calidad de productos, precios y
condiciones de entrega.

= Estrategias

*Desarrollo de estrategias para optimizar el abastecimiento de insumos,
incluyendo alianzas estratégicas con proveedores, practicas agricolas
sostenibles, tecnologias de produccién eficientes y mejoras logisticas.

Fuente: Elaboracion propia

2. Identificacion de insumos

Este numeral busca identificar los insumos de los productos en estudio que se pretenden

desarrollar, como bien se identifico en el mercado consumidor los productos son los siguientes:

llustracién 33: Productos bajo estudio

~~

N2 ( 3
Hortaliceros L )
® Cuscatldn

Masa para pizza a base de Salsa para pizza a base de
Ayote Tomate

Fuente: Elaboracion propia
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e Criterios de seleccion.

Los siguientes criterios son esenciales para garantizar la calidad y eficiencia de la produccion de
masa y salsa para pizza:

llustracién 34. Definicién de criterios de seleccion de materias primas e insumos

Calidad

*Evaluar el estado y las caracteristicas del producto (frescura, madurez en el caso de
vegetales, textura, color).

Disponibilidad

*Asegurar que la materia prima esté disponible durante todo el afio para evitar
interrupciones en la produccion.

Costo

*Optar por materias primas e insumos que sean econdmicamente viables y que no
comprometan la rentabilidad.

Compatibilidad con el producto

+Verificar que las caracteristicas de la materia prima sean ideales para el resultado final (por
ejemplo, el ayote debe tener buena textura para la masa).

Sostenibilidad

*Seleccionar materias primas e insumos que promuevan practicas sostenibles y respeten el
medio ambiente.

Fuente: Elaboracion propia
o Seleccidén para materia prima e insumos

En base a los criterios de seleccion planteados se realiza la seleccién de la materia prima e
insumos para cada producto

Tabla 82. Seleccion de materia prima e insumos

Materia prima o

Producto . Criterios de seleccion Justificacion
insumo
Ayote Textura firme, sin  Aprovechar excedentes
descomposicion avanzada, garantizando calidad en la
tamafo adecuado. masa.
Harina de Trigo | Certificada para alimentos, sin = Base estructural de la masa
grumos. con calidad constante.
Levadura Activa, con fecha vigente, Clave para lafermentacion.
almacenada en seco.
. Agua Potable y libre de impurezas. Asegura calidad e
Masa para Pizza inocuidad.
Aceite de Oliva Extra virgen, sin impurezas. Mejora textura y sabor.
Sal y Azucar Refinados, sin humedad. Esenciales para sabor y
activacion de levadura.
Bolsa Hermética Material certificado, resistente Conserva la calidad del
a humedad/calor. producto.
Etiquetas Material adecuado para Informacién clara y
alimentos. profesional en el empaque.
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Justificacion

Salsa para pizza

Tomate

Aceite de Oliva

Ajo y Cebolla

Sal y Azucar

Bolsa al Vacio

Etiquetas

Madurez adecuada, sin moho,
textura triturable.
Extra virgen, sin impurezas.

Frescos, sin manchas, textura
firme, aroma adecuado.
Libre de humedad.

Hierbas Frescas o deshidratadas, sin
(Orégano, impurezas visibles.
Albahaca)

Material certificado, resistente
a calor/humedad.
Material adecuado para
alimentos, con impresion clara
y resistente.

Fuente: Elaboracion propia

e Materia prima e insumos seleccionados

Sabor, textura y rendimiento
en la salsa.

Mejora la textura y aporta un
sabor  premium;  otros
aceites no ofrecen el mismo
perfil organoléptico.
Aportan  profundidad al
sabor.

Balancea los sabores vy
resalta el perfil del tomate
Definen el perfil aromatico.

Conserva frescura y sabor
de la salsa.

Garantiza una presentacion
profesional y cumple con
normativas alimenticias.

A continuacién, se muestra la materia prima e insumos de cada una:

Tabla 83: Insumos a utilizar para cada producto

Producto
Ayote
Harina de Trigo

Levadura

Agua
Aceite de Oliva
Sal
Azlcar

Masa para pizza

Bolsa hermética

Etiquetas
Tomate
Aceite de Oliva
Ajo
Cebolla
Sal

Salsa para pizza Azucar

Hierbas (Orégano,

Albahaca)
Bolsa al vacio

Etiqueta

Materia prima e insumos

Descripciéon
La principal hortaliza utilizada en la masa.
Base fundamental para la masa.
Para el proceso de fermentacién y aumento
de la masa.
Necesaria para mezclar los ingredientes.
Para mejorar la textura y sabor
Para saborizar la masa
Para activar la levadura.
Necesario para guardar y conservar la
salsa
Definir diferentes datos en el envase
Ingrediente principal de la salsa
Para sofrito y mejor textura
Para dar sabor
Para dar profundidad al sabor.
Para saborizar la salsa.

Para balancear la acidez del tomate
Para darle el toque caracteristico a la salsa
de pizza.

Necesario para guardar y conservar la
salsa
Definir diferentes datos en el envase

Fuente: Elaboracion propia
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Identificacion técnica de los insumos requeridos

Para la elaboracién de la masa y salsa para pizza, se describen a continuacion los insumos
necesarios para su fabricacion que seran representados por fichas técnicas:

Tabla 84: Ficha técnica del ayote

Descripcién del insumo

El ayote (Cucurbita moschata) es una
hortaliza perteneciente a la familia de las
cucurbitaceas. Se caracteriza por su
forma generalmente redondeada o
alargada, piel lisa o rugosa y su color que
varia entre verde, amarillo y anaranjado.
Es ampliamente utilizado en la cocina por
su sabor dulce y su versatilidad.

Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Los ayotes deben estar:
e Enteros, de aspecto fresco, sanos; se excluyen
los productos afectados por pudricién o de
alteraciones que los hagan no aptos para el
consumo.
Caracteristicas e Limpios, practicamente exentos de materias
extrafias visibles.
e Exentos de humedad exterior anormal y de
olor y/o sabor extrafo en el recibo en planta.

Grado de desarrollo Grado 304

e Ayote pequefo: didmetro de 8 — 12 cm
o Ayote mediano: diametro de 12 — 18 cm

I
Calibrado + Ayote grande: diametro de > 18 cm

Parametros Microbiolégicos<

o Salmonella SSP/25g: Ausencia
e Escherichia coli: 102 UFC/ g
o Listeria monocytogenes / 25g: Ausencia

Parametros de limites maximos permitidos de residuos de pesticidas

Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de Productos Alimenticios
Primarios de Origen Vegetal en la categoria de Bayas Vegetales crudos

Temperatura recomendada de
Almacenamiento almacenamiento: 10*C - 15%C

La temperatura debe de mantenerse siempre entre
Método de distribucion los 10°C — 15°C.
Tratamiento previo a su uso Lave y desinfecte antes de utilizarlo.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 85: Ficha técnica de la harina

Descripcién del insumo

La harina de trigo es un polvo fino obtenido de
la molienda del trigo (Triticum spp.). Es una de
las materias primas mas importantes en la
elaboracion de productos alimenticios,
especialmente en la panaderia y pasteleria.
La harina de trigo puede ser refinada o
integral, dependiendo del grado de molienda y
la presencia del salvado y germen de trigo.

Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Caracteristicas .

La harina de trigo debe estar:

Limpia, exenta de materias extrafias
visibles.

Libre de humedad exterior anormal y olores
0 sabores extranos.

Exenta de infestaciones por insectos.

Grado de desarrollo

Refinada: Contiene solo el endospermo del
grano de trigo.

Integral: Contiene el endospermo, salvado
y germen del grano de trigo.

Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Calibrado

eGrado de finura: > 80% pasa a través de un

tamiz de 180 um.

Parametros Microbioldgicos<

e Humedad: £ 14%

Proteina: 10-14% (dependiendo del tipo de harina)

o Cenizas: < 0.75% para harina refinada, < 1.5% para harina integral

Gluten humedo: 24-32% para harina panadera

Parametros de limites maximos permitidos de residuos de pesticidas

Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de Productos Alimenticios
Primarios de Origen Vegetal en la categoria de Bayas Vegetales crudos

Almacenamiento

Temperatura recomendada de
almacenamiento: 15°C - 25°C
Humedad relativa: < 65%

Método de distribucion

Almacenar en lugares secos y frescos, lejos de
productos con olores fuertes y sustancias toxicas.
Mantener en envases bien cerrados para evitar la
absorcion de humedad.

Tratamiento previo a su uso

No requiere tratamiento previo, pero se recomienda
tamizar antes de su uso en la preparacion de
alimentos.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 86: Ficha técnica de la levadura

Descripcién del insumo

La levadura es un microorganismo utilizado en
la industria alimentaria, especialmente en la
panaderia, para fermentar la masa y hacerla
crecer, dando como resultado productos como
panes y pasteles.

Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Caracteristicas

La levadura debe estar:
e En forma de polvo fino, libre de grumos vy,
aglomeraciones.
¢ De color uniforme y sin cambios de tonalidad.
e Libre de humedad exterior anormal y olores o
sabores extrafos.

Grado de desarrollo

e Pura: Contiene solo levadura activa sin
otros microorganismos.

¢ Conservada: Contiene conservantes para
prolongar su vida util.

¢ Contenido de levadura activa

e De al menos 90% de levadura activa por
peso

Almacenamiento

Temperatura recomendada de
almacenamiento: 0°C - 5°C
Humedad relativa: < 60%

Método de distribucion

Almacenar en lugares frescos y secos, protegidos
de la luz solar directa y de fuentes de calor.
Mantener en envases herméticos para preservar
su calidad y evitar la contaminacién.

Tratamiento previo a su uso

No requiere tratamiento previo, pero se recomienda
activarla en agua tibia con azucar antes de agregarla
a la masa.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 87: Ficha técnica del aceite de oliva

Descripcién del insumo

El aceite de oliva es un liquido obtenido de la
prensibn de aceitunas maduras (Olea
europaea). Es ampliamente utilizado en la
cocina y la industria alimentaria debido a su
sabor caracteristico y sus propiedades
saludables.
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Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Caracteristicas .

Caracteristicas El aceite de oliva debe estar:

De color verde o dorado, dependiendo de la
variedad y grado de madurez de las
aceitunas.

Con aroma fresco y frutal, sin olores rancios
o extranos.

Con sabor suave a
clasificacion del aceite.

intenso, segun la

Grado de Acidez

Extra-virgen: Acidez < 0.8%

Virgen: Acidez < 2%

Lampante: Acidez > 2%, no apto para
consumo directo.

Contenido de Grasas

Rico en acidos grasos monoinsaturados,
especialmente acido oleico.

Con bajo contenido de grasas saturadas y
colesterol.

Almacenamiento

Temperatura recomendada de
almacenamiento: 10°C - 20°C
Humedad relativa: < 50%

Método de distribucion

Almacenar en lugares frescos y oscuros,
protegidos de la luz y el calor. Evitar cambios
bruscos de temperatura y mantener los envases
bien cerrados para prevenir la oxidacion.

Tratamiento previo a su uso

No requiere tratamiento previo, pero se recomienda
agitar antes de usar para mezclar posibles
sedimentos.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 88: Ficha técnica de la aztcar

Descripcion del insumo

El azucar es un producto cristalino obtenido
principalmente de la cafa de azucar
(Saccharum officinarum) o la remolacha (Beta
vulgaris). Se utiliza como edulcorante en la
industria alimentaria y en la preparacion de
bebidas y alimentos.

—

Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Caracteristicas .

Caracteristicas El azucar debe estar:

En forma de cristales blancos o dorados, sin
inclusiones de impurezas visibles.

De sabor dulce caracteristico, sin sabores
extraios o rancios.

Libre de humedad exterior anormal.

Grado de refinamiento

Blanco: Azucar refinado con cristales finos y
uniformes.

. ________________________________________________________________________________________________________]
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¢ Moreno: Azucar parcialmente refinado con
cristales mas grandes y tonalidad dorada.

e Crudo: Azucar sin refinar, con cristales
grandes y presencia de melaza.

Contenido de sacarosa e De al menos 99.5% de sacarosa por peso.
Temperatura recomendada de
Almacenamiento almacenamiento: 15°C - 25°C

Humedad relativa: < 60%

Almacenar en lugares frescos y secos, protegidos
Método de distribuciéon de la humedad y fuentes de calor. Mantener los
envases bien cerrados para evitar la absorcion de
humedad y la formacién de grumos.

No requiere tratamiento previo, pero se recomienda
Tratamiento previo a su uso tamizar antes de su uso en la preparacion de
alimentos.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 89: Ficha técnica del tomate

Descripcion del insumo

El tomate (Lycopersicum esculentum) es un
producto horticola perteneciente a la familia
de las solanaceas. Los frutos pueden ser
redondos, ovalados, en forma de pera,
globosa o achatada. Se consideran en esta
especificacion a los tomates de cocina,
ensalada y multiusos.

Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Los tomates deben estar:

- Enteros, de aspecto fresco, sanos; se excluyen los
productos afectados por pudricion o de
alteraciones que los hagan no aptos para el
consumo.

Caracteristicas - Limpios, practicamente exentos de materias
extrafas visibles.

- Exentos de humedad exterior anormal y de olor y/o
sabor extrafio en el recibo en planta.

Grado de desarrollo Grado 304

e Tomate p/ensalada Ib: diametro de =6 cm.

¢ Tomate manzano red 2Ib: diametro de 4.5 - 5.5
cm

Calibrado ¢ Tomate de cocina Ib: peso de 0.20 - 0.40 Ib

¢ Tomate, Cherry Ib: peso de 0.010 - 0.040 Ib

Parametros Microbiolégicos<

¢ Salmonella SSP/25g: Ausencia
e Escherichia coli: 102 UFC/ g
e Listeria monocytogenes / 25g: Ausencia

Parametros de limites maximos permitidos de residuos de pesticidas

Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de Productos Alimenticios
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Primarios de Origen Vegetal en la categoria de Bayas Vegetales crudos

Almacenamiento

Temperatura recomendada de
almacenamiento: 0*C - 15%C

Método de distribucion

La temperatura debe de mantenerse siempre entre
los 0°C — 15°C.

Tratamiento previo a su uso

Lave y desinfecte antes de utilizarlo.

Tolerancias
Temperatura

Especificaciones ALTA (%) BAJA (%)
Tamano 5 10
Defectos acumulados 15 17
Criticos 2 3
Mayores 5 6
Menores 15 17

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 90: Ficha técnica de la cebolla

Descripcion del insumo

La cebolla (Alium Cepa L.) La cebolla
pertenece a la familia de las Liliaceas, es una
planta bienal de dias largos, existiendo
variedades e hibridos para dias cortos que se
adaptan a latitudes de Centroamérica. Posee
un bulbo tunicado con tallos erguidos
subterraneos, hojas redondas y acanaladas.
El valor nutritivo de la cebolla es bajo, siendo
sus principales vitaminas la Ay la C.

Parametros organolépticos y Fisicoquimicos

Caracteristicas Fisicas

Enteras, la presencia de grietas en la superficie
de la piel o ausencia de parte de esta, siempre
y cuando la pulpa quede protegida.

No debe presentar dafio por congelamiento,
por plagas, moho u hongos.

Sana con la forma caracteristica, de aspecto
fresco, limpia y libre de ataques de insectos y
enfermedades.

Requisitos Especificos

No deben presentar signos de

infestacién o infecciones.

Proveedor debe de cumplir con las buenas
practicas de manufactura (BPM) decreto 3075
de 1997 de ministerio de salud.

Requisitos Generales

Color blanco

Aroma y sabor caracteristico

Libre de humedad externa anormal
Consistencia firme

Los defectos no deben exceder el 10%
del area total.

Valores nutricionales (composiciéon por 100 g.)
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Energia 43 kcal
Agua 89%
Glucidos 7.1%
Lipidos 0.2%
Proteinas 1.3%
Fibras 21%
Calcio 25 mg
Magnesio 10 mg
Potasio 170 mg
Hierro 0.3 mg
Vitamina C 7 mg

Parametros de limites maximos permitidos de residuos de plaguicidas

Los residuos de plaguicidas no deben de exceder los limites maximos establecidos en la resolucién
de 2906 de 2007, ministerio de la proteccién social.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 91: Ficha técnica del ajo

Descripcion del insumo

Ajo blanco (Allium Sativum) raiz bulbosa que
se denomina “cabeza” en la que se encuentra
entre 10 — 12 “dientes”. Alcanza entre 30 y 40
cm de altura. Las hojas del ajo son macizas a
diferencia de las cebollas que son huecas

Caracteristicas de producto y Fisicoquimicos

e Color: blanco crema
Textura: caracteristica
Sabor: natural

Caracteristicas

Aditivos anadidos: ninguno
Humedas 60 — 70%
PH3.0-4.0
Sal15.0+1.5%

Cadmio < 0.1 ppm

Plomo < 0.1 ppm

Caracteristicas fisicoquimicas

Grado de madurez

Los bulbos deberan de presentarse con las caracteristicas del cultivar bien definidas,
fisioldgicamente desarrollados, enteros, sanos, secos, limpios, firmes y presentarse con las raices
cortadas contra la base.

Valores nutricionales (composiciéon por 100 g.)

Valor energético 383.45 kjul.
Valor energético 90.35 kcal.
Grasas saturadas <1.0g.
Hidratos de carbono 17.25g.
Fibra alimentaria 1.70 g.

Fuente: Elaboracion propia
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Descripcion del insumo

Orégano (Origanum Vulgare 1.) El orégano es
un género de hierbas vivaces de la familia de
las labiadas, de intenso sabor y aroma; es
perenne. El orégano es vivaz, se utiliza en la
cocina como condimento y en medicina por
sus propiedades  tonicas digestivas,
estimulantes y expectorantes.

Caracteristicas fisicas

Color: verde claro

Olor: caracteristico aromatico
Sabor: con tonos amargos
Aspecto: deshidratados o molidos

Caracteristicas Fisicoquimicos

Humedad Max. 10%
Pureza 100%
Insectos muertos fragmentos o enteros <1.05%
Otras materias extrafnas <1%
Aflatoxina B1 <5 ppb
Total de aflatoxinas (B1+B2+G1+G2) <10 ppb
Cenizas 14%
Cenizas solubles en HCL 10% 3.2%
Cenizas insolubles en acido <1.5%

Densidad

100-110 GR/LT

Uso y beneficios

o El orégano también se considera una tonica y cuenta con propiedades digestivas

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 93: Ficha técnica de la sal

Descripcioén del insumo

Producto denominado como cloruro
de sodio, popularmente conocido
como sal, ligeramente comestible y
comunmente es utilizado como
condimento.

Caracteristicas

La sal se presenta como cristales blancos, de forma

Generales cubica agrupados y unidos de manera que constituyan
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pequenas piramides de base cuadrangular.

Especificas

A la sal molida se deben afadir sales de yodo (Yoduro
de potasio, yodato de potasio u otra sal de yodo no
toxicas) en dosis minima de 30 mg de yodo / kg de sal y
de 100 mg de yodo / kg de sal como maximo. A la sal
refinada podra anadirsele anti-humectantes permitidos
en la industria de alimentos. En la sal refinada, se
permitira la yodacién con Yoduro de Potasio
estabilizado en la misma proporcion indicado en la sal
molida

Organolépticas

o Aspectos: cristales de granulacién uniforme, de
acuerdo con el tipo.

e Color: blanco.

e Olor: sin olor

e Sabor: salino

Caracteristicas Fisicoquimicos

Granulaciones

Los cristales deben pasar totalmente por un tamiz N.°
16 (1 mm de abertura)

Humedad 105 - 110 °C maximo 3%
Substancias insolubles en agua 3%
maximo
Cloruro de sodio 96.5 %
Anti humectante maximo -
Grado de turbiedad 50
Contenido de yodo Minimo 30 mg/kg - maximo 100 mg/kg
Arsénico No mas de 0,5 mg/kg expresado como As
Cobre No mas de 2,0 mg/kg expresado como Cu
Plomo No mas de 2,0 mg/kg expresado como Pb
Cadmio No mas de 0,5 mg/kg expresado como Cd
Mercurio No mas de 0,1 mg/kg expresado como Hg

3. Perfil de proveedores

Fuente: Elaboracion propia

En este apartado se mencionaran los posibles proveedores de los insumos que se necesitan

para la produccién de la masa y salsa para pizza.

. Identificacion de proveedores para hortalizas e insumos necesarios

A continuacién, se presentan los proveedores seleccionados para los insumos necesarios para

la produccion de la masa y salsa para pizza, asegurando la calidad y disponibilidad constante de

los productos.
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Tabla 94: Proveedor principal

Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan El maximo y principal proveedor para este
proyecto sera, la cooperativa misma,

\“ﬂ aprovechando que poseen los cultivos

HOrtalicer@S propios, aunque este proyecto es una
@ I

solucién a los remanentes de hortalizas que
tiene por el tamafio, no se descarta tener el
cultivo propia para fabricar la masa y salsa
para pizza.

Direccion: Lotificacion el transito, El Carmen
Teléfono: 7180 2062

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 95: Proveedores de insumos

Mercado la Tiendona El mercado "La Tiendona" es el unico centro
de abasto del pais, en donde se venden mas
de 10.000 toneladas de frutas y verduras por
dia.

Este mercado se caracteriza por ser uno de
los abastecedores de hortalizas a nivel
nacional, en el cual las empresas pueden
comprar por mayor.

Pero al mismo tiempo muchas empresas
acuden a comprar su materia prima para la
preparacion de alimentos, por lo tanto, la
Tiendona se considera como un abastecedor
Salvador de restaurantes, comedores, entre otros,
donde hay una diversidad de precios.

Para tener un mejor control de estos precios
el gobierno estandariza precios por los
cuales se rigen y esto puede ser una ventaja
para estas empresas que compran hortalizas

para la produccion de sus productos.
Fuente: Elaboracion propia
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ACATONACA de R. L.

Direccion: Distrito de Tonacatepeque,
departamento de San Salvador
Teléfono celular: 7267-3088

Las Asociacion Cooperativa de Produccion
Agropecuaria y Servicios Multiples
Tonacatepeque, de Responsabilidad Limitada
es una sociedad de agricultores enfocados a
la produccion de hortalizas tecnificadas para
lograr cosechar alimentos frescos de primera
calidad, inocuos y de grandes beneficios
nutricionales.

Conocemos la importancia de producir
alimentos frescos, por lo que implementamos
procesos limpios hasta llegar al consumidor y
contamos con asociados comprometidos que
promueven la calidad en toda su gestion
cooperativa

Fuente: ACACCEANTEL DE R.L.

Tabla 97 Proveedor secundario de insumos

MOLSA (Molinos de El Salvador)

MOLSA

Teléfono: +503 2345 7455
Sitio web: molsa.com.sv

MOLSA ofrece una amplia gama de harinas
de trigo, ideales para panificacion y otros
usos. También disponen de insumos
relacionados como levadura y azucar,
asegurando calidad y disponibilidad. Su
sistema de distribucion cubre todo el pais.

Fuente: Molinos de El Salvador

Tabla 98 Proveedor de paqueteria

Distribuidora Chavarria S.A. de C.V.

Teléfono: +503 2203 4991
Sitio web: harinasenelsalvador.com

Ubicada en Nejapa, esta empresa
comercializa harinas y otros insumos
alimenticios en este caso la sal y azucar. Su
infraestructura permite garantizar productos
frescos y de calidad éptima.

Fuente: Harinas en El Salvador

Il. Identificacion de proveedores para empaque
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También se presentan los siguientes posibles proveedores de material de empaque para el
resguardo y comercializacion de los productos procesados a base de hortalizas. Cabe destacar
que las presentaciones que se tomaran en cuenta para la presentacion de dichos productos estan
en base a la técnica de encuesta pasada a la poblacion, donde ellos indican su preferencia de

presentaciones.

Tabla 99: Proveedor de paqueteria

Poliflex, S. A. de C. V. POLIFLEX es una empresa salvadorefia
constituida desde hace mas de 32 anos.
Durante este tiempo, hemos dado excelentes
soluciones a un gran numero de empresas de
la industria farmacéutica, de alimentos,
licorera, cosmética entre otros sectores

productivos.
POLIFLEX La planta de produccion cuenta con amplia
FAGRIUANTES DE SEVAGES 08 PRI capacidad instalada de produccion vy

Direccion: Calle a Valle Nuevo No. 5, Colonia | almacenamiento; asi como un area de
Santa Lucia, llopango, San Salvador, El | despacho idonea para distribuir nuestro
Salvador. producto a nuestros clientes locales vy
regionales.

Sabemos que para poder destacar debemos
PBX: (503) 2250-6650 o (503) 2294-0655 ofrecer cada vez mayor calidad en nuestros
productos y servicios; por lo que, POLIFLEX
posee un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria, CERTIFICADO bajo la norma
ISO 22,000:2018 por LLOYD’S REGYSTER,;
luego de haber cumplido satisfactoriamente
los prerrequisitos de dicha norma, en nuestros

procesos.
Fuente: Poliflex

Tabla 100: Segundo proveedor de paqueteria

COMAGUIS.A.De C. V. COMAGUI es una empresa que cumplié en
2018, sus 80 afios de experiencia en la
Representacion y Distribucion de

Companias Internacionales reconocidas

m (om ml" . mundialmente, fabricantes de Envases de

Vidrio para las Industrias de Bebidas,
Alimentos, Licoreras, Quimica,
Farmacéuticas y Artesanales; Cristaleria
para Hogar y Comercio en general,
Equipos para Hoteleria y Restaurantes y

Direccion  de  Oficinas:  Bulevar vy | productos diversos para Ferreteria vy
Urbanizacion Santa Elena | Edificio FUSADES | construccion.

2do. Nivel, Antiguo Cuscatlan, La Libertad, El
Salvador. NUESTRAS VENTAJAS
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Direccion de bodegas: RANSA Santa Elena: | Experiencia de mas de 80 afios como
Zona Industrial el progreso, calle el progreso # | Representantes y 50 afos como

8, 9y 10 antiguo Cuscatlan, la libertad Distribuidores
Distribucion a nivel nacional, 4,200 metros
Teléfono: 2535-1300 cuadrados de bodegas de primera clase en
excelente ubicacion y reconocida solidez
Fax: 2535-1335 empresarial

La mision es ser influencia positiva en los
Correo Electrénico: comagui@comagui.com | aspectos econémicos, social y ambiental
vinculados a sus grupos de interés, por
medio de una gestion corporativa
responsable.

Fuente: Comagui El Salvador

Tabla 101: Tercer proveedor de paqueteria

Algier’s Impresiones Es una imprenta industrial donde fabrican
empaque para diversas industrias (alimentaria,
farmacéutica, textil, etc.), ademas elaboramos:

‘ a j( @_UEPBS Libros, afiches, etiquetas con y sin acabados de
1 - _nNeee) lujo, bobinas a la medida de tus necesidades
técnicas, manteles anti-grasa personalizados y

ImPRE‘ORE‘ mucho mas.

Apoyan el sector cafetalero y agricola en El
Salvador, debido a esto se crea una linea de
bolsas sin disefio (genéricas) originalmente
destinadas para el empaque de café; pero ante
la necesidad de micro, pequefios y medianos
empresarios ahora se fabrican bolsas genéricas
Teléfono: 2121-5555 (sin disefio) para empacar: granos basicos,
semillas, snhack, joyeria artesanal, productos
cosmeéticos, entre otros. Fabricamos etiquetas en
diferentes materiales como: Papel couche, papel
cromocote, papel metalizado, autoadhesivo y
otros materiales para realzar la vistosidad del
producto en los puntos de venta. También
tenemos etiquetas de Iujo con acabados
especiales como esbozado y estampado en
caliente (hot stamping). En Algier's Impresores
contamos con 2 Plantas de Produccién para
atender las necesidades de nuestros clientes.
Tanto en nuestra Planta Offset como nuestra
Planta Flexo, tenemos la capacidad técnica y
operativa. De esta manera garantizamos el
cumplimiento de nuestros tiempos de entrega
con nuestros clientes.

Fuente: Algiers Impresores

Direccion: 21 calle poniente #223, San
Salvador, El Salvador.
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4. Estrategias

¢ Identificar y seleccionar proveedores de insumos cercanos a la cooperativa para disminuir
costos de transporte y tiempos de entrega creando una red de proveedores locales
certificados por la cooperativa, promoviendo practicas agricolas sostenibles y ofreciendo
apoyo técnico continuo para garantizar la calidad y cantidad necesarias.

e Establecer acuerdos de compra a largo plazo con proveedores que ofrezcan descuentos
por altos volumenes, minimizando costos asociados a la compra, como el transporte,
realizando la planificacién de la demanda ayudara a prever las necesidades de insumos,
facilitando las compras a gran escala y aprovechando las economias de escala.

o Utilizacion de una plataforma digital para la gestidon de proveedores, permitiendo realizar
comparaciones automaticas de precios y condiciones de suministro, y evaluando el
desempefio de cada proveedor.

o Desarrollo de un sistema de colaboracion con proveedores locales para optimizar las
rutas de entrega y compartir costos logisticos entre multiples proveedores, asegurando
que los costos logisticos se incluyan en los precios negociados.

e Implementacién de un sistema de inventario inteligente que utilice tecnologias como el
IoT (Internet de las cosas) para monitorear los niveles de stock en tiempo real y prever
necesidades, garantizando la disponibilidad continua de insumos.

e Brindar beneficios como capacitaciones, acceso a financiamiento y certificaciones a los
proveedores que cumplan con los estandares de la cooperativa, promoviendo una mejora

continua en la cadena de suministro.

D. Mercado distribuidor
Objetivo: Identificar los canales de distribucion mas adecuado que tenga alcance en el mercado

consumidor.
Mecanismo de comercializacion

La cadena de valor de la comercializacién de las harinas tiene fuertes barreras, este mercado
presenta una estructura cerrada, donde unas pocas empresas pueden producir, sin embargo,
hay una gran variedad de distribuidoras que llevan el producto a los consumidores finales, asi
que, en cuanto a la produccion de harina hay una clara concentracion entre pocos grandes
actores. Adicionalmente, los productores y distribuidores de harina colocan este producto en el
mercado por medio de distribuidores mayoristas y supermercados. Entre sus principales clientes
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directos estan las industrias de panificacién o panificadoras consideradas grandes o medianas
Los distribuidores mayoristas expenden a su vez la harina en mercados municipales, tiendas de

barrios y colonias y medianas o pequenas industrias panificadoras.

llustracion 35. Analisis de coyuntura y evolucion de precios de la harina fuerte de trigo en El Salvador

amportacidn de  proguccionde  Distribucion Distribucién o
& d); trigo harina de trigo mayorista minorista

intermedio:

industria de la

Se registran en la
Defensoria del

UNIMERC (*)
menos 74 empresas
el GUMARSAL Gidcaduts iiha
IMPORTADORES e

Fuente: Superintendencia de Competencia

Consumidor al

panificacién y otras
industrias
alimenticias

Comercializacién de salsas

En el esquema se puede observar el funcionamiento que tiene este mecanismo, en donde los
productores locales (exportadores) o importadores abastecen las salsas tanto a distribuidores o
directamente a un canal de comercializacién moderno, para el mercado nacional, se tiene la
presencia de ambos casos ya que existen empresas especializadas en la importacion vy

distribucion de alimentos que abastecen tanto a mayoristas como al canal moderno.

a. Metodologia del mercado distribuidor

Para este mercado, a diferencia de los mercados anteriores, la metodologia no esta basada en
base a la investigacion se propondra los requisitos éptimos para distribuir los productos que se

elaboraran en Hortaliceros de Cuscatlan
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llustracion 36. Metodologia de analisis para el mercado distribuidor

Definicion de canales de distribucion de masas y salsas de El Salvador
*Entender qué son los canales de distribucion, y funcionamiento

Bl Requisitos y condiciones de almacenamiento

*Definir las necesidades del producto, en factores de almacenamientos y
distribucion

Analisis de Informacion

*En base a lo formulado, establer quienes seran los actores en los doferentes
tipod de canales que distribuiran los productos

*En base a lo formulado, establer como se hara frente para distribuir los
productos

Fuente: Elaboracion propia
Tipo de investigacion
Tabla 102 Investigacion del Mercado Distribuidor

. "z . . .

Investigacion del mercado Distribuidor

Elaborado Por AM13014

Objetivo Determinar los canales de distribucién que tengan
alcance al mercado potencial

Periodo de Realizacion Mayo-junio 2024

Técnicas para Utilizar Investigacién secundaria

Plataformas para Utilizar Paginas web

Fuente: Elaboracion propia

Se utiliza la investigacion secundaria, ya que, la cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan,
consideran que ser ellos mismos los encargados de la distribucion les permitira tener una mejor
introduccion en el mercado, ya que seran ellos quienes lleven el producto y lo ofrezcan al
consumidor final. Para ellos es necesarios indagar qué tipo de canal de distribucion le conviene

a la cooperativa para no incurrir en costos altos.

b. Definicion Canales de distribucién de Masas y Salsas de El Salvador

Distribuidores

Existen grandes distribuidores con una estructura logistica que llega a los principales centros de
todos los departamentos del pais. En las ciudades mas céntricas y pobladas de del pais,
distribuyen productos tanto a mayoristas como una gran cantidad de pequefos minoritas,

principalmente en San Salvador y La Libertad.
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En las ciudades mas alejadas y menos pobladas los distribuidores llegan solo a mayoristas,
debido a dificultades logisticas y de seguridad. Dado el alto porcentaje de la poblaciéon que
compra en el canal detallista, los distribuidores cobran una gran relevancia en este mercado, ya
qgue son los encargados de abastecer este canal; esa relevancia aumenta cuando se trata de la
comercializacion de productos de consumo masivo. Los distribuidores son determinantes para el
ingreso de nuevos productos, ya que son estos quienes evallian una gran cantidad de bienes,
en conjunto con sus planes de mercadeo, para definir si tienen oportunidades en el mercado.

Algunas empresas distribuidoras en el pais son:

Tabla 103. Organizaciones distribuidoras de masas y - productos congelados, y salsas

Distribuidoras de masa y otros productos
Es de las principales distribuidoras de materia
CRIO INVERSIONES, S.A. DE C.V. prima para panificadoras, asi como productos
congelados
Distribuidoras de productos congelados y
materia prima para panificadoras.
Distribuidoras de productos congelados, entre
MULTICONGELADOS S.ADEC.V estas masas preparadas para la elaboracion
de pizza.

Principal productora y distribuidora de harinas
elaboradas a base de trigo, entre otras.
Una de las principales productoras y
HARISA S.ADE C.V distribuidoras de harinas elaboradas a base

de

Distribuidoras de Salsas y otros productos

Se encuentra entre las principales tres
distribuidoras de El Salvador. Maneja

PIMIS.ADEC.V

MOLSAS.ADEC.V

COMERSAL, S.A de C.V. productos de consumo masivo, por lo que
tienen que ser competitivos a nivel de
precios.
De las principales distribuidoras de alimentos,
DIZAC, S.A de C.V. buscan productos de consumo masivo
principalmente
Distribuidora Nacional, S.A de C.V De las principales distribuidoras de El
(DISNA) Salvador, especializada en alimentos.

Empresa procesadora en busca de productos
de marca privada sobre todo para ampliar
portafolio, aunque también pueden valorar
productos de otras marcas para distribuir.
Distribuidora de productos alimentarios de

consumo mas
selectivo sin llegar a la categoria gourmet.
Ademas, procesan algunos productos.

ROBERTONI Fabricacion de pastas, _pIéstico§ y_distribucién

de productos alimentarios. Estan interesados
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Distribuidoras de masa y otros productos
en evaluar productos de empresas que
tengan experiencia
exportadora, preferiblemente; ademas, que
no entren en la categoria gourmet.
Empresa especializada en cathering service y
Distribuidora de Alimentos Saludables, cafeterias en empresas; ademas, distribuyen
S.Ade C.V. frijoles procesados y salsas de tomate en
empaques flexibles

Fuente: Elaboracion propia

Mayoristas

Este eslabdn de la cadena de distribucion en El Salvador cobra importancia dada la gran cantidad
de pequefios comercios que se ubican en las zonas mas alejadas del pais, ya que estos son los
que se encargan de abastecer dichas zonas; ademas de los problemas de inseguridad que en
algunas veces sufren. Los mayoristas funcionan como centros de abastecimiento, lo que permite
que los pequenos minoristas lleguen a comprar los productos que van a ofrecer a sus

establecimientos, con esto los distribuidores disminuyen sus trayectos y su riesgo.
Canal directo

En El Salvador, el canal de distribucion detallista tiene una presencia significativa y desempefia

un papel crucial en la economia.
Canal detallista

El canal detallista salvadorefio estd dominado por dos grandes cadenas de supermercados,
Walmart y Grupo Calleja, esta ultima con una mayor participacion. Con un menor porcentaje de
las ventas se encuentra Pricesmart, con su formato de descuentos por compras al por mayor y

gue mantiene un local en San Salvador.

Tabla 104. Canales modernos de distribucion de El Salvador

Existen cuatro locales con este formato, son hipermercados enfocados en

Wallmart estratos altos y medios, es aqui donde se ofrecen la mayor cantidad de
productos importados.
Maxi Despensa Es un formato similar a Walmart

Tienen una oferta mas reducida de productos y esta

BEPETER G (DT dirigido a consumidores de estratos medios y bajos, la cadena cuenta con

Juan

20 locales.
Despensa Dirigidas a estratos bajos, no ofrecen una experiencia de
Familiar compra como otros formatos, hay 55 supermercados de este tipo.
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Grupo Calleja trabaja bajo dos cadenas, Super Selectos y Super Market,
los cuales no tienen diferencia en cuanto a oferta de productos y
consumidores meta, ambos estan dirigidos a todos los estratos

econdmicos. Este grupo cuenta con mas de 90 comercios
Fuente: Elaboracion propia

Super Selectos

La oferta de productos diferenciados es mas amplia en los supermercados de grupo Calleja que
en Walmart, sobre todo en algunos puntos especificos en donde se cuenta con lo que han
denominado el “Rincén Gourmet”, espacio en el que se pueden encontrar una serie de productos
importados de marcas reconocidas, organicos, 100% naturales, sin azucar y variedad de
productos para celiacos; estos se ubican en las zonas de mayor ingreso en San Salvador y en

algunos centros comerciales.

Para los productos en estudio, se tiene canales o flujos de comercializaciéon un poco diferentes,
dado que, el alcance que tiene estos dentro del mercado es reducido; las salsas, por ejemplo,
son un producto de venta masivo y existen multiples marca en el mercado competidor por lo tanto
los canales de comercializacion estdan mas estandarizados, sin embargo, para la
comercializacion de la masa de ayote, ya que es un producto poco geneérico, y que no es
elaborado por las principales productoras, ni distribuidos por las misma, el canal para dicho

producto es mas focalizado, y se adaptara a las condiciones del cooperativa.
c. Requisitos y condiciones de transporte

Para que los productos en estudio, el cual es la masa a base de ayote y la salsa de tomate, es
necesario llevar un procedimiento adecuado desde su produccion, hasta la manipulaciéon del
empaque y posteriormente su distribucion. Para ello, se analizara los factores que debe de

cumplir el transporte para la distribucion de la masa.
Masa para pizza a base de ayote

Para la masa a base de ayote, es necesario transportarlos y mantenerlos en refrigeracion, que
esté seco y libre de contaminantes de otros productos alimenticios que esté libres de empaques

o que tiendan a liberar liquidos (por ejemplo, jamones, mortadelas, entre otros).

a. Transporte para la distribucion
A continuacion, se presenta una tabla de resumen de los factores que debe de cumplir un

transporte de carga para productos congelados o refrigerados.
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Tabla 105. Factores para considerar para la determinacién del transporte para la masa para pizza a base de ayote

Sistema de refrigeraciéon Monitoreo de temperatura
Unidades de Refrigeracion
capacidad de enfriamiento

Aislamiento Térmico Material de aislamiento
Puertas aisladas
Diseno del Interior Espacio
Superficies Sanitarias
‘Factores
Capacidad de Carga capacidad de volumen
Distribucion del peso
Fuente de Energia Energia eléctrica
Tecnologia de Monitoreo y control Alarmas y notificaciones
GPS
Mantenimiento y servicio Mantenimiento regular

Repuestos y servicio técnico
Fuente: Elaboracion propia

b. Destinos de comercializacion de la masa para pizza

Para la distribucién de la masa para pizza, los eslabones que intervienen en el canal mayorista
y al detalle actores aliados, ya que, estos permitiran tener mayor alcance con el consumidor final,

de los presentados en el apartado b. se consideran los siguientes:

e Crio Inversores, S.A. DE C.V
e PIMIS ADECV
e Multicongelados S.A DE C.V

Con esos eslabones de la distribucion se espera tener alcance a:

e Supermercados

e Panaderias

¢ Hoteles o Restaurantes
e Tiendas minoristas

e Consumidor final

Salsa de tomate
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Este producto es necesario almacenarlo en un lugar seco una vez se haya abierto, de lo contrario,
si su sello esta intacto, se puede mantener almacenado a una temperatura ambiente, libre de

productos que pueden contaminar su aroma (por ejemplo, productos de limpieza).

a. Transporte para la distribucion
A continuacion, se presenta una tabla de resumen de los factores que debe de cumplir un

transporte de carga para productos para consumo alimenticio empacado.

Tabla 106. Factores para considerar para la determinacion del transporte para la salsa para pizza a base de tomate

Condiciones de temperatura y Temperatura controlada
luminosidad Humedad controlada
Control de la luminosidad

Capacidad de carga capacidad de volumen
Distribucion del peso
Diseno del interior Higiene y seguridad

Limpieza de vehiculos
Control de plagas

Tecnologia de Monitoreo y control Alarmas y notificaciones
GPS
Mantenimiento y servicio Mantenimiento regular

Repuestos y servicio técnico
Fuente: Elaboracion propia

Es importante recalcar que, para este producto en particular, el transporte actual de la

cooperativa se cumple con muchos factores, la utilizacién de este se estara estudiando en la

etapa técnica.
b. Destinos de comercializacion para la salsa de tomate

Los distribuidores manejan tanto producto nacional como producto extranjero y especialmente
para el mercado de las salsas, el mercado extranjero muestra una fuerte competencia, asi que,

sera clave considerar las siguientes distribuidoras:

e COMERSAL, S AdeC.V.

e Distribuidora de Alimentos Saludables, S.A de C.V.
o Distribuidora Europea, S.A de C.V.

e Crio Inversores, S.A. DE C.V

Y se espera tener alcance para los siguientes sectores

e Supermercados
-
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¢ Hoteles o Restaurantes
e Tiendas minoritas
e Consumidor final

d. Andlisis de informacion

Distribuir masa de pizza puede implicar una variedad de canales dependiendo del tipo de

negocio, el alcance y el publico objetivo. Aqui hay una lista de posibles canales de distribucion:

a. Canal directo:
Puntos de Venta Especializados: Pueden ser puntos de venta que la cooperativa

estratégicamente establezca para la venta directamente al consumidor de los productos.

Venta en Linea: Crear un sitio a través de las redes sociales para vender directamente a los
clientes, también se puede hacer uso de otras plataformas, segun sea el alcance.

Mercados o Ferias municipales: Participar en mercados locales donde los consumidores

buscan productos frescos y artesanales es una alternativa muy util de distribucion.
llustracion 37. Esquema de canal directo para consumidor final

Nz
%ortalice(os

Consumidor Final

Cooperativa
Hortaliceros de

Transporte a los

puntos de venta
Cuscatlan

Fuente: Elaboracion propia

b. Canal detallista
Supermercados, markets o tiendas: como Walmart, super selectos, despensas etc., que tienen
un gran flujo de clientes, la ventaja de este canal es que actualmente la cooperativa tiene
relaciones comerciales con algunos de estos supermercados, permitiendo que las negociaciones

sean mas practicas.

Tiendas de Comestibles Locales: Negocios mas pequefos que se especializan en alimentos

frescos y productos locales.
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Panaderias y Pastelerias: Tiendas que ya venden productos horneados y podrian estar

interesadas en ampliar su oferta.

Tiendas de Productos Gourmet: Lugares que ofrecen productos alimenticios de alta calidad.

llustracion 38. Esquema de canal detallista para consumidor final

ortaliceros™ |
B C«umdciw‘ — _— .

Cooperativa
Hortaliceros de

f§“ ﬂ\ _?.. ‘i\-’ |

Transporte a los Consumidor

puntos de venta

Supermercados,
tiendas
comestibles
locales

Final

Cuscatlan

Fuente: Elaboracion propia

c. Canal Distribuidores y Mayoristas
Distribuidores de Alimentos: Empresas que compran productos a granel y los distribuyen a

minoristas y otros negocios de alimentacion.

Mayoristas de Productos Alimenticios: Que venden grandes cantidades de productos a

tiendas y restaurantes.

Hoteles y Resorts: Que ofrecen pizzas en sus menus y buscan ingredientes de alta calidad.

llustracion 39. Esquema de canal distribuidor o mayorista

_—<x . e
Hortalicero: = m
—_—— —

Cooperativa Transporte Distribuidores Minoritas Consumidor
Hortaliceros o Mayorista Final

de Cuscatlan

Fuente: Elaboracién propia
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e. Estrategia para la seleccion de los canales

Ahora bien, Con el analisis de la informacién sobre los canales de distribucion, sera la base para
seleccionar los canales de distribucion idoneos para los productos a ofertar a los consumidores

correspondientes.

llustracién 40. Esquema propuesto de los canales de distribucion

- Canal directo
- canal detallista

Consumidor final

Hortaliceros de
cuscatlan Panaderias
- Canal detallista
- Canal Consumidor final
distribuidor Restaurantes

(tiendas de
comestibles)

Fuente: Elaboracion propia

Consumidores finales
Los canales que se recomiendan son:

1. Canal directo

Este canal seria beneficioso si la cooperativa emprende su propio establecimiento de ventas, es
decir que pueden ocupar sus instalaciones como punto de venta para estar directamente
relacionado con el consumidor final, debido a que incluir intermediarios en la actividad de
distribucion genera mas costos y reduce las utilidades que se puedan obtener con la
comercializacion de los productos a base de hortalizas.

También se puede aplicar el canal al vender por redes sociales, o venta en linea. Y como se

menciond en el analisis de informacion, se puede hacer uso de los espacios de las ferias
municipales (Gastronémicos, entre otros)
2. Canal detallista

Este canal es de los mas utilizados, en este caso la relacion que existe con las cadenas de

supermercados Walmart y Super Selectos serian una oportunidad de mercado muy beneficiosa

para la Cooperativa, principalmente por su extensa linea de puntos de venta que facilita que los
-
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consumidores finales ubicados en los diferentes distritos del area de interés puedan adquirir

facilmente los productos procesados.

Distribuidoras: Panaderias y restaurantes (tiendas de comestibles)

1. Canal detallista
Son pocos los negocios que consumen en supermercados debido a precios en su mayoria segun
la encuesta realizadas, pero la cooperativa puede abastecer directamente a todos estos negocios
gue se encuentren en su zona de abastecimiento. Dicho esto, se pretende establecer los enlaces
necesarios con los diferentes panaderias y restaurantes para que la entrega de los productos
sea tal cual como fue establecida y se logre una comercializacion eficiente del producto mediante
el canal directo.

2. Canal distribuidor
Este canal es solamente para negocios de ubicacioén lejana a las instalaciones de la Cooperativa,
en la cual se puede incorporar un distribuidor, que se encargue de la movilizacion de mercancia
a puntos lejanos del territorio, abasteciendo a mayoristas y estos los minoristas respectivamente,

esto analizando a toda la demanda potencial que existe en el pais.

XVIIl.  Estrategias y Propuestas

1. Desarrollo de la propuesta de marketing mix

Para el desarrollo de la propuesta de marketing, se utilizara las 4P’s del marketing mix, esto
implica analizar y establecer estrategias en diferentes areas clave del marketing para la masa

para pizza a base de ayote y la salsa de tomate.
Linea 1: Masa para Pizza a Base de Ayote
a. Producto

El producto es una masa para pizza elaborada a base de ayote, un ingrediente que puede aportar

valor nutricional y diferenciacion en el mercado.

Tabla 107. Caracteristicas de la Masa para Pizza a Base de Ayote

Caracteristicas del producto

Masa para pizza: La masa para pizza se caracteristica por su textura, humedad y sabor, lleno
de nutrientes, son masas elaboradas principalmente a partir de la pulpa del ayote que se
homogenizan para realzar el sabor de los toppings a colocar y ser visualmente apetecible.

Peso neto | Empaque
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El empaque seleccionado son bolsas plasticas
selladas al vacio, es una forma muy practica y la
ideal por el tipo de producto a comercializar.

Bolsa al vacio de 450 gramos

Aspectos innovadores por implementar

Sostenibilidad y Reduccion de Beneficios Nutricionales

Desperdicio Alimentario

Aprovechamiento de
Excedentes Agricolas: Utiliza
el ayote, una hortaliza que a
menudo se desperdicia,
contribuyendo a la reduccion del
desperdicio alimentario

Bajo Impacto Ambiental: La
produccién de esta masa puede
tener una menor huella de

Rico en Nutrientes: El ayote es una fuente
rica en vitaminas A y C, fibra y antioxidantes,
lo que agrega un valor nutricional significativo
a la masa.

Bajo en Calorias: Comparada con las masas
tradicionales a base de trigo, la masa de ayote
puede ofrecer una opcién mas ligera y baja en

carbono comparada con las
masas tradicionales, debido a la
utilizacion  de  ingredientes
locales y de temporada.

calorias, adecuada para consumidores que
buscan opciones mas saludables.

Versatilidad y Sabor Innovacion en el Proceso de Produccion

e Sabor Distintivo: La masa para
pizza a base de ayote ofrece un
sabor unico y ligeramente dulce,
que puede complementar una
variedad de ingredientes vy
salsas, diferenciandola de las

e Proceso de Producciéon Eficiente:
Incorporacion de métodos de produccién
innovadores que optimicen el uso del ayote y

s . minimicen los desperdicios durante Ia
opciones convencionales. fabricacion
* TexturaAtractiva: La textura de e Adaptabilidad a Diversas Dietas:

la masa de ayote puede ser mas
suave y esponjosa,
proporcionando una experiencia
culinaria diferente que puede
atraer a los consumidores
curiosos por nuevos sabores y
texturas.

Posibilidad de adaptar la masa para que sea
adecuada para dietas especiales como
veganas, ampliando su atractivo en el
mercado.

Fuente: Elaboracion propia

b. Precio

La terminacion del precio es a partir de la comparacion de la comparacion de los precios de la
competencia, los que el mercado actual predomina, dado que la masa para pizza a base de ayote
no tiene competencia directa, la comparacién es a partir de los precios de los productos sustitutos
que ofrece, marcas como Tinita, Krisppy’s, etc. (como se vio en el estudio de mercado

competidor).
El precio propuesto es:

Tabla 108. Precio propuesto para la masa para pizza a base de ayote
I ————
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Peso neto Precio

Bolsa al vacio de 450 gramos Entre $3.50 y $6.50
Fuente: Elaboracion propia

Estrategia de precios:

o Precios basados en el producto saludable

o Precios competitivos si apunta a mercados masivos.

c. Plaza (Distribucién)

A través del estudio del mercado distribuidor, se genera la propuesta de los canales para distribuir

la masa para pizza, a continuacion, se presenta la propuesta:

Canales de distribucion: Los propuestos a partir del estudio del mercado distribuidor son los
siguientes.

llustracién 41. Canales de distribucion de la Masa para Pizza a Base de Ayote

- Canal directo
Consumidor

- canal final

detallista

Hortaliceros de

cuscatlan - Canal Panaderias

detallista Consumidor

- Canal Restaurantes ikl
distribuidor (tiendas de

comestibles)

Fuente: Elaboracion propia

Con la identificacion de los canales se propone alcanzar los siguientes eslabones:
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Tabla 109 Alcance de cada canal de distribucion

! Canal Alcance |
Venta en linea
Canal directo Puntos de venta (establecidos por la cooperativa)
Ferias municipales
Panaderias
Canal detallista Restaurantes gourmet

Supermercados
Fuente: Elaboracion propia

d. Promocién (comunicacién)

Para dar visibilidad a los productos, es importante establecer estrategias promocionales, estas

deben comunicar claramente los beneficios y la propuesta de valor de la masa de pizza a base
de ayote y la salsa.

llustracién 42. Estrategias de promocién

(-Plataformas de redes ) (-Degustaciones en ) (-Participacién en ferias )
sociales. puntos de venta. de alimentos
«Publicidad en tiendas «Evento gastronémico (municipales).
(afiches). de lanzamiento. *Paginas Wed, redes
«Publicidad en canales sociales Municipales.
TV locales. *Influencers locales.

Relaciones
publicas

Publicidad

Fuente: Elaboracion propia

Linea 2: Salsa para pizza a base de tomate

a. Producto

Se presentan las caracteristicas de la salsa para pizza a base de tomate, obtenido a partir del
estudio de mercado consumidor.

Tabla 110. Caracteristicas de la Salsa para pizza a base de tomate

Caracteristicas del producto
Salsas para pizza: Las salsas se caracteristica por su textura, humedad, viscosidad y atractivo
son pastas elaboradas principalmente a partir de la pulpa del tomate son liquidos de diversos
grosores que se aromatizan o condimentan para realzar el sabor de los
alimentos, asi como su uso ponderado de hierbas y especies.
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Peso neto

Empaque

Tarro de vidrio de 250 ml

El empaque de los consumidores prefiere para
las salsas son los tarros de vidrio, donde
puede conservarse de mejor manera.

Aspectos innovadores por implementar

Sostenibilidad y Reduccion de
Desperdicio Alimentario

Beneficios Nutricionales

e Aprovechamiento de Excedentes

Agricolas: Utiliza el tomate, una
hortaliza que a menudo se
desperdicia, contribuyendo a la

reduccion del desperdicio alimentario
y promoviendo la sostenibilidad
agricola.

e Rica en Antioxidantes: Los tomates
son una fuente rica en licopeno, un
antioxidante que ha demostrado tener
multiples beneficios para la salud,
incluyendo la reduccién del riesgo de
enfermedades cardiacas

e Bajo Contenido en Azucar y Sodio:
Comparada con muchas salsas
comerciales, la salsa para pizza a base
de tomate puede tener un contenido
reducido de azucar y sodio, alineandose
con las tendencias hacia dietas mas
saludables.

Innovacion en Sabor

Innovacion en el Proceso de Produccion

e Sabor Auténtico y Artesanal: El
proceso de elaboracion se enfoca en
mantener el sabor natural y fresco de

o Tecnologias de Conservacion de
Nutrientes: Utilizacion de métodos de

: procesamiento que conservan los

los tomates, proporcionando una ;

o L nutrientes y el sabor natural de los
experiencia de sabor auténtica y

tomates.
artesanal.
Fuente: Elaboracion propia
b. Precio

La determinacion del precio es a partir de la comparacién de los precios de la competencia

directa. A partir de las marcas que se tomaron en cuenta en el estudio: Naturas, La Chula, Prego,

etc.

El precio propuesto es:

Tabla 111. Precio propuesto para la Salsa para pizza a base de tomate

Peso neto

Precio

Bolsa al vacio de 250 ml

Entre $2.75 y $4.50

Fuente: Elaboracion propia

Estrategia de precios:

o Precios basados en el producto a base de hortalizas y sin conservantes.

o Precios competitivos dado que es un producto con mucha competencia.
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c. Plaza (Distribucién)

La distribucion debe asegurar que el producto esté disponible y al alcance del mercado

consumidor. Para ello es importante considerar:

Canales de distribucion: Los propuestos a partir del estudio del mercado distribuidor son los
siguientes.

llustracién 43. Canales de distribucion propuestos para la Salsa para pizza a base de tomate

directo Consumidor
- canal final

Hortaliceros .
de cuscatlan - Canal Panaderias
detallista Consumidor
- Canal Restaurantes final
distribuidor (tiendas de

comestibles

Fuente: Elaboracion propia

Con la identificacion de los canales se propone alcanzar los siguientes eslabones:

Tabla 112 Alcance canal distribucion

| Canal Alcance |
Venta en linea
Canal directo Puntos de venta (establecidos por la cooperativa)
Ferias municipales
Panaderias
Canal detallista Restaurantes gourmet
Supermercados
Crio
Multicongelados
Fuente: Elaboracion propia

Canal distribuidor

A diferencia de la masa para pizza, para la salsa se considera un canal adicional, dado la
competitividad identificada en el estudio de mercado competidor, incluir alianzas con

distribuidoras de gran alcance, permitira competir mas en el mercado.
|
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Promocién (comunicacion)

Para dar visibilidad a los productos, es importante establecer estrategias promocionales, estas

deben comunicar claramente los beneficios y la propuesta de valor de la masa de pizza a base

de ayote y la salsa.

72
0‘0

72
0‘0

R/
0.0

R/
0.0

(-Plataformas de redes ) (-Degustaciones en ) CPaﬂicipacién en ferias )

sociales puntos de venta de alimentos
«Publicidad en tiendas «Evento gastronémico (municipales)

(afiches) de lanzamiento *Paginas Wed, redes
«Publicidad en canales sociales Municipales

TV locales Influencers locales

llustracién 44. Estrategias de promocion para la salsa para pizza

Relaciones

Publicidad publicas

=

EDMABLE STROKE

Fuente: Elaboracion propia

Estrategias

Ampliar la gama de productos, todos elaborados exclusivamente a partir las hortalizas
que la cooperativa produce, con el objetivo de tener un mayor aprovechamiento de estas
y disminuir los desperdicios al diversificar los productos que la cooperativa ofrece.
Establecer estratégicamente los precios para que se sitien en linea con los de productos
sustitutos.

Implementar una estrategia de relacién entre precio y volumen de compra con el fin de
mejorar nuestra competitividad en términos de precios.

Realizar campanas publicitarias a través de las redes sociales, con un enfoque en resaltar
todo el catalogo de productos de la cooperativa, enfocado los nutrientes y beneficios que
aportan a la salud en comparacion con los productos de la competencia.

Comercializar la masa a base de ayote y la salsa de tomate en puntos estratégicos y
establecimientos donde se venden productos sustitutos, destacando la calidad de los
productos como parte de la estrategia promocional.

Cumplir con los estaderes de calidad e higiene en la fabricacion de los productos,
asegurando que cumplan normativas y requisitos necesarios para garantizar la salud de

los consumidores.
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++ Seleccionar proveedores en funcién de la congruencia de sus procesos de produccion
con las especificaciones de materia prima necesarias para cumplir con los estandares de
calidad exigidos en la fabricacidon de la masa a base de ayote y la salsa de tomate.

+» Destaca los beneficios para la salud de los productos.

« Hay que asegurar que los productos sean frescos y de alta calidad, para garantizar la

confianza del mercado consumidor.

XIX. Sintesis de la investigacion.

A. Hallazgos de la investigacion

La investigacion realizada para entender las preferencias del mercado consumidor revela una
clara inclinacion hacia productos que combinan conveniencia, sabor y valor nutricional, con una
alta aceptacién de masas y salsas hechas a base de hortalizas. Un segmento significativo de
consumidores, principalmente adultos jovenes residentes en areas urbanas como San Salvador,
muestra una fuerte disposicidon a pagar mas por productos que promuevan la sostenibilidad y el

bienestar, destacando el interés por opciones mas saludables.

La preferencia por ingredientes como el ayote para la masa y salsas completamente licuadas
refleja una demanda por opciones faciles de preparar, sin comprometer el sabor. Los
consumidores valoran los sabores auténticos y naturales, y estan dispuestos a pagar un precio
premium por productos que cumplan con estos criterios. Ademas, existe un interés creciente en
kits completos, que facilitan la preparacion de comidas en casa, ofreciendo practicidad y calidad
en un solo paquete. Los tamafos de presentacion mas populares identificados fueron 450

gramos para la masa y 250 ml para la salsa.

En conclusién, los hallazgos de esta investigacion sugieren un mercado prometedor para el
lanzamiento de un kit de pizza que combine masa a base de ayote y salsa a base de tomate.
Este producto tiene el potencial de captar una porcion considerable del mercado al alinearse con
las tendencias de consumo de opciones alimenticias saludables, sostenibles y convenientes,
aprovechando la demanda de productos que aportan valor tanto a nivel nutricional como en

términos de practicidad.
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RELACION CON SEGMENTO DE
SOCIOS CLAVES ACTIVIDADES CLAVES |PROPUESTA DE VALOR CLIENTES CLIENTES
e Produccion de Nuestros productos estan
masa y salsa para e Distribuidor a dirigidos a consumidores
pizza Ofrecemos productos restaurantes preocupados por su salud
e Manejo de innovadores y saludables e Supermercadosy |y bienestar, que buscan
inventario elaborados con hortalizas distribuidores opciones alimenticias
e Walmart e Plan HACCP frescas cultivadas autorizados saludables y naturales.
e Grupo Callejas e Plan BPM localmente.
* CMI RECURSOS CLAVES CANALES Hogares  con ~ habitos
e Proveedores de Masa para pizza de ayote alimenticios saludables
materia prima y salsa de tomate
e Supermercados e Recurso Humano | destacan por su calidad, Restaurantes y pizzerias
locales capacitado sabor, y beneficios e Mercados gourmet
e Inversores e Maquinaria nutricionales, apoyando o Restaurantes
e Recurso practicas agricolas e Cooperativa Mercados de productos
financiero sostenibles y la economia e Redes sociales saludable y naturales:

e |nfraestructura

local.

Consumidores con dietas
especificas

ESTRUCTURA DE COSTES

FUENTES DE INGRESOS

Publicidad
Mano de obra

Costo de infraestructura
Costos de mantenimiento
Costos de inventario

Apoyo de GOES
Fondos de Taiwan ICDF
Fondos propios
Préstamos a entidades Bancarias

Fuente: Elaboracion propia

. ______________________________________________________________________________________________|
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XX. Generacion y evaluacion de alternativas de soluciéon
Segun la investigacion realizada sobre las hortalizas, se ha identificado una amplia variedad de
productos en el mercado. Entre ellas, las dos que han logrado la mayor aceptacion son la masa

para pizza a base de ayote y la salsa de tomate para pizza.
e Descripcién de las alternativas

A continuacién, se presentan las alternativas de soluciones:
a) Masa para pizza a base de ayote

La primera alternativa es la masa para pizza a base de ayote, recordando que esta fue la opcion
mas votada por la poblacién encuestada?® con un 42%, a su vez las opciones mas votadas de

hortalizas fue el ayote con un 47%2° de la poblacién a favor:

Tabla 114. Caracteristicas de la propuesta de masa de ayote

Caracteristicas del producto
La masa para pizza se caracteristica por su textura, humedad y sabor,
lleno de nutrientes, son masas elaboradas principalmente a partir de la
pulpa del ayote que se homogenizan para realzar el sabor de los toppings
a colocar y ser visualmente apetecible.

Ayote
Harina de Trigo
Levadura
Ingredientes Agua
Aceite de Oliva
Sal
Azucar
Peso neto 450 gramos
Empaque Bolsa al vacio
Adaptabilidad a Diversas Dietas
Sabor Distintivo
Rico en Nutrientes

Bajo en Calorias
Fuente: Elaboracion propia

Aspectos innovadores

b) Salsa para pizza a base de tomate

28 Encuesta para seleccion de producto estudio de analisis preliminar, pregunta 7, Anexo 6

2% Encuesta de mercado consumidor, Eregunta sobre la masa, Eregunta 18, Anexo 7
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La segunda alternativa de solucion es la salsa para pizza a base de tomate, siendo esta la
segunda opcién mas votada por la poblacion con un 37% y siendo el tomate la preferida para

la salsa con un 67% de aprobacién

Tabla 115. Caracteristicas de la propuesta de salsa de tomate

Caracteristicas del producto |

Las salsas se caracteristica por su textura, humedad, viscosidad y
atractivo son pastas elaboradas principalmente a partir de la pulpa del
tomate son liquidos de diversos grosores que se aromatizan o
condimentan para realzar el sabor de los alimentos, asi como su uso

ponderado de hierbas y especies.

Tomate
Aceite de Oliva
Ajo
Ingredientes Cebolla
Sal
Azucar
Hierbas (Orégano, Albahaca)
Peso neto 250 ml
Empaque Bolsa al vacio
Rica en antioxidantes
Aspectos innovadores Sabor autentico y artesanal

Bajo contenido en azucar y sodio
Fuente: Elaboracion propia

c) Kit de masa a base de ayote y salsa de tomate para pizza

El "Kit de masa y salsa para pizza" representa una propuesta innovadora y estratégica para la
cooperativa. Esta solucién responde a la demanda actual del mercado por alimentos saludables y
convenientes, aprovechando los recursos y conocimientos de la cooperativa en la produccion de

hortalizas para ofrecer un producto de valor agregado.

Ademas, este kit busca posicionarse como una opcion atractiva tanto para familias como para
joévenes que buscan alternativas rapidas y nutritivas para sus comidas. Al diversificar su linea de
productos, la cooperativa no solo incrementa su competitividad, sino que también contribuye al

desarrollo sostenible al aprovechar eficientemente los excedentes de sus cultivos.

Esta estrategia fortalece aun mas su presencia en el mercado al ofrecer productos diferenciados
que responden a las tendencias actuales de consumo consciente y responsable, alineandose con
las preferencias de los consumidores por opciones que integren sabor, conveniencia y
sostenibilidad. A través de esta innovacion, la cooperativa busca no solo satisfacer la demanda del

mercado, sino también convertirse en un referente en la promocién de habitos alimenticios mas
e e e e
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saludables y sostenibles, posicionandose como lider en la oferta de productos que combinan

calidad, sabor y compromiso con el medio ambiente.

Tabla 116. Caracteristicas e solucién del Kit de masa y salsa

Kit de 1 masas para pizza a base de ayote de 450gr junto con una bolsa de salsa de tomate
para pizza de 250 ml.
I ¢ o

Hortaliceros
(d Cu(ml[m(

.A ‘;".;‘.” 0 - -t A
- 1 masas para pizza de 450 gr

Cantidad de productos - 1 bolsa al vacio de 250 ml

Peso neto 700 gr
Empaque Bolsa empaquetadora
Comodidad y ahorro de tiempo
Aspectos innovadores Ingredientes saludables y locales

Envases ecoldgicos y reutilizables
Fuente: Elaboracion propia

Ademas, su enfoque en la sostenibilidad y la diferenciacién en un mercado competitivo refleja los
valores y objetivos de la cooperativa, generando oportunidades para fortalecer su posicion en el
mercado y satisfacer las necesidades de los consumidores preocupados por la calidad, la salud y
el medio ambiente. Esta estrategia no solo refuerza la identidad de la cooperativa como un
productor comprometido, sino que también le permite establecer una conexion mas sélida con un

segmento creciente de consumidores.
¢ Criterios de evaluacién

Para poder realizar una evaluacion de las alternativas ya propuestas es necesario establecer los
criterios de evaluacion por las cuales se determinara la mejor opcién para la solucidon de la

problematica planteada, estas son las siguientes.

1. Utilizacion de los activos
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A través de las visitas realizadas en la cooperativa se ha podido identificar que un porcentaje
bajo en la utilizacion de sus activos®® como se muestra en el siguiente grafico. Se puede notar

que existe en la mayor parte de activos un porcentaje demasiado bajo.

Gréfico 5 Porcentaje de utilizacion de activos

Uso de Activos

18 120%
16
100%
14
12 80%
10
8 60%
6 40%
4
5 20%
0 L | L 0%
Centro de Casas Malla Invernaderos Cortadorade Empacadora Cuarto frio
Acopioy hortalizas
Servicios

EE Cantidad === Porcentaje de uso

Fuente: Elaboracion propia

2. Unidades no vendidas

Las unidades no vendidas estan siendo un problema para la cooperativa puesto estan llevando un
porcentaje alto en el total de la produccion de las hortalizas esto se puede denotar en el siguiente

grafico, resultante de las visitas técnicas en marco contextual del proyecto.

30 Marco contextual, Instalaciones x eﬂuiﬁo
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Grafico 6 Porcentaje de ventas por canal de distribucion

Porcentaje de venta de cada canal

45%
40%
35%

30%

25%

20%

15%

10% I

5%

> Hiall QNN Wi ]

Ayote tierno  Tomate cocina  Chile verde Pepinos Tomates Guisquil
ensaladas

B Walmart B Super Selectos B Mercado local H Unidades no vendidas

Fuente: Elaboracion propia

El grafico muestra que las unidades no vendidas estan siendo un porcentaje muy alto, lo cual esta

afectando en los porcentajes de venta ya que no se percibe ninguna ganancia de estas.
3. Materia prima

Se presenta que el principal insumo seria el ayote y tomate, siendo estos cultivados por la
cooperativa y con los mayores porcentajes de unidades no vendidas que tienen, esto se

aprovechara implementando un producto con valor agregado.
4. Preferencia del consumidor

Utilizando los datos de la encuesta realizada para el estudio de consumidores se obtuvo que la

masa para pizza presenta una ventaja competitiva seguida de la salsa para tomate
5. Evaluacion de las alternativas

Para la evaluacion de las alternativas planteadas se realiza el uso del método de “Matriz de
Decision Pondera”, este método te permitira comparar las alternativas segun los criterios de
evaluacion planteados anteriormente, se asignara un peso a cada criterio segun su importancia y

una nota para calificar cada criterio de una escala del 1 al 5.

A continuacion, se realiza el desarrollo de cada alternativa de solucion:

1 —
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Tabla 117: Resultado de evaluacion de alternativas

Salsa para pizza Kit de masa a
a base de base de ayote y
tomate salsa de tomate

Utilizacion de los
412 509) 5 (1.9

0.2 3(0.6) 4(0.8) 5 (1.0)

Masa de pizza a

Criterios base de ayote

0.2 4(0.8) 4(0.8) 4(0.8)

Preferencia del
consumidor bt 3(0.9) 4(1.2) 5 (1.5)

Puntaje Total 3.5 3.7 4.8

Fuente: Elaboracion propia

Como resultado del analisis se tiene como ganadora la solucion 3 siendo esta, el Kit de masa a
base de ayote y salsa de tomate para pizza.

Esta alternativa aborda y busca solventar completamente la problematica planteada:

¢ Como aprovechar el inventario de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan para crear
productos con valor agregado que generen ventaja competitiva en el mercado de productos
a base de hortalizas, satisfaciendo asi una demanda insatisfecha de consumidores que
buscan opciones frescas, saludables y sostenibles?

Al convertir a la cooperativa en productores de masa y salsa (productos con valor agregado), busca
compensar esas problematicas encontradas, aprovechando sus recursos, reduciendo las unidades
no vendidas mientras crean productos de valor agregado.

XXI. Conceptualizacion de la solucion

En el analisis de alternativas y su evaluacién, se determiné que es mas estratégico para la
cooperativa disefiar dos lineas productos con las propuestas mas elegidos en la encuesta que se
utilizé para el mercado consumidor, de esta manera colocar oportunamente ambos productos que

se complementan, y asi, vender en conjunto la masa a base de ayote y salsa de tomate para
pizza.

La creacidon de un concepto de diseio marca el punto de partida necesario para dar forma a la

elaboracion de los productos anteriormente mencionados. La solucion de dividira en los siguientes
componentes:
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llustracién 45 Conceptualizacién de la solucién

Organizacién

o Estrategias
organizacionales

e Estructura organizativa

e Marco legal

Abastecimiento Produccién Comercializacion

e Almacenamiento o Diserio técnico del |
de la materia producto '
prima, insumos, y e Descripcion del e Almacenamiento
empaque proceso de producto

e Recepcion de e Maquinaria y equipo te.rm{nadp’
materia prima, e Planificacién de la . Dlstrlbuf:!on
insumos y produccion . Promgmon y
empaque e Inocuidad del proceso 4 publicidad

productivo
e Disefio de la planta p

Fuente: Elaboracion propia

Es importante recalcar que esta conceptualizacion abarca a ambas lineas de productos

propuestas. A continuacion, se describira cada componente y sus respectivos elementos:
1. Abastecimiento

Las hortalizas principales seran abastecidas por la cooperativa, sin embargo, existen otros insumos
(aditivos, empaque, etc.) que tiene que ser abastecidos por proveedores. Siendo este el primer

componente es importante establecer los elementos bases para su correcto funcionamiento.

K/

« Almacenamiento de materia prima, insumos y empaque: se describird las
condiciones del almacenamiento, la adecuacién del espacio para los materiales.

« Recepcion de materia prima, insumos y empaque: Se describe cdmo se realizara

la recepcién, definir como se transportaran los materiales, y detallar mas estrategias

con los proveedores, que ya fueron propuestas en el estudio del marcado abastecedor.

2. Produccion

En este componente se transforman los materiales en los productos propuestos, este componente
se debe disefiar muy meticulosamente, ya que la cooperativa actualmente no transforma sus

cultivos, es uno de los componentes mas deficientes actualmente.

1 —
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Tabla 118. Subcomponentes de produccion

Definicion

Disefio técnico
del producto

Descripcion del
proceso

Maquinaria y
Equipo

Planificacion
de la
produccién

Inocuidad del
proceso
productivo

Diseno de la
planta

Establecer las especificaciones
técnicas del producto, proporciones
de materiales e insumos a utilizar
para su fabricacién, descripcion del
empaque a utilizar, etc.

Establecer el proceso de fabricacion,
definir las actividades necesarias
para optimizar los movimientos

A partir de la demanda (determinada
en el mercado consumidor),
establecer los requerimientos
técnicos de la maquinaria a utilizar y
la cantidad necesaria de estas
Establecer los requerimientos
(cantidad) de materia prima, insumos
y empaque, también se proyecta la
planificacion de la produccién de las
lineas de los productos, y la cantidad
de mano obra necesaria para cumplir
con las proyecciones.

Se identificaran los requerimientos de
ley y el equipo necesario para la
elaboracion de los productos, y que la
manipulacion de estos
materiales/productos esté libre de
contaminacion.

Disefo de las instalaciones
productivas a través de un estudio del
espacio actual.

Fuente: Elaboracion propia

3. Comercializacion

Herramienta para el diseno
Ficha técnica de los
productos.

Investigacion secundaria

Hoja de ruta
Diagrama de Operaciones

Ficha técnica de la
maquinaria
Calculo de la maquinaria

Proyecciones
Calculo experimental de
proporciones de materiales

Investigacion secundaria para
inocuidad de los procesos

Diagrama de actividades
relacionadas
Diagrama de bloques

Disefio de la planta

Este componente abarca los elementos que seran esenciales para colocar el producto en el

mercado, es decir, logistica, publicidad, promocién, etc.

Subcomponente

Almacenamiento
de producto
terminado

Distribucion

Tabla 119. Subcomponentes de comercializacion

Definicion
Se describira las condiciones de
almacenamiento, normativas que
deben de cumplir, y como sera el
despacho de estos para su
transporte.
Se disenara la propuesta de
transporte mas adecuada para los

Herramienta para el diseno

= Investigacion secundaria

= Descripcion del transporte

1 —
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



165

canales propuesto en el estudio de

mercado distribuidor

Establecer un plan estratégico para

la promocién del producto, e

identificar las formas mas adecuadas = Marketing Mix
para publicitar ambas lineas de

producto

Promocién y
publicidad

Fuente: Elaboracion propia

4. Organizacién

Involucra un proceso de actualizacion de la vision, y la mision que tiene la cooperativa actualmente,

tener una estructura con mayor definicion, roles, marco legal que rija las actividades, etc.

Tabla 120. Subcomponentes de la Organizacion

Abordara la modificacién de la mision y

. vision actual de la cooperativa, asi como = Investigaciéon
Estrategias . e ) L .
. identificar las estrategias que dirigiran a la secundaria
organizacionales . o
cooperativa para lograr un crecimiento = Fuerzas de Porter
constante.
comprende la definicion de la estructura
Estructura actual, incorporacién de funciones y cargos, . .
. , L . = Diagrama de funciones
organizativa asi como la comunicacion y la autoridad de
los cargos

Fuente: Elaboracion propia
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XXIll. Metodologia del estudio técnico

llustracion 46. Metodologia del estudio técnico

APARTADO OBJETIVO FUENTE DE
INFORMACION TECNICAS

Describir técni te el product . .Secundari.a. Fichas técnicas de | I
DESCR'PC'ON a elaborar, para conocer sus tipos Recopilar informacion sobre las S 'c_ as e los pr
K‘ DEL PRODUCTO de presentaciones y especificaciones y caracteristicas del -Flujo de proceso de los productos
especificaciones. producto

()

v

: : Primaria
Investigar las alternativas sobre el .
INFORMACION r‘;ceslg de ruduccié:"l’ ara poder Entrevista con la cooperativa -Entrevista
TECN |CA DE Los 5 . LRI Secundari -Descripcién de procesos
seleccionar el mas idéneo JIEE .
PROCESOS Investigar en la web sobre los procesos de productivos
produccion que existen

Primaria:
Informacion de la demanda resultado del
estudio de mercado.

Determinar la capacidad instalad -Evaluacién de la demanda.

_/

TAMANO OPTIMO

del proyecto tomando en cuenta Di " del temeno g o -Evaluacion de la materia prima e
DE LA PLANTA algunos factores que restringen e : insumos
dicha capacidad. Investigar sobre el tipo de tecnologia para el - Evaluacién de la tecnologia.

proyecto.
Secundaria.

Determinar la ubicacién idénea para Recopilar informacién sobre las diferentes Determinar la ubicacién idénea para

k MICRO establecer la planta en la ubicacién alternativas que se tienen en las manzanas de establecer la planta en la ubicacién

LOCAL'ZAC'ON actual de la cooperativa terreno que posee la actual de la cooperativa

cooperativa.

Fuente: Elaboracion propia
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llustracién 47 Metodologia del estudio técnico

APARTADO OBIJETIVO FUENTE DE
INFORMACION TECNICAS
Secundaria
Tomar de base la informacion del punto -Diagramas de flujos de procesos

anterior de la ingenieria -Cartas de procesos

del proyecto

ELABORACION DE e esa do proceion
DlAG RAMAS seleccionado

A
X

=

Primaria
Planificar la produccion en base a Pronésticos de mercado o £ "
PLANIFICACION DE la capacidad instalada de la planta Secundaria i UB“I:I:I
LA PRODUCCION para poder elaborar los balances de Obtener informacion sobre los desperdicios y )
materiales. nivel de inventario

Secundaria o ) ]
Recopilar informacion sobre los diferentes 'P""c'p'_" d.e manejo de _matenales
equipos necesarios a utilizar para el manejo -Objetivos de manejos de

de materiales materiales

Establecer el tipo de equipo
DISENO Y MANEJO materia ;:ri?naarlri‘:::l:ms a f:in dI:
DE MATERIALES poder ejemplificar el
manejo de materiales

\
L X

Establecer los servicios auxiliar
que ayudaran a complementar el
proceso de produccién.

SELECCION DE
SERVICIOS
AUXILIARES

Secundaria -Control de calidad
Recopilar informacién sobre los diferentes -Buenas practicas de la
servicios auxiliares necesarios

manufactura

%
X

S\

Primaria
A Determinar la mejor distribucién en Informacion sobre el manejo de materiales -Distribucién en planta
D ISTRIl_BAUh?II'gN EN planta que permita el mejor flujo de establecidos -Diagramas de recorrido
P materiales Requerimientos de areas de materia prima y
equipos

Fuente: Elaboracion propia
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XXIV. Ingenieria del proyecto

A. La Planificacién de la Produccién
Para iniciar la planificacion de la produccion de la masa para pizza a base de ayote y la salsa
para pizza a base de tomate, es crucial comparar la demanda anticipada con la capacidad
disponible de la empresa, considerando los inventarios y la capacidad de produccion. Una vez
estimada la demanda para cada periodo, se debe establecer una relacién adecuada entre la
produccion y los niveles de inventario. Esta planificacién puede visualizarse graficamente
superponiendo un grafico acumulado de produccion con uno de ventas, asegurando que los

niveles de inventario se mantengan en niveles 6ptimos.

1. Requerimientos de materias primas

El estudio se centra en la introduccion de dos nuevos productos, especificamente la masa para
pizza a base de ayote y la salsa para pizza a base de tomate, desarrollados por la Cooperativa
Hortaliceros de Cuscatlan. Para asegurar que estos productos cumplan con los estandares de
calidad y respondan a las expectativas de los consumidores, fue esencial realizar pruebas y

analisis en conjunto con el equipo de trabajo, siguiendo una estructura definida:

e El primer paso en la creacién de estos productos fue la identificacion y seleccién de los
ingredientes clave. Esto incluyé la eleccidén del ayote como ingrediente principal para la
masa, junto con otros ingredientes como harina de trigo, levadura, sal, aceite de oliva y
agua. Para la salsa, se seleccionaron tomates frescos, aceite de oliva, ajo, cebolla y

hierbas como albahaca y orégano.

e Con las recetas elaboradas, se procedi6 a la preparacion y mezcla de los ingredientes.
Este proceso requiridé una atencion detallada para garantizar que cada componente se
combinara de manera uniforme, manteniendo consistencia en sabor, textura y calidad

tanto en la masa como en la salsa.

e Se produjeron prototipos de la masa para pizza y la salsa a base de tomate, que luego
fueron sometidos a pruebas sensoriales con el equipo de trabajo para evaluar aspectos
como el sabor, la textura y la aceptacion del consumidor. Estos resultados permitiran
ajustar la formulacion para optimizar la aceptacion en el mercado. (Anexo 7. Pruebas de

recetas para masa para pizza a base de ayote y salsa para pizza a base de tomate.)
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llustracién 48 Estructura para elaboracién de prototipos

Busqueda de informacidn sobre métodos y
recetas

Masa para pizza Salsa para pizza

l

Determinacion de métodosy
recetas

l

Determinacion de requerimiento
de materiales e instrumentos

Prototipo de masa para pizza a Prototipo de salsa para pizzaa
base de ayote base de tomate

Recopilacion de informacion

Fuente: Elaboracion propia

Materia prima requerida para la fabricaciéon de la Masa para pizza a base de Ayote

Tabla 121 Detalle de pruebas de recetas para masa para pizza a base de ayote

Receta masa para pizza

170

Prueba Ingrediente Cantidad Observaciones |

1 Ayote 135¢ e Se tiene una mayor proporcidon de masa que de
Harina de Trigo 270¢g ayote, por lo que deja de ser el ingrediente principal.
Levadura 1359 e No se percibe sabor ni apariencia del ayote en la
Agua 87.75¢ receta
Aceite de Oliva 4.05¢ e Masa bastante hiumeda al incorporar agua adicional,
Sal 2749 consistencia aguada

2 Ayote 2709 e Se tiene una mayor proporcion de ayote que de
Harina de Trigo 1359 masa por lo que el ayote si es el ingrediente
Levadura 1.35¢g principal.
Agua 87.75 g e Se percibe sabor al ayote y en apariencia también
Aceite de Oliva 40549 e Masa bastante humeda al incorporar agua adicional
Sal 279 y mayor cantidad de ayote, consistencia aguada
Azucar 1.35¢g

3 Ayote 2704¢g e Se percibe sabor al ayote y en apariencia también
Harina de Trigo 1359 e Masa manejable al utilizar Gnicamente el agua de
Levadura 1.35¢g coccién que posee el ayote ya cocido.

Aceite de Oliva 4.05¢
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Azucar

1.35 g
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Fuente: Elaboracion propia

Materia prima requerida para la elaboraciéon de Salsa de tomate para Pizza

Tabla 122 Detalle de pruebas de recetas para salsa para pizza a base de tomate

Receta salsa para pizza

A Ingrediente Cantidad SLEIRECEIE

1 Tomate 150 g e Se incorpora agua de la coccién para reducir la
Agua 50 ml salsa, lo cual genera que quede una salsa muy
Aceite de Oliva 12.5 ml liquida.
Ajo 29 e Apariencia y sabor simple
Cebolla 1049
Sal 29
Azucar 49

2 Tomate 200 g e Se incorpora mayor cantidad de tomate, lo cual
Aceite de Oliva 12.5 ml genera una salsa mas espesa
Ajo 29 e Apariencia y sabor simple, se agrego albahaca
Cebolla 109 para potenciar los sabores.
Sal 29
Azulcar 49
Albahaca 19

3 Tomate 200 g e Se incorpora mayor cantidad de tomate, lo cual
Aceite de Oliva 12.5 ml genera una salsa mas espesa
Ajo 29 e Apariencia y sabor simple, se agrego albahaca
Cebolla 109 y orégano para potenciar los sabores.
Sal 29
Azucar 49
Orégano 1 g de cada
Albahaca uno

Fuente: Elaboracion propia

A partir de las pruebas realizadas, se determind que las recetas tanto para la masa para pizza a
base de ayote como la salsa para pizza a base de tomate son las utilizadas en la prueba 3 de
cada producto.

o Receta para elaborar 1 paquete de masa de 450 gramos:

Tabla 123. Receta para la masa a base de ayote

Masa para pizza a base de ayote

Ingrediente Cantidad
Ayote 270 g
Harina de Trigo 135¢
Levadura 1.35¢
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Aceite de Oliva 4.05¢g
Sal 2749
Azucar 1.35¢g

Fuente: Elaboracion propia

e Receta para elaborar 1 bolsita de salsa de 250 ml:

Tabla 124. Receta para la salsa de tomate

Salsa para pizza a base de tomate |

Ingrediente Cantidad
Tomate 200 g
Aceite de Oliva 12.5 ml
Ajo 249
Ingrediente Cantidad
Cebolla 1049
Sal 29
Azucar 49
Orégano y Albahaca 1 g de cada uno

Fuente: Elaboracion propia

1.1. Politica de trabajo

El area de produccién puede una semana laboral de 40 horas en 1 solo turno diurno.
2. Pronoéstico de produccion
2.1. Politica de inventario de producto terminado

Dado que el producto es altamente susceptible a la degradacién, la estrategia de gestion de
inventario se centrara en un ciclo de dos dias. Este enfoque es esencial para garantizar intactas

las cualidades de frescura y sabor.
e Prondstico de produccion
Para llevar a cabo el prondstico de produccion de embutidos, se requiere la siguiente informacion:

e Semana laboral de 40 horas, en un turno diurno.

e Demanda Proyectada de los afios 2024, 2025, 2026, 2027,2028, para el primer afo
distribuida por mes, planteada en el estudio de mercado.

e Stock de producto terminado.

o Politica de inventario, la cual en este caso sera de dos dias por ser un producto

perecedero.

Para conocer la produccion necesaria de cada mes se hara uso de las siguientes formulas
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Ventas préoximas

Stock = — < habiles

x Politica de inventario

Ventas préximas = Pol. inventario
Dias habiles

Prondstico de produccion = Ventas — Stock + (

A continuacién, se presentan los prondsticos de produccion obtenidos a través de los elementos
mencionadas. Estos prondsticos permiten optimizar la planificacion de recursos y alinear la oferta

con las necesidades del mercado.

Tabla 125. Demanda proyectada para 2025 al 2029

MASA PARA UNIDADES
PIZZA MENSUALES

SALSA PARA
PIZZA

UNIDADES
MENSUALES

5686.11 474 4714.67 393
5687.79 474 4716.07 393
5688.13 474 4716.35 393
5692.38 474 4719.87 393
5720.12 474 4735.8 393

Fuente: Elaboracion propia
3. Unidades por producir

Dado que este proyecto es nuevo para la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan, la estimacién
de las unidades buenas a producir es fundamental para asegurar un control eficiente de la calidad
y optimizar los recursos. En cualquier proceso de manufactura, es natural que exista un
porcentaje de productos defectuosos, ya sea por variaciones en la materia prima, fallas en el
proceso o manipulacion inadecuada. Para el caso de la masa para pizza a base de ayote y la
salsa para pizza a base de tomate, se ha proyectado un porcentaje estimado de productos
defectuosos del 5% para la masa y un 3% para la salsa, basandonos en estandares industriales

de productos similares®' y la naturaleza del proceso.

Este analisis permite anticipar cuantas unidades de producto cumpliran con los estandares de
calidad, lo que facilita la planificacion de la producciéon y asegura que se cubrird la demanda
esperada. El objetivo es minimizar el porcentaje de defectos a través de mejoras continuas en

los controles de calidad y procesos operativos.

Tasa de Defectos

Unidades Buenas = Unidades Totales Producidas X (1 — 100

3" Rodriguez, L., & Pérez, G. (2020). Estandares de calidad en la produccién de alimentos y reduccion

de ﬁroductos defectuosos: Un enfogue en la industria alimentaria. Editorial Técnicas Industriales.
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2026
2027

2028
2029

Tabla 126. Unidades por producir por primeros 5 afios

UBBP

MASA PARA UNIDADES

PIZZA MENSUALES PARA PIZZA

SALSA

UNIDADES
MENSUALES

5970 498 4856

5972 498 4858 405
5973 498 4858 405
5977 498 4861 405
6006 501 4878 406

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 127 Pronostico de materias primas por los primeros 5 afios para masa para pizza a base de ayote

Masa para pizza a base de ayote (En kilogramos)

175

Aino Unidades Peso x unidad Ayote Harina de Trigo Levadura Agua Aceite de Oliva Sal Azucar
2025 5970 450 1612.01 806.01 53.73 107.47 53.73 26.87 26.87
2026 5972 450 1612.49 806.24 53.75 107.50 53.75 26.87 26.87
2027 5973 450 1612.58 806.29 53.75 107.51 53.75 26.88 26.88
2028 5977 450 1613.79 806.89 53.79 107.59 53.79 26.90 26.90
2029 6006 450 1621.65 810.83 54.06 108.11 54.06 27.03 27.03

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 128 Pronostico de materias primas por los primeros 5 afios para salsa para pizza a base de tomate

Salsa para pizza a base de tomate (En kilogramos)

Peso x Aceite de IS
Ao Unidades unidad Tomate Oliva Ajo Cebolla Sal Azlcar (Orégano,
Albahaca)
2025 4856 250 1748.20 218.52 43.70 109.26 32.78 32.78 10.93
2026 4858 250 1018.07 127.26 25.45 63.63 19.09 19.09 6.36
2027 4858 250 943.27 117.91 23.58 58.95 17.69 17.69 5.90
2028 4861 250 943.97 118.00 23.60 59.00 17.70 17.70 5.90
2029 4878 250 947.16 118.40 23.68 59.20 17.76 17.76 5.92

Fuente: Elaboracion propia
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B. Diseiio técnico de los productos

1. Fichas técnicas de los productos

El disefio técnico de los productos es una etapa clave en el desarrollo de del kit de masa para pizza
a base de ayote y salsa para pizza a base de tomate, asegurando que cada componente cumpla
con los estandares de calidad y las expectativas del mercado. Esta seccién se dedicara a la
creacion de fichas técnicas precisas, la descripcion detallada de las materias primas utilizadas, y el
diseno de empaques que no solo preserven la frescura y sabor, sino que también resalten los

beneficios nutricionales y sostenibles de estos productos.

Concepto de masa para pizza: La masa para pizza tradicionalmente es una preparacion a base
de harina, agua, levadura, sal y aceite, que sirve como base para la elaboracion de pizzas. Esta
masa es fermentada para desarrollar una textura esponjosa y elastica, lo que permite que se estire
y maneje facilmente. Dependiendo de los ingredientes y el método de preparacion, la masa puede
variar en grosor, textura y sabor, adaptandose a diferentes estilos de pizza, como la napolitana o

la de masa fina.

Concepto de salsa para pizza: La salsa para pizza tradicionalmente es una mezcla a base de
tomates, generalmente sazonada con hierbas como albahaca, orégano, ajo y sal. Esta salsa se
extiende sobre la masa de pizza antes de agregar los ingredientes adicionales, proporcionando un
sabor acido y fresco que complementa los demas sabores de la pizza. La salsa puede variar en
textura y consistencia, desde espesa y rica hasta mas liquida, segun la receta y las preferencias

de cada estilo de pizza.
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2. Fichas técnicas de los productos

Tabla 129. Ficha Técnica de productos e insumos para la masa

Nombre del producto:

AYOTE

Condiciones minimas de la calidad de la materia prima
Parametros microbiolégicos
Salmonella SSP/25g: Ausencia
Escherichia coli: < 102 UFC/g
Listeria monocytogenes/25g: Ausencia
Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) establecidos para
vegetales en el indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal.
Parametros fisicas y quimicas
% Aspecto: Frutos firmes, maduros, sin signos de pudricién, magulladuras o
alteraciones. La piel debe estar intacta y sin lesiones.
< Olor: Olor fresco y caracteristico del ayote, sin olores extrafos.
< Sabor: Sabor caracteristico, dulce y suave, sin sabores extranos.
» Humedad: Dependiendo del uso, puede variar; para procesamiento, el contenido
de humedad suele ser alrededor del 90% para el ayote fresco.
% Textura: Carne firme, sin exceso de fibras duras ni partes blandas.
Grado de desarrollo
% Grado3o04
Calibrado
+ Ayote pequefo: diametro de 8 — 12 cm
% Ayote mediano: didametro de 12 — 18 cm
+ Ayote grande: diametro de > 18 cm
Parametros microbiolégicos:
e Salmonella SSP/25¢g: Ausencia
e Escherichia coli: <102 UFC/g
o Listeria monocytogenes/25g: Ausencia
e Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) establecidos para
harinas en el indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal.
Parametros fisicos y quimicos:
% Aspecto: Polvo fino, blanco o ligeramente cremoso, sin materia extrafia visible.
% Olor: Olor fresco y caracteristico de harina, sin olores extranos.
% Sabor: Sabor neutro o ligeramente dulce, sin sabores extrafos.
*» Humedad: < 14% (esto puede variar ligeramente dependiendo del tipo de harina
y del proveedor).
% Granulometria: Polvo fino, con un tamafio de particula adecuado para
panificacion.

X3

o

X3

%

7
0.0

X3

o
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Proteina: El contenido proteico puede variar segun el tipo de harina; por ejemplo,
para harina de trigo comun (harina de fuerza) suele ser alrededor del 10-12%.
Gluten: La capacidad de formacién de gluten es importante; la harina de trigo
para pan suele tener una buena formacién de gluten, generalmente alrededor
del 8-12% de gluten.

Acidez (pH): 6.0 — 7.5 (este valor puede variar ligeramente dependiendo del tipo
de harina).

Parametros microbiolégicos

KD

%

X3

%

X3

A

KD
£X4

Salmonella SSP/25g: Ausencia

Escherichia coli: < 102 UFC/g

Listeria monocytogenes/25g: Ausencia

Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) establecidos para
levaduras en el indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen
Microbiologico.

Parametros fisicos y quimicos

7
0’0

Aspecto: Polvo fino o granulos secos, de color blanco a beige, sin materia
extrafa visible.
Olor: Olor caracteristico de levadura, fresco y ligeramente fermentado, sin olores
extrafos.
Sabor: Sabor ligeramente acido y fermentado, sin sabores extranos.
Humedad: < 8% (esto puede variar ligeramente dependiendo del tipo de
levadura).
Actividad: La actividad fermentativa debe cumplir con los estandares
establecidos para levaduras secas activas, tipicamente expresada en términos
de capacidad de fermentacion y viabilidad.
o Viabilidad: Debe ser al menos 90% de células vivas en el producto.
o Capacidad de fermentacion: Debe cumplir con los requisitos para
produccién de CO2 en pruebas estandar (como pruebas de panificacion
o fermentacién en laboratorio).
pH: 4.5 — 5.5 (esto puede variar ligeramente dependiendo del tipo de levadura).

Parametros microbiolégicos

X3

%

X3

8

7
°

X3

%

Salmonella SSP/100ml: Ausencia

Escherichia coli/100ml: Ausencia

Listeria monocytogenes/100ml: Ausencia

Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) para agua potable en
el indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Liquido.

Parametros fisicos y quimicos

Aspecto: Liquido claro, sin turbidez ni particulas visibles.

Olor: Sin olor, debe ser inodoro.

Sabor: Sin sabor, debe ser insipido.

Humedad: No aplicable (el agua debe ser pura).

pH: 6.5 — 85 (esto puede variar dependiendo del origen del agua y los
estandares locales).

Conductividad eléctrica: Dependiendo del tipo de agua (por ejemplo, agua
potable generalmente tiene una conductividad de 50-500 uS/cm).
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e Residuos totales disueltos (TDS): Generalmente < 500 mg/L para agua
potable.
Parametros Microbiolégicos
< Salmonella SSP/25g: Ausencia
< Escherichia coli: 102 UFC/g
% Listeria monocytogenes/25g: Ausencia
Parametros fisicas y quimicas
Aspecto: Liquido, de color verde a dorado, brillante y limpio.
Olor y Sabor: Aroma afrutado con sabor ligeramente picante y amargo.

7
0.0

X3

A

Acgllit‘cleade < Acidez: < 0.8% (expresado como &cido oleico).
< Indice de Peroxidos: < 20 meq O2/kg de aceite.
< Absorbancia en UV (K232, K270): K232 < 2.50, K270 < 0.22.
% Densidad: 0.910 - 0.916 g/cm® a 20°C.
< Impurezas: Practicamente exento de materias extrafias visibles.
< Contenido de humedad y materia volatil: < 0.2%.
% Indice de lodo: 75 - 94 g 12/100g.
Parametros microbiolégicos
La sal se presenta como cristales blancos, de forma cubica agrupados y unidos de
manera que constituyan pequenas piramides de base cuadrangular.
+» Aspecto: Cristales de granulacion uniforme, de acuerdo con el tipo.
% Color: blanco.
+«+ Olor: sin olor
+« Sabor: salino
Parametros fisicas y quimicas
« A la sal molida se deben anadir sales de yodo (Yoduro de potasio, yodato de
potasio u otra sal de yodo no tdxicas) en dosis minima de 30 mg de yodo / kg de
Sal sal y de 100 mg de yodo / kg de sal como maximo.
+ A la sal refinada podra anadirsele anti-humectantes permitidos en la industria de
alimentos.

+« En la sal refinada, se permitira la yodacion con Yoduro de Potasio estabilizado
en la misma proporcion indicado en la sal molida
+ Humedad: 105 - 110 °C maximo 3%

+ Substancias insolubles en agua: maximo 3%
+ Cloruro de sodio 96.5 %

+ Grado de turbiedad 50
Contenido de yodo Minimo 30 mg/kg - maximo 100 mg/kg
Parametros microbiolégicos:
% Salmonella ssp/25g: Ausencia
Escherichia coli: < 102 UFC/g
Listeria monocytogenes/25g: Ausencia
Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) establecidos para
Azucar azucar en el indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal.
Parametros fisicos y quimicos:
< Aspecto: Cristales finos, blancos, secos y libres de materia extrafia visible.
% Olor: Olor dulce caracteristico, sin olores extranos.
% Sabor: Sabor dulce caracteristico, sin sabores extrafnos.

Humedad: < 0.10% (puede variar dependiendo del tipo de azucar).
|
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% Granulometria: Granulacion adecuada para el uso en panificacion (debe
especificar el rango de tamaro de los cristales si es relevante).
Vida util de las materias primas
2-3 meses si se almacena entero en un lugar fresco y seco. Una vez cortado o cocido,
debe consumirse en 3-5 dias si se refrigera.
Harina | 6-8 meses en un lugar fresco y seco. Puede durar hasta un ano si se almacena en un
de Trigo | recipiente hermético.
Levadura seca: 1-2 afios en envase sellado; una vez abierta, 4-6 meses en refrigeracion.
Levadura fresca: 1-2 semanas en refrigeracion, hasta 3 meses si se congela.
Agua Indefinida si es potable y se almacena en condiciones higiénicas.
Aceite de | 8-24 meses en envase sellado y en un lugar fresco y oscuro. Una vez abierto, debe
Oliva usarse en 6-12 meses.
Sal Indefinida si se almacena en un lugar seco y sin humedad.
Azicar | Indefinida si se mantiene en un lugar seco y sin humedad.
Vida util del producto terminado
< Vida util refrigerada: 3-5 dias. Si se almacena en el refrigerador a una temperatura de 4°C
0 menos, la masa puede mantenerse fresca durante este periodo.

< Vida util congelada: 1-3 meses. Si se congela a -18°C o menos, la masa puede durar hasta

tres meses sin pérdida significativa de calidad.
Tipo de empaque/envase
Tipo de empaque: Empaque plastico.
Caracteristicas: El empaque plastico es flexible y resistente, ideal para proteger la masa de
la exposicién al aire y la humedad, prolongando su vida util. Es importante que el empaque
sea sellado herméticamente para evitar la contaminacion y la pérdida de frescura.
Peso bruto/neto/unidades/volumen

Ayote

Levadura

7
L X4

53

A

Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Ayote 45 1b 46 Ib Caja
Harina de Trigo 50 kg 51 kg Saco
Levadura 10 kg 11 kg Saco
Agua N/A N/A N/A
Aceite de Oliva 50 kg 45 kg Barril
Sal 25 kg 25 kg Saco
Azucar 25 kg 25 kg Saco
Analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales del producto

Analisis Fisicoquimicos Rangos permisibles
pH: Medicion con papel indicador de pH. 5.3-6.0
Humedad: Método de secado simple en estufa. 30% - 45%
Contenido de proteina: Método de biuret (simple y rapido). 8% - 12%
Contenido de fibra: Método enzimatico-colorimétrico. 2% - 6%

Analisis Microbiolégicos Rangos permisibles
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Ausencia en 25 g

Presencia de Salmonella: Prueba rapida de inmunocromatografica. . .
(obligatorio).

Escherichia coli: Prueba de tubos multiples con caldo lactosado. <100 UFC/g.
Mohos y levaduras: Recuento en placa con medio PDA (Agar papa <1000 UFC/g.
dextrosa)

Listeria monocytogenes: Prueba rapida de inmunocromatografica. Ausenciaen 25 g.
Analisis sensoriales Rangos permisibles

Color natural de la masa, ligeramente amarillo
por el ayote, sin presencia de manchas
oscuras o zonas anémalas.

Olor: Evaluacion por cata con panel sensorial ~ Olor fresco y agradable, sin olores rancios o

Color: evaluacion por cata con panel sensorial
no entrenado (prueba de preferencia).

no entrenado (prueba de preferencia). fermentaciones indeseadas.

Textura: Evaluacién por cata con panel

sensorial  no entrenado (prueba de Suave, elastica y ligeramente humeda.
preferencia).

Sabor: Evaluacion por cata con panel sensorial ~ Agradable, con un toque dulce del ayote, bien
no entrenado (prueba de preferencia). equilibrado con los otros ingredientes.

Instrucciones de uso
1. Descongelar: Retire la masa del congelador y coléquela en el refrigerador durante al menos
8 horas, preferiblemente toda la noche, para descongelar de manera uniforme.
2. Preparar: Deje la masa a temperatura ambiente durante 30 minutos antes de usarla para
que se ablande y sea mas facil de manipular.
3. Extender: Coloque la masa sobre una superficie enharinada y extiéndala con un rodillo hasta
alcanzar el grosor y tamafo deseado.
4. Agregar ingredientes: Cubra la masa con la salsa de pizza, queso y otros ingredientes al
gusto.
5. Hornear: Precaliente el horno a 220°C (425°F) y hornee la pizza durante 12-15 minutos o
hasta que la masa esté dorada y crujiente.
Registro y permisos legales
NTS 11.07.01:08 - Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
NTS 67.02.03:10 - Etiquetado de Alimentos
NTS 11.07.02:13 - Analisis Microbioldgicos de Alimentos
NTS 67.02.50:18 - Requisitos de Inocuidad Alimentaria
Diagrama de procesos

|
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DIAGRAMA DE OPERACIONES

Producto: Masa a base de Ayote Método: Actual Codigo del proceso: ---
Caddigo del producto: --- Elaborado por: RS14047 Plano: 1/1
Fecha: 28-10-2024 Departamento: Produccién Revisé: Ing. Guerrero

N/

Transporte de ayotes frescos
al area de limpieza
5 min

S

Inspeccionar calidad de
materia prima
5 min

-1
Lavado y pelado de ayote
18 min
-2

Inspeccionar pelado del ayote
5 min

Transportar al area de
cocinado
7 min

Coccidén de Ayote
30 min

Transportar ayote cocido al
érea de triturado
7 min

Espera de enfriado de ayote
20 min

Triturado de ayote
10 min

Verter demas ingredientes
5 min

Reposo para fermentacion de
la masa
60 min

Transportar masa al drea de
formado
5 min

Dividir boleado de la masa en
porciones de 450gr
10 min

Estirado de masa
8 min

Reposo de masa Para tomar
volumen
20 min

Horneado breve a alta
temperatura
10 min

Enfriado a temperatura
ambiente
20 min

Transporte al drea de
empaquetado 5 min

Fuente: Elaboracion propia
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SALSA PARA PIZZA

Tomate

Aceite de
Oliva

Ajo
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Tabla 130.Ficha Técnica de productos e insumos para la salsa

Nombre del producto:

Condiciones minimas de la calidad de la materia prima
Parametros microbioldgicos
+» Salmonella ssp/25g: Ausencia
Escherichia coli: 102 UFC/ g
Listeria monocytogenes / 25g Ausencia
«»» Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de
Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal en la categoria de Bayas
Vegetales crudos
Parametros fisicas y quimicas
« Enteros, de aspecto fresco, sanos; se excluyen los productos afectados por
pudricién o de alteraciones que los hagan no aptos para el consumo.
+ Limpios, practicamente exentos de materias extrafias visibles.
+» Exentos de humedad exterior anormal y de olor y/o sabor extrafno en el recibo
en planta.
Grado de desarrollo
% Grado3o04
Calibrado
+ Tomate p/ensalada Ib: diametro de = 6 cm.
+» Tomate manzano red 2lb: diametro de 4.5 - 5.5 cm
+ Tomate de cocina Ib: peso de 0.20-0.40 Ib
« Tomate, Cherry Ib: peso de 0.010 - 0.040 Ib
Parametros Microbiolégicos
< Salmonella ssp/25g: Ausencia
» Escherichia coli: 10?2 UFC/g
% Listeria monocytogenes/25g: Ausencia
Parametros fisicas y quimicas
% Aspecto: Liquido, de color verde a dorado, brillante y limpio.
Olor y Sabor: Aroma afrutado con sabor ligeramente picante y amargo.
Acidez: < 0.8% (expresado como acido oleico).
indice de Peréxidos: < 20 meq O2/kg de aceite.
Absorbancia en UV (K232, K270): K232 < 2.50, K270 < 0.22.
Densidad: 0.910 - 0.916 g/cm? a 20°C.
Impurezas: Practicamente exento de materias extrafias visibles.
Contenido de humedad y materia volatil: < 0.2%.
indice de lodo: 75 - 94 g 12/100g.

R/ R/
0’0 0’0
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2

X3

%

X3

8

X3

2

Parametros microbiolégicos
« Los bulbos deberan de presentarse con las caracteristicas del cultivar bien
definidas, fisiologicamente desarrollados, enteros, sanos, secos, limpios, firmes
y presentarse con las raices cortadas contra la base.
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+» Segun el acuerdo con el reglamento UE 2019/1176 los limites maximos de
residuos (LMR) de plaguicidas de cipermetrina y fluopiram en el ajo es de 0.10
mg/kg
Parametros fisicas y quimicas
Aditivos afiadidos: ninguno
Humedas 60 — 70%
PH3.0-4.0
Sal15.0+1.5%
Cadmio < 0.1 ppm
Plomo < 0.1 ppm
Parametros microbiolégicos
+ No deben presentar signos de infestacién o infecciones.
« Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de manufactura (BPM)
decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.
% Color blanco
+« Aroma y sabor caracteristico
+ Libre de humedad externa anormal
% Consistencia firme

Cebolla +» Los defectos no deben exceder el 10%

X3

o

X3

*

X3

*

X3

*

X3

4

R/
0’0

Parametros fisicas y quimicas
« Enteras, la presencia de grietas en la superficie de la piel o ausencia de parte
de esta, siempre y cuando la pulpa quede protegida.
+ No debe presentar dafio por congelamiento, por plagas, moho u hongos.
+ Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre de ataques de
insectos y enfermedades.
Parametros microbiolégicos
La sal se presenta como cristales blancos, de forma cubica agrupados y unidos de
manera que constituyan pequenas piramides de base cuadrangular.
+ Aspecto: Cristales de granulacion uniforme, de acuerdo con el tipo.
+«+ Color: blanco.
% Olor: sin olor
% Sabor: salino
Parametros fisicas y quimicas
% A la sal molida se deben afiadir sales de yodo (Yoduro de potasio, yodato de
potasio u otra sal de yodo no téxicas) en dosis minima de 30 mg de yodo / kg
de sal y de 100 mg de yodo / kg de sal como maximo.
+ A la sal refinada podra afiadirsele anti-humectantes permitidos en la industria
de alimentos.
+ En la sal refinada, se permitira la yodacion con Yoduro de Potasio estabilizado
en la misma proporcion indicado en la sal molida
% Humedad: 105 - 110 °C maximo 3%

% Substancias insolubles en agua: maximo 3%
+«+ Cloruro de sodio 96.5 %
+ Grado de turbiedad 50

+ Contenido de yodo Minimo 30 mg/kg - maximo 100 mg/kg

Azucar Parametros microbiolégicos:

.
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN

Sal



185

X3

8

Salmonella ssp/25g: Ausencia

Escherichia coli: < 102 UFC/g

Listeria monocytogenes/25g: Ausencia

Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) establecidos para
azucar en el indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal.
Parametros fisicos y quimicos:

Aspecto: Cristales finos, blancos, secos y libres de materia extrafa visible.
Olor: Olor dulce caracteristico, sin olores extranos.

Sabor: Sabor dulce caracteristico, sin sabores extrarios.

Humedad: < 0.10% (puede variar dependiendo del tipo de azucar).
Granulometria: Granulacién adecuada para el uso en panificacion (debe
especificar el rango de tamano de los cristales si es relevante).

X3

8

X3

%

X3

S

7
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Parametros microbiolégicos
+» Salmonella ssp/25g: Ausencia
Escherichia coli: < 102 UFC/g
Listeria monocytogenes/25g: Ausencia
% Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) para especias y
hierbas en el indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal.
Parametros fisicas y quimicas
% Color hojas verdes de color oscuro brillante.
» Sabor y aroma caracteristico.
» Consistencia suave y firme.
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.
Vida atil de las materias primas
Fresco: 1-2 semanas a temperatura ambiente, hasta 3 dias en refrigeracion.
Tomate Procesado en salsa: Hasta 12-18 meses si se almacena en envases herméticos y en
un lugar fresco y oscuro.
Aceite de | 18-24 meses en envase sellado y en un lugar fresco y oscuro. Una vez abierto, debe
Oliva usarse en 6-12 meses.
Fresco: 3-5 meses en un lugar fresco y seco; una vez pelado, 1 semana en
Ajo refrigeracion.
Molido: 6-12 meses si se almacena en un envase hermético.
Cebolla 1-2 meses en un lugar fresco y seco. Una vez cortada, 7 dias en refrigeracion.
Sal Indefinida si se almacena en un lugar seco y sin humedad.
Azucar Indefinida si se mantiene en un lugar seco y sin humedad.
Oréganoy Frescas: 1-2 semanas en refrigeracion.
Albahaca | Secas: 1-3 anos si se almacenan en un lugar fresco, seco y oscuro.
Vida atil del producto terminado
< Vida util refrigerada: 5-7 dias. Almacenar la salsa en un recipiente hermético en el
refrigerador prolongara su frescura dentro de este periodo.
< Vida util congelada: 2-3 meses. La salsa puede mantenerse en el congelador hasta tres
meses, conservando su sabor y calidad si se almacena en envases adecuados para
congelacion.

)

@
’0
@
0’0
R/

R/

Orégano y
Albahaca
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B3

D3

X3

%

Tipo de empaque/envase
Tipo de empaque: Bolsa plastica.
Caracteristicas: Las bolsas plasticas son una opcién conveniente para envasar salsas, ya
que son livianas, ocupan poco espacio y permiten un sellado hermético. Ademas, pueden ser

o
0‘0

5

%
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disefiadas para resistir congelacion, facilitando el almacenamiento y la conservacion de la
salsa en buenas condiciones durante su vida util.
Peso bruto/neto/unidades/volumen

Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Tomate 45 1b 46 Ib Caja
Aceite de Oliva 50 kg 51 kg Saco
Ajo 10 kg 10 kg Caja
Cebolla 35 kg 35 kg Costal
Sal 25 kg 25 kg Saco
Azucar 25 kg 25 kg Saco
Orégano y Albahaca 150 gr 150 gr Manojo
Analisis fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales del producto
Anadlisis Fisicoquimicos Rangos permisibles
pH: Medicién con papel indicador de pH. 4.0-4.5
Solidos solubles: Refractometro manual. 8% -12%
Viscosidad: Prueba de caida de bolita (método casero). 500 - 2000 centipoises
(cP)
Contenido de sal: Prueba de titulacion con cloruro de plata (método Mohr 1% - 2%
simplificado).
Analisis Microbiolégicos Rangos permisibles
Presencia de Salmonella: Prueba rapida de inmunocromatografica. Ausenciaen 25 g

(obligatorio).

Escherichia coli: Prueba de tubos multiples con caldo lactosado. <100 UFC/g.
Mohos y levaduras: Recuento en placa con medio PDA (Agar papa <1000 UFC/g.
dextrosa).

Listeria monocytogenes: Prueba rapida de inmunocromatografica. Ausencia en 25 g.
Analisis sensoriales Rangos permisibles

Color: evaluacion por cata con panel sensorial Rojo intenso y brillante, caracteristico del
no entrenado (prueba de preferencia). tomate maduro, sin decoloraciones o manchas.

Olor fresco a tomate con notas suaves de ajo,
hierbas y aceite de oliva, sin olores rancios o
fermentativos.

Textura: Evaluacion por cata con panel sensorial  Suave, homogénea, con un cuerpo adecuado
no entrenado (prueba de preferencia). que permita cubrir la pizza sin escurrirse.
Agradable, con un buen equilibrio entre la
acidez del tomate, el dulzor natural y la sal,
complementado con las hierbas y el ajo.
Instrucciones de uso

Olor: Evaluacion por cata con panel sensorial no
entrenado (prueba de preferencia).

Sabor: Evaluacion por cata con panel sensorial
no entrenado (prueba de preferencia).
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1. Descongelar: Retire la salsa del congelador y coléquela en el refrigerador durante al menos
8 horas o descongele rapidamente en el microondas usando la funciéon de descongelamiento.

2. Calentar: Si desea servir la salsa caliente, viértala en una cacerola y caliéntela a fuego medio,
revolviendo ocasionalmente, hasta alcanzar la temperatura deseada.

3. Aplicar: Extienda la salsa descongelada uniformemente sobre la masa de pizza antes de
agregar el queso y otros ingredientes.

4. Almacenar: Si no se utiliza toda la salsa, puede guardarla en el refrigerador en un recipiente
hermético por hasta 5 dias.

Diagrama de procesos

|
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DIAGRAMA DE OPERACIONES

Producto: Salsa de tomate Método: Actual Codigo del proceso: ---
Cédigo del producto: --- Elaborado por: RS14047 Plano: 1/1
Fecha: 28-10-2024 Departamento: Produccion Revisé: Ing. Guerrero

X/

Transporte de tomates frescos
al drea de limpieza
5 min

&

Inspeccionar calidad de
-1 materia prima
5 min

Lavado y escalado de tomates
15 min

Transportar al drea de cocina
5 min

Pelado y troceado de tomates
10 min

Salteado de ingredientes
(Aceite oliva, ajo y cebolla)
8 min

Afiadir tomates, sal, aztcary
hierbas
5 min

Coccién a fuego lento
30 min

Triturado de ingredientes
10 min

Inspeccién de consistencia
5 min

Transporte al drea de
empaquetado
5 min

Llenado de salsa en empaques
de 250 ml
10 min

Sellado al vacio
5 min

Transporte al drea de
enfriamiento
5 min

Enfriamiento rapido de bolsas
20 min

0,020:0,5:11,0:0:0,0,0.0:0

Inspeccién de la bolsa de salsa
5 min

@

Transporte al area de
empaquetado
5 min

Fuente: Elaboracion propia
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3. Etiqueta
La etiqueta es la parte del producto que comunica informacién relevante tanto sobre el producto
como sobre el fabricante. Es un componente esencial del empaque, ya que proporciona detalles
como la identificacion del producto o marca, el origen, fecha de fabricacion, instrucciones de uso,

contenido e ingredientes.
Caracteristicas de la etiqueta:

e Debe adaptarse al envase en términos de tamano, color y forma.

e El material debe ser lo suficientemente resistente para soportar todo el proceso de
distribucion hasta llegar al consumidor final.

e Debe estar firmemente adherida al producto o empaque para evitar que se despegue y
cause confusion al adherirse a otro articulo.

e Debe cumplir con las normativas y leyes vigentes, asegurando que la informacion
proporcionada sea suficiente para que el cliente tome decisiones informadas.

e El disefio debe diferenciar el producto de otros en el mercado, captando la atencién del
consumidor.

e No debe contener informaciéon ambigua, incompleta, engafiosa o falsa que pueda inducir a

error.
Contenido de la etiqueta:

e Nombre del producto

e Precio del producto

e Datos nutricionales

¢ Cantidad (peso)

e Fecha de vencimiento

e Registro sanitario

e Fecha de empacado

¢ Instrucciones generales de uso

e Datos del fabricante

El disefio propuesto de las etiquetas se considera el siguiente, sin embargo, esta puede ser

modificada de acuerdo con los registros que se realicen para la produccion y comercializacién.
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llustracién 49 Disefio frontal de empaque de masa para pizza

HORTALICEROS DE CUSCATLAN

MASA PARA PIZZA

%fﬂ%

< Hortahceros)

100%
Salvadorefio

450
gramos

Fuente: Elaboracion propia

llustracién 50 Disefio posterior de empaque de masa para pizza

Nz
Hortaliceros
C‘”@

LIDERES EN LA
COMERCIALIZACION
DE HORTALIZAS

Ingredientes:

Ayote, harina de trigo,
levadura, agua, aceite de
oliva, sal y azucar

Instrucciones de uso:

Honear a 180°C antes de
consumir, una vez
abierto conservese en
refrigeracion

Informacion nutricional
Tamaiio de porcion 100 gramos
Porciones por envase 45

Cantidades por porcion
Calorias
Grasa total
Grasa saturada
Sodio
Carbohidratos totales

Fibra dietetica

Azucares

Proteina
00035 54562| 0

Fuente: Elaboracién propia
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llustracién 51 Disefio frontal de empaque de salsa para pizza

HORTALICEROS DE CUSCATLAN

SALSAPARA PIZZA
[emale

Nz

Hortaliceros
@ Cuscatldn

100%
Salvadorefio

Fuente: Elaboracion propia

llustracién 52 Disefio posterior de empaque de salsa para pizza

@tahceros)

LIDERES EN LA
COMERCIALIZACION
DE HORTALIZAS

Ingredientes:
Tomate, aceite de oliva,
ajo, cebolla, sal, azucar,

oregano y albahaca

Instrucciones de uso:
Cocinar antes de
consumir, una vez
abierto conservese en
refrigeracion

Informacion nutricional
Tamaiio de porcion 100 gramos
Porciones por envase 25

Cantidades por porcion
Calorias
Grasa total
Grasa saturada
Sodio
Carbohidratos totales
Fibra dietetica

Azucares

Proteina
00035 " 54562

Fuente: Elaboracion propia

191
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4. Diseino de los empaques

Al seleccionar los envases para la comercializacion de productos, es crucial considerar varios
aspectos. La eleccién adecuada no solo cumple con la funcién de contener y proteger los productos,
sino que también juega un papel importante en la estrategia de marketing de la empresa. Los
envases, ademas de ser practicos, sirven como una herramienta de promocion y publicidad. Un
diseno atractivo puede captar la atencion de los consumidores en el punto de venta, generando
interés en el producto. Asimismo, el envase refleja la identidad de la marca, facilitando su
reconocimiento por parte de los clientes. Por tanto, al elegir los envases, es esencial tener en
cuenta el disefio, la calidad del material, la capacidad de comunicacién de la marca y la comodidad

para el consumidor, asegurando que cumplan tanto su funcién practica como promocional.

4.1. Empaque para masa para pizza a base de ayote

La masa para pizza sera empacada en una bolsa plastica envasada al vacio, seleccionada en
funcion de las preferencias del consumidor segun el estudio de mercado. Este empaque esta
disefado para maximizar la frescura y durabilidad del producto. Las principales caracteristicas del

empaque son:
o Material: polietileno de alta densidad (HDPE), apta para congelacion.
o Técnica: Envasado al vacio para evitar la entrada de aire y prolongar la vida util.
e Funcion: Proteccién contra humedad, aire y contaminantes externos.
o Capacidad: 450 gramos de masa por unidad.
« Beneficios: Extiende la frescura y mantiene las propiedades sensoriales del producto.

o Diseno: Atractivo, compacto y facil de manejar, reforzando la identidad de la marca.

|
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llustracion 53 Propuesta de empaque para masa para pizza a base de ayote

Fuente: Elaboracion propia

4.2. Empaque para salsa para pizza a base de tomate
La salsa para pizza sera empacada en una bolsita plastica, seleccionada de acuerdo con las
preferencias del consumidor detalladas en el estudio de mercado. Este empaque ha sido disefiado

para facilitar su uso y preservar la frescura del producto. Las principales caracteristicas del
empaque son:

e Material: polietileno de alta densidad (HDPE)

Funcioén: Proteccién contra humedad y aire, garantizando la integridad del producto.
e Capacidad: 250 ml de salsa por unidad.
e Beneficios: Facil de abrir y almacenar, manteniendo la frescura y sabor de la salsa.

o Diseno: Compacto, practico y con la marca visible, disenado para captar la atencién del

consumidor.
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llustracién 54 Propuesta de empaque para salsa para pizza a base de tomate

/,.,M/’ .

Fuente: Elaboracion propia
4.3. Empaque para masa para pizza a base de ayote
A continuacién, se presenta la propuesta de venta del kit que contenga la masa para pizza a base

de ayote y la salsa para pizza a base de tomate:

llustracion 55 Propuesta de empaque para kit de masa y salsa para pizza

\
N
SAlé‘l\‘l’;\éA .l>“1'ZZA HORTAUCEROS DE CUSCATLAN
o MASA PARA PIZZA

INGREDIENTES ORGANICOS

N 7
Fmtalicerus
® Cuscatldn
100% 450
(o | 2]
L ST

Fuente: Elaboracion propia
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C. Tamaiio del Proyecto
Considerando que, a partir de la planificacion de la produccion, se ha calculado las unidades
necesarias a producir, y la cantidad de Hortalizas que seran requeridas, se considera conveniente
adecuar la planta para la maxima demanda que tendran los diversos productos, es decir, a partir
del afio 2029.

a. Eficiencia para la demanda proyectada:

A continuacion, se resumen la demanda proyectada:

Tabla 131. Demanda proyectada para el afio 2029

2029 Unidades Ayote 2029 Unidades Tomate
Enero 522 140.96 Enero 432 86.45
Febrero 454 122.57 Febrero 376 7517
Marzo 431 116.45 Marzo 357 71.41
Abril 499 134.83 Abril 413 82.69
Mayo 522 140.96 Mayo 432 86.45
Junio 454 122.57 Junio 376 75.17
Julio 431 116.45 Julio 357 71.41
Agosto 499 134.83 Agosto 413 82.69
Septiembre 522 140.96 | Septiembre 432 86.45
Octubre 454 122.57 Octubre 376 75.17
Noviembre 431 116.45 Noviembre 357 71.41
Diciembre 499 134.83 Diciembre 413 82.69

Total 5718 1544 .43 Total 4734 947.16

Fuente: Elaboracion propia

A partir de dicha proyeccion, se determinara la eficiencia de la planta. La eficiencia sera
determinada a partir del aprovechamiento del tiempo total disponible en el afno, por lo que se
utilizara la siguiente ecuacion:

TROA

TPOA
TROA: Tiempo de operacion anual y se calcula TPOA x (1 — % suplementos)

Eficiencia =

TPOA: Tiempo planificado de operacion anual y es igual a (Horas de trabajo diario %

dias laborales al afio)
Para el primer afio de operacion de la planta, se determind 2,112 horas/afo, siendo este el TPOA.

Para poder calcular el TROA se determinaran los suplementos ligados al proceso productivo de

la planta:

|
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Tabla 132. Suplementos considerados para la eficiencia

Suplemento por necesidades personales 7%
Suplemento base por fatiga 4%
Suplemento por trabajar de pie 2%
Suplemento por postura incomoda 1%
Suplemento por trabajo fatigoso 2%
Suplemento por trabajo bastante monétono 1%
Total, de tiempo suplementario 17%

Fuente: Elaboracion propia

Una vez obtenido el total de tiempo suplementario, se procede a calcular el TROA, el cual se
desarrolla de la siguiente manera:
TROA = TPOA % (1 - % total de suplementos)
TROA =2112 % (1 - 0.17)
TROA = 1752.95 horas/afo

Determinado el TROAy TPOA, se procede a calcular la eficiencia de la planta:

175295
Eficiencia = LSV 0.83

En conclusion, para producir una cantidad de 5718 unidades/anual de Masa para pizza, y 4734
unidades/anual de salsa para pizza, es necesario que la planta esté funcionando a un 83% de su

capacidad, si funciona por debajo de esta no se rendira acorde a lo planificado.

b. Maquinaria para la produccién
Para la proyeccién de la demanda, se realizara una estimacién de la maquinaria necesaria a utilizar.

Para ello se utilizara la siguiente formula: Disi
DiPi+ 51.‘
M=) ——~
N(1-35om)
100%

|
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Dando como resultado el siguiente requerimiento de maquinaria:
Tabla 133. Célculo de requerimiento de maquinaria

D

Maquinaria (Unidades/ P (h/libra) S (h) (Unicclla d) N (dias) C M a I'\,’(I)x
anual) prox.
Caldera de 5720 0.032 05 6 2112 002 031 1
coccion
Cocina 5720 0020 063 6 2112 002 033 1
Trituradora 5720 0.005  0.16 6 2112 0.02 008 1
Amasadora 5720 0.028  0.083 6 2112 002 011 1
Fermentadora 5720 0.028 1 6 2112 0.02  0.52 1
Contadoraido 5720 0.002  0.16 6 2112 002 008 1
masa
Laminadora 5720 0.02 0.13 6 2112 002 011 1
de masa
(\Horno 5720 0.010 0.16 6 2112 0.02 0.10 1
industrial
Enfriador 5720 0.003  0.33 6 2112 002 015 1
industrial
R 5720 0010 025 6 2112 002 014 1
al vacio:
Selladora 5720 0.002  0.083 6 2112 002 004 1
automatica
Empacadora 5720 0.010 0.083 6 2112 0.02 0.06 1

Fuente: Elaboracion propia

Ahora bien, dado que son dos productos que se fabricaran en linea, para evitar la
contaminacion por residuos de materiales, los siguientes equipos se debera de utilizar un

equipo para el procesamiento de cada producto.

Tabla 134 Maquinas para procesamiento

Trituradora 2
Mesa 4

- Areadeempaque ~ Numero
Estantes 4

Fuente: Elaboracion propia

c. Recurso de Mano de obra

Para la demanda proyectada se utiliza la siguiente férmula para hacer el célculo:
Nivel de produccién

Estandar de trabaj
Horas Disponiles * bstandar de trabajo
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M. 0: Mano de Obra requerida al mes en el proceso. [Dimension: Personas/mes]

Nivel de produccion: La cantidad de producto a procesar en el mes en el determinado proceso, de acuerdo al balance de
materiales. [Dimension: Kg/mes o Unidades/mes]

Horas Disponibles: El tiempo disponible para cumplir la produccion en un mes. [Dimensién: Horas/mes]

Estandar de trabajo: El tiempo que le toma a la persona realizar sus actividades por unidad de produccion. [Dimensién: Hora

— Hombre/Unidad de produccion]

Tabla 135. Calculo de requerimiento de Mano de Obra

O1 - Lavadoy
pelado 137.16 | kg/mes 0.30 0.0547 | h/kg 160 | 0.0469
02 - Coccién 0.1641
de Ayote 135.11 | kg/mes 0.50 0.0925 | h/kg 160|0.0781|
O3 -Triturado 135.14 | kg/mes 0.17 0.0308 | h/kg 160 | 0.0260
04 - Mezclado 225.23 | kg/mes 0.08 0.0092 | h/kg 160 0.0130
Moldado O5 - Dividir boleado de la masa 500.51 | Unidades/mes 0.17 0.0083 h/Un!dades 160 | 0.0260

06 - Estirado de masa 500.51 | Unidades/mes 0.13 0.0067 | h/Unidades 160 | 0.0208 0.0729
36_ 500.51 | Unidades/mes 0.17 0.0083 | h/Unidades 160 | 0.0260
orneado

O7 - Lavado y

escalado 80.51 | kg/mes 0.25 0.0776 | h/kg 160 | 0.0391 0.2844
08 - Pelado y )
troceado 78.90 | kg/mes 0.17 0.0528 | h/kg 160 | 0.0260

32 El nivel de produccion de termina a partir del requerimiento de materia prima anual
33 El tiempo se puede observar en las Cartas de procesos
34 El calculo del estandar de trabajo se puede encontrar el Anexos 10
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09 - Salteado de ingredientes 99.13 | kg/mes 0.13 0.1648 | h/kg 160 | 0.1021

Coccion 010 - Mezclado con el tomate 99.13 | kg/mes 0.08 0.0210 | h/kg 160 0.0130
011 - Coccién 99.13 | kg/mes 0.50 0.1261 | h/kg 160 | 0.0781

012 -

Triturado 99.13 | kg/mes 0.17 0.0420 | h/kg 160 | 0.0260
013 - llenado de salsa en

Pre-empagque empaques 98.63 | kg/mes 0.17 0.0422 | h/kg 160 | 0.0260
014 - Sellado al vacio 404.00 | Unidad/mes 0.08 0.0052 | h/Unidades 160 | 0.0130
015 - Enfriamiento 404.00 | Unidad/mes 0.33 0.0206 | h/Unidades 160 | 0.0521] 0.1302
016 - Colocar las bases y salsas 404.00 | Unidad/mes 0.08 0.0052 | h/Unidades 160 | 0.0130

Empaque 017 - Sellado de Kit 017 404.00 | Unidad/mes 0.08 0.0052 | h/Unidades 160 | 0.0130
018 - Etiquetado 018 404.00 | Unidad/mes 0.08 0.0052 | h/Unidades 160 | 0.0130

Resumen del requerimiento de la mano de obra:

Personal de cocina

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 136. Requerimiento de Mano de Obra

Operadores de maquinaria

Personal de empaquetado

Auxiliares de limpieza

1 Para manejar la laminadora, cortadora, y
amasadora
2 Para la preparacién y coccion de la salsa de
tomate, y el ayote para la masa
1 Para el envasado al vacio de la salsa y la

1 Para mantener la limpieza y orden en la planta

conformacion de los kits.

Fuente: Elaboracion propia

de produccion.

e Como se puede observar en la tabla 128, por factibilidad, se decide agrupar las operaciones en, personal de maquinaria,

personal de cocina, y personal de empaquetado, de esta forma la produccion estara cubierta por 4 operarios.

e Se anade un personal de limpieza, este esta fuera del calculo, pero se considera necesario incorporarlo para evitar la

contaminacion alimenticia
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Con los elementos anteriores descrito, se estima que supla la demanda proyectada maxima

para el afio 2029.
d) Validacion del porcentaje de implementacion técnica de la solucién

Para determinar el porcentaje de utilizacion de las hortalizas no vendidas, es decir las que
no se pueden colocar en los diferentes canales de ventas, se procedera a realizar una tabla
comparativa con el valor promedio anual, y el calculo de las hortalizas pronosticadas para
el afio 2025:

Tabla 137 Validacion de técnica de soluciéon de hortalizas

UL Unidades
Hortaliza promedio no e 36 % de utilizacién
vendidas?® utilizadas
Ayote 6,750 3244 48.05 %
Tomate 4,375 1749 39.97 %
Total 88.02 %

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar, al sumar el porcentaje de utilizacién de las hortalizas, se tiene un

porcentaje total del 88.02%.

Se aplicara el mismo procedimiento para los recursos no utilizados:

Tabla 138 Validacién de técnica de solucién recursos

Recursos no Recursos que
Recurso utilizados sera utilizados % de utilizacion
actualmente®’ en la solucién
Cortadora 1 1 100%
Empacadora 1 1 100%
Cuarto frio 1 1 100%
Casas malla 6 0 0%

Fuente: Elaboracion propia
Para este caso en particular, se puede observar que solamente las casas mallas no seran

utilizadas, sin embargo, ya se cuenta con el recurso para producir mas Ayote o Tomate en

caso la demanda lo requiera.

35 Validar datos en la Tabla 5. Produccion que se desperdicia anualmente
3 Validar datos en la Tabla 121. Prondstico de materias primas para los primeros 5 afios para
masa pizza a base de ayote y Tabla 122. Prondstico de materias primas para los primeros 5 afios
para Salsa de tomate
37 En la Tabla 1. Utilizacion de los Activos, se pueden validar los recursos que actualmente no son
utilizados

- |
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El siguiente literal tiene como objetivo describir detalladamente los pasos del proceso

productivo para la elaboracion del kit de masa y salsa para pizza, para ello, se utilizaran

herramientas técnicas como cartas y diagramas de procesos, que permitiran visualizar de

manera clara y precisa las etapas involucradas en la produccion de la masa, la elaboracion

de la salsa y la conformacion del kit final.

1. Cartas de procesos

llustracion 56, Carta de proceso de fabricacién de los productos

Carta de proceso

Ubicacidon: Coopertativa Hortalizeros de Resumen

Cuscatlan

Actividad: Kit de masa para pizza a base . Actual Propuesto Ahorros

de ayote con salsa de toma para pizza Actividad Cant |T(min)| D Cant |T(min)| D Cant |T(min)| D
Fecha: 28/09/2024 Operacién 0 0 0 19 | #iREF!

Elaborado por: RS14047 Transporte 0 0 0 10 19

Diagrama empieza en: Area de Limpieza [pemora 0 0 0 20

Diagrama Termina en: Alamacen de Inspeccidn 0 0 0 5

productos teminado Almacenaje 0 0 0 0

Método: Propuesto Totales 0 0 0 38 #iREF!

Eficiencia: Costo

Producto: masay salsa Hoja: 1de 4

Identificacion: \Masa

Salsa .

Conformacion del kit

Unidades
de tiempo
(min)

Unidades de
distancia (m)

Simbolo

Descripcion del proceso

5

Transporte de ayotes frescos al area de limpieza
(ver tabla 82)

—
S

Inspeccionar calidad de Materia prima e
insumos para la masa a base de ayote

18

Lavado y pelado de ayote para eliminar
impurezas

Inspeccionar pelado del ayote, para reducir
desperdicios y mantener calidad

Transportar al area de cocinado

30

Coccién de Ayote hasta mantener una
consistencia durablanda

Transportar ayote cocido al area de triturado

20

0/0,0,0]0|0|0|O

VIV RV
JVUUUYIUUU

<< << <<

Espera de enfriado de ayote, mientras se pesan
ingredientes extras
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Carta de proceso

Ubicacion: Coopertativa Hortalizeros

Resumen

de Cuscatlan
Actividad: Kit de masa para pizza a . Actual Propuesto Ahorros
base de ayote con salsa de toma para Actividad : ; ;

y P Cant [T (min) D Cant [T (min) D Cant [T (min) D
Fecha: 28/09/2024 Operacion 0 0 0 19 65
Elaborado por: RS14047 Transporte 0 0 0 10 28
Diagrama empieza en: Area de Limpiegpemora 0 0 0 25
Diagrama Termina en: Alamacen de  ||nspeccidn 0 0 0 60
productos teminado Almacenaje 0 0 0 0
Método: Propuesto Totales 0 0 0 38 178
Eficiencia: Costo
Producto: masay salsa Hoja: 2de 4

Identificacié Masa

salsa ]l Conformacion del kit

Unidades | Unidades
de distancia| de tiempo Simbolo Descripcién del proceso
(m) (min)
10 O I:> :) Triturado de ayote hasta obtener un pure suave
\/ y homogéneo
Verter demas ingredientes (harina de trigo, levadura,
5 O I:> ) \/ agua, aceite de oliva, sal, y azucar)
(ver tabla 83,84,85 vy 86)
60 O E> ) \/ Reposo para fermentacién de la masa
5 O E> ) \/ Transportar masa al drea de formado
Dividiry boleado de la masa en porciones de
10
450gr
8 O E> :) Estirado de masa a aproximadamente 21 cm de
\/ diametro
15 O I:> ) Reposo de masa para que se relaje y tome
\/ volumen
10 O I:> ) Horneado breve a alta temperatura para que
\/ mantenga su forma
20 O E> ) \/ Enfriado a temperatura ambiente
5 O E> ) \/ Transporte al area de empaquetado
s O ) Transporte de tomates frescos al area de
\/ limpieza (ver tabla 87)
1 O Inspeccionar calidad de Materia primae
insumos para la salsa a base de tomate
5 D \/ Lavado y escalado de tomates
5 O ) D \/ Transportar al drea de cocina
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Carta de proceso

Ubicacién: Coopertativa Hortalizeros

de Cuscatlan Resumen

Actividad: Kit de masa para pizza a . Actual Propuesto Ahorros
base de ayote con salsa de toma para Actividad Cant |T(min) D Cant |T(min) D Cant |T(min) D
Fecha: 28/09/2024 Operacion 0 0 0 19 43

Elaborado por: RS14047 Transporte 0 0 0 10 65

Diagrama empieza en: Area de LimpiedDemora 0 0 0 10

Diagrama Termina en: Alamacen de  ||nspeccion 0 0 0 5

productos teminado Almacenaje 0 0 0 0

Método: Propuesto Totales 0 0 0 38 123

Eficiencia: Costo

Producto: masay salsa Hoja: 3de 4

Identificacid Masa

salsa ] Conformacion del kit

Simbolo

Unidades | Unidades
de distancia| de tiempo
(m) (min)

Descripcion del proceso

10

Pelado y troceado de tomates

Salteado de ingredientes (Aceite oliva, ajoy
cebolla) ver tabla 88y 89

Afadir tomates, sal, azlucary hierbas (ver tablas
90y 91)

30

Coccién a fuego lento

10

Triturado de ingredientes

Inspeccién de consistencia

Transporte al drea de empaquetado

10

Llenado de salsa en empaques de 250 ml

Sellado al vacio

b {EsiEste AEsY/ SR RaR RS ARy

Transporte al drea de enfriamiento

20

UIUUUIUNUUUUU

Enfriamiento rapido de bolsas

U

Inspeccidn de la bolsa de salsa

0008900 9eeee

<< << << << <<

Transporte al drea de empaquetado
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Carta de proceso

Ubicacidén: Coopertativa Hortalizeros Resumen
de Cuscatlan
Actividad: Kit de masa para pizza a . Actual Propuesto Ahorros
base de ayote con salsa de toma para Actividad : ; ;
Yy P Cant |T(min)] D Cant |T(min)| D Cant [T(min)] D

Fecha: 28/09/2024 Operacidn 0 0 0 19 9
Elaborado por: RS14047 Transporte 0 0 0 10 10
Diagrama empieza en: Area de LimpieZDemora 0 0 0 0
Diagrama Termina en: Alamacen de  (|nspeccién 0 0 0
productos teminado Almacenaje 0 0 0
Método: Propuesto Totales 0 0 0 38 24
Eficiencia: Costo
Producto: masay salsa Hoja: 4de 4
Identificacié Masa Salsa . Conformacion del kit .

Unidades | Unidades
de distancia| de tiempo Simbolo Descripcién del proceso

(m) (min)

Colocar dos bases de masa de pizza de 450gry
una bolsa de salsa de 250 ml

; D

Inspeccién final del producto

|0

Sellado de Kit

s | © D
Etiquetado

<<

5 O |:> D Transportar al drea de producto terminado

Fuente: Elaboracion propia

E. Especificaciones de los recursos
Dado que el proceso propuesto para la produccion de masa y salsa para pizza es

semiindustrial, es fundamental entender los requerimientos y especificaciones de las
maquinas involucradas y mano de obra para asegurar una produccion eficiente y mejorar

la productividad.
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La seleccidn de maquinaria y mano de obra adecuada es crucial y debe basarse en 3
factores®® clave para garantizar que se elija la opcién éptima. Los criterios para evaluar y

seleccionar la maquinaria incluyen:

e Calidad del producto final: La maquinaria debe garantizar que tanto la masa como
la salsa cumplan con los estandares de calidad deseados?®.

e Costo de adquisicion: Es importante considerar el precio de compra de la
maquinaria, asegurando que se ajuste al presupuesto disponible.

e Estandarizacion: La maquinaria debe permitir una produccién estandarizada y

repetitiva, mejorando la consistencia y reduciendo la variabilidad en los productos.

Por lo tanto, a continuacién, se detallan los equipos y maquinaria necesarios para cada

etapa de produccion de la masa y salsa para pizza, considerando estos criterios clave.

Maquinaria y equipo

Tabla 139. Descripcion técnica para la Amasadora

Amasadora industrial Caracteristicas

Cousifo

Marca
Modelo H260
Dimensiones 1330x840x1560 mm.
Fuente de alimentacion 380V/50Hz
Consumo de energia 9kw
Peso 580 kg
Velocidad de mezclado 160/260 rev/min

38 Cada factor que se toma como referencia se respalda con el Anexo 6 con la serie de preguntas
realizadas a los proveedores.

39 Cada maquinaria cumple con el proceso de elaboracién para masa y salsa cumpliendo con la

calidad debida de acuerdo a los dos Eroveedores: https://equipopanaderiaelsalvador.com
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Amasadora industrial Caracteristicas

Limite de mezcla 100kg
Equipada con ruedas para facil transporte y ganchos
Extras . . ;
intercambiables para diferentes amasados
Proveedor Equipos para Panaderia El Salvador
Contacto _venta_s@equmov_partes.com
https://equipopanaderiaelsalvador.com

Fuente: Equipo panaderia El Salvador

Tabla 140. Descripcion técnica para la Laminadora

Laminadora de masa

Caracteristicas
Tornado

B ‘gk-‘ Av\ //‘/g

Marca
Modelo T450-A
Dimensiones 1800x760x600mm
Fuente de alimentacion 220V
Consumo de energia 367 watts
Peso 120 kg

Dimensiones de rodillo

80mm de didmetro y 430mm de longitud

Dimensiones cinta transportadora

1700 mm de largo 400 mm de ancho

Tableros laterales abatibles, guarda de seguridad,

Extras casco de la maquina hecha de acero inoxidable y
aluminio de alta resistencia
Proveedor Equipos para Panaderia El Salvador
ventas@equipoypartes.com
Contacto https://equipopanaderiaelsalvador.com

https://tecniinox.com.sv/#

Fuente: Equipo panaderia El Salvador

Tabla 141. Descripcion técnica de cortadora de masa

| Cortadora de masa

Caracteristicas

Marca
Modelo CHR-60
Dimensiones 3850mmx890mmx1250mm
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Caracteristicas
220-380 v trifasico

Cortadora de masa

Fuente de alimentacion

Consumo de energia

Motores de 735 y 367 watts

Peso

250kg

Caracteristicas de corte

Regulador de velocidad y profundidad de corte

Material de construccion

Acero ASI 304

Base de apoyo de bandeja, resguardo de
seguridad capacidad de corte de porciones de

SR hasta 500 g, posibilidad de corte de hasta 10
piezas por ciclo de trabajo de las herramientas
Proveedor Equipos para Panaderia El Salvador
Contacto ventas@equipoypartes.com

https://equipopanaderiaelsalvador.com

Fuente: Equipo panaderia El Salvador

Tabla 142. Descripcion técnica de la Fermentadora

Fermentadora Caracteristicas
Marca Bartscher
Modelo 823HO
Dimensiones 700mmX960mmX600mm
Fuente de alimentacion 230V - 50/60 HZ
Consumo de energia 2 KW nominal
Peso 44kg

Caracteristicas de fermentado

Depésito humificador de aire, margen de
temperatura de 30° a 60 ° Celsius, control de
temperatura y humedad digital

Material de construccion

Acero inoxidable 18/10

Extras

Ranuras de insercién, regulador de temperatura
continua

Proveedor

Tecni Inox El Salvador

Contacto

+503 2254-5200
https://tecniinox.com.sv/#

Fuente: Tecni Inox
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Tabla 143. Descripcion técnica del Horno

| Horno industrial Caracteristicas |
Progas
— A
®

Marca
Modelo PRP-500
Dimensiones 910mmX1230mmX1530mm
Fuente de alimentacion Monofasico 120-220v
Consumo de energia 363 watts
Rango de temperatura 0 a 220 Celsius

Sistema de vaporizacioén interna, control de
temperatura continua, puertas de vidrio

Caracteristicas de horneado templado para resistencia a temperaturas,
funcién de gas a baja presién, apagado

automatico, turbina al abrir y cerrar puerta

Material de construccién Acero inoxidable, vidrio templado de alta

resistencia
Extras tecnologia vivolt
Proveedor Tecni Inox El Salvador

+503 2254-5200

Contacto https://tecniinox.com.sv/#

Fuente: Tecni Inox

Tabla 144. Descripcién técnica Maquina envasadora

Maquina envasadora Caracteristicas

Vevor

Marca

Modelo -
Dimensiones 950mmX420mmX530mm
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Maquina envasadora Caracteristicas

Fuente de alimentacion 110v
Consumo de energia 400w
peso 37kg
Llenado Empaques de hasta 15cm de alto,
Caracteristicas de envasado rango de embalaje de 5 a 300 ml velocidad de
embalaje entre 20 y 40 bolsas
Material de construcciéon Acero inoxidable

Computadora integrada, dispensador de
empaque para envasado, resistente a la

Extras s . X .
corrosioén y resistente al deterioro por acidez
de salsas
Proveedor Tecni Inox El Salvador
+503 2254-5200
Contacto https://tecniinox.com.sv/#

Fuente: Tecni Inox

Tabla 145. Descripcion técnica Maquina Trituradora

Maquina trituradora Caracteristicas

Royal catering

Marca
Modelo Mp100
Dimensiones 500X330X490mm
Fuente de alimentacion 230V
Consumo de energia 950 watts
peso 22kg
Contenedor con 4 cuchillas a dos niveles
Caracteristicas de triturado controlador de velocidad botones intuitivos de
encendido y apagado
Material de construccion Acero inoxidable
Velocidad de operacion 2100 -2800 rpm
Volumen del deposito 12 litros
Proveedor Equipos para Panaderia El Salvador
Contacto ventas@equipoypartes.com

https://equipopanaderiaelsalvador.com
Fuente: Equipo panaderia El Salvador
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Tabla 146. Descripcién técnica de Cocina Industrial

Cocina Industrial

Caracteristicas |

Marca
Modelo RTS-2
Dimensiones 60X60X50 cm
peso 100.000 kg

Material de construccion

Acero inoxidable

Fuente de alimentacion

Ignicion electrénica

Proveedor

Tecni Inox El Salvador

Contacto

+503 2254-5200
https://tecniinox.com.sv/#

Fuente: Tecni Inox

Tabla 147. Descripcién técnica de Caldera de coccion

Marmita o caldera de coccion Caracteristicas

SCOVALI

N

Marca
Modelo PRACTIC CPNT 4050
Dimensiones 4000mm diametro y 550 mm alto
Fuente de alimentacion 230 voltios
Consumo de energia 70 watts
peso 19 kg

Caracteristicas de coccion

Brazos mezcladores que evitan que se pegue la
mezcla al fondo, ajuste de velocidad de
mezclado, controlador y medidor de temperatura.

Material de construccion

Acero inoxidable

Capacidad del tanque

50 litros

Valvulas de salidas intercambiables con

Extras . .
diferentes diametros
Proveedor Equipos para Panaderia El Salvador
Contacto ventas@equipoypartes.com

https://equipopanaderiaelsalvador.com

Fuente: Equipo panaderia El Salvador
I ———
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Tabla 148. Descripcién técnica Enfriador de alimentos

Enfriador de alimentos Caracteristicas |
Chuang Mei

Marca
Modelo MG-15CL
Dimensiones 1800X1000X1600mm
Fuente de alimentacion 220V / 380V / 415V / 460V, 50HZ / 60HZ;
Consumo de energia 15.8 kW
Capacidad de enfriado 28.4kw
Poder de la bomba 1.5kw ,20m
Peso 750 kg
Proteccién contra sobrecalentamiento del
EXTRAS compresor, proteccion de alta / baja presion,

proteccion de secuencia / falta de fase,
proteccién de caudal, proteccion antihielo.
Proveedor Equipos para Panaderia El Salvador
ventas@equipoypartes.com

Contacto

https://equipopanaderiaelsalvador.com
Fuente: Equipo panaderia El Salvador

Tabla 149. Descripcion técnica Selladora industrial

Selladora industrial Caracteristicas

Vevor

Marca
e
Modelo Dz-260C
Dimensiones 459x390X134mm
Fuente de alimentacion 110 -220v
Consumo de energia 320 watts
Longitud efectiva de sellado 350 mm
Poder de la bomba 6.5 metro cubico /hora bomba de vacio
Peso 60 libras
Materiales de construccion Acero inoxidable
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Selladora industrial

Caracteristicas extras

Caracteristicas
Control de temperatura de selladlo, botén de
parada de emergencia, medidor de vacio,
panel digital

Proveedor

Tecni Inox El Salvador

Contacto

+503 2254-5200
https://tecniinox.com.sv/#

Fuente: Tecni Inox

Tabla 150. Descripcion técnica Empacadora

Empacadora de kits

Caracteristicas

Vevor

Marca
Modelo FXJ- 4030
Ajuste de altura de mesa de trabajo 711mm a 914 mm
Fuente de alimentacion 110v
consumo 180watts
Ancho de cinta 304548 mm

Tamano de maquina

1060X660x1010 mm

Caracteristicas de sellados

Altura de sellado 80 a 300 mm ancho de
sellado 90 a 400 mm largo de sellado infinito

Proveedor

Equipos para Panaderia El Salvador

Contacto

ventas@equipoypartes.com

https://equipopanaderiaelsalvador.com

Fuente: Equipo panaderia El Salvador
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Mobiliario y equipo de apoyo

Tabla 151. Descripcion técnica de mobiliario y equipo

llustracion Nombre Descripcion

Dimensiones 0.8 x 1 m

Mesa de acero  * Fabricadas en acero inoxidable
inoxidable * Precio: $100

Patas con sistema antideslizante

Numero de estantes 4
Medidas 900x400x2000 mm
Estante y Racks | Peso propio:14.84kg

de Carga por estante 90kg
almacenamiento | Temperatura de funcionamiento -30 a 7
Celsius
Precio $277.64

Capacidad de pesado maxima 15kg

Precisién de pesado 1g

Tamano del plato 40x30 cm

Nombre: balanza Construccién de acero y aluminio
industrial Certificacion IP65

Temperatura de funcionamiento -10 a 40

Celsius

Precio $165.62

hoja afilada de acero templado
largo de 22 cm
precio $6.00

Cuchillo
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llustracion Nombre Descripcion

Fabricacion en acero inoxidable
Cucharas para | Largo de 30cm
mezcla de salsas Precio $10.98

_~

Hechas en acero inoxidable
Precio $14.58
Mango aislante de temperatura para

Espatulas .
evitar quemaduras
Superficiales, hecha de material
antiadherente
Hecho en acero inoxidable y repisas de
Carros de Ul
Carga maxima 150 kg
transporte

Dimensiones 970x560x945mm
Precio $ 268

Recipiente de almacenamiento de acero
Recipiente de inoxidable con tapa y cierre de sujecion,

almacenamiento | Capacidad maxima 150 onzas

Precio $30
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Nombre Descripcion

— -
L Contenedores

" para
almacenamiento
de productos
sSecos

Capacidad maxima de 11.4 galones
Ruedas para transporte

Caja a prueba de humedad

Precio $44.34

Fuente: Elaboracion propia

Mano de Obra requerida

A continuacién, se propone los requerimientos de mano de obra para la produccién de
masa y salsa para pizza.

Tabla 152.Descripcion técnica de puestos requeridos

llustraciéon Requerimiento del puesto

Habilidades manuales: Destreza para operar
maquinaria con precision y cuidado.
Conocimiento de la maquinaria: El operador
debe entender el funcionamiento, mantenimiento
basico, y limpieza de la maquinaria que va a
operar.

Normativas de seguridad: Es esencial conocer
y aplicar las normativas de seguridad
relacionadas con la maquinaria de cocina,
incluyendo la prevencion de accidentes y el uso
de equipos de proteccion personal (EPP).
Normas de higiene: Familiaridad con las
normas de higiene alimentaria para asegurar que
la maquinaria no contamine los alimentos.

Operador de maquinaria de cocina
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Requerimiento del puesto

Personal de cocina

Personal de empaquetado

LS.
a\f*

Supervisor de produccion

Higiene personal: Mantener una higiene
personal impecable, incluyendo el lavado
frecuente de manos, uso de ropa limpia, y cabello
recogido o cubierto.

Destreza manual: Capacidad para medir,
mezclar y manejar ingredientes de manera
precisa y efectiva.

Uso de utensilios y equipos: Conocer y utilizar
correctamente los utensilios y equipos de cocina
necesarios para la preparaciéon de salsas, como
licuadoras, batidoras, sartenes, y termémetros.

Montaje de embalajes: Conocimiento en el
montaje y cierre de cajas, aplicacion de
etiquetas, y otros procedimientos de
empaquetado.

Manejo de herramientas: Capacidad para
utilizar herramientas y dispositivos de embalaje,
como dispensadores de cinta, selladoras, y
pistolas de etiquetado.

Manejo de inventario: Capacidad para llevar un
control basico de los materiales de embalaje y
reportar cuando sea necesario reabastecerlos.

Conocimientos técnicos: Debe tener un
entendimiento sdlido del proceso de produccion,
los materiales y los equipos utilizados en la
planta o linea de produccion. Esto incluye la
capacidad de leer planos, diagramas, y entender
especificaciones técnicas.

Experiencia en el area de producciéon: Es
comun que se requiera experiencia previa en un
entorno de produccién, tanto en cargos
operativos como en funciones de supervision o
liderazgo.

Normativas de seguridad: Debe estar
familiarizado con las normativas de salud y
seguridad ocupacional para prevenir accidentes
y garantizar un entorno de trabajo seguro.
lanificacién de la produccién: Capacidad para
planificar las actividades diarias, semanales o
mensuales de produccion, ajustando los
recursos disponibles 'y asegurando el
cumplimiento de los plazos de entrega.
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llustracion Requerimiento del puesto
Educacion formal: titulo técnico o formacion en

areas como mecanica, electromecanica,
electronica o mantenimiento industrial.
Certificaciones especificas: certificaciones
especificas para su mantenimiento o reparacion,
como certificaciones en sistemas eléctricos,
refrigeracion, o gas.

Conocimiento de maquinaria de cocina: Debe
estar familiarizado con una variedad de equipos
de cocina industrial, como hornos, freidoras,
batidoras, refrigeradores, lavavaijillas, entre

Técnicos de mantenimiento

otros.
Manejo de herramientas y equipos de
diagnéstico: Capacidad para utilizar

herramientas manuales, eléctricas, y equipos de
diagnostico como multimetros, manometros, y
analizadores de gases.

Normas de seguridad laboral: Conocimiento y
aplicacion de las normas de seguridad para el
trabajo con equipos industriales, incluyendo
procedimientos de bloqueo/etiquetado (LOTO) y
el uso de equipos de proteccién personal (EPP).

Adobe Stock | #590474106

Auxiliares de limpieza

Normas de higiene y sanidad: Debe conocer y
‘e aplicar las normas de higiene y sanidad,
incluyendo procedimientos para la limpieza y
desinfeccion de superficies, equipos y utensilios.
Seguridad en el trabajo: Conocer los protocolos
de seguridad laboral, incluyendo el uso de
productos de limpieza, manejo de residuos y
prevencién de accidentes (como caidas o
lesiones con objetos cortantes).

Conocimiento en normas de calidad:
Formacién en normas y estandares de calidad
aplicables a la industria alimentaria, como
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control), ISO 22000, BRC (British Retall
Consortium), entre otros.

Control de calidad Conocimiento de la legislacion alimentaria:
Familiaridad con la legislacion local, nacional e
internacional relacionada con la produccion y

manipulacién de  alimentos, incluyendo
normativas sobre etiquetado, alérgenos, y
trazabilidad.

. ______________________________________________________________________________________________|
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



218

llustracion Requerimiento del puesto

Fuente: Elaboracion propia

Resumen de especificacion de recursos:

1. Maquinaria y equipo

Tabla 153. Resumen de requerimientos de maquinaria y equipo

Maquinaria
Amasadora
industrial
Laminadora de
masa

Cortadora de masa

Fermentadora
Horno industrial

Cocina industrial
Envasadora al
vacio:

Trituradora de
alimentos

Caldera de coccion

Enfriador industrial
Selladora

automatica
Empacadora de kits

Producto

Masa de ayote

Salsa de tomate

Kit de masa y salsa

Descripcion |
Para mezclar y amasar la masa de
pizza en grandes volumenes.
Para estirar y dar forma a la masa de
pizza en su diametro deseado (21 cm).
Para cortar la masa en porciones de
450 gramos.
Para permitir el leudado adecuado de
la masa.
Para la precoccion de las bases de
pizza.
Para realizar el salteado para la salsa
Para envasar al vacio las salsas de
pizza en bolsas plasticas.
Para triturar los ingredientes de la salsa
(tomates, ajo, cebolla).
Para cocinar la salsa de tomate a gran
escala.
Para enfriar la salsa antes del
envasado
Para sellar las bolsas plasticas al vacio.

Para empaquetar la salsa y las dos
masas en un kit final.

Fuente: Elaboracion propia
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2. Mobiliario y equipo de apoyo

Tabla 154. Resumen de requerimientos de Mobiliario y Equipo

Para manipulacion y preparacion de ingredientes y

Mesas de acero inoxidable

productos
Estantes y racks Para almacenamiento de MP y PT
Balanza industrial Para pesar ingredientes y porciones de masa.

Como cuchillos, cucharas, espatulas, etc., para el manejo

Utensilios de cocina ! .
de ingredientes.

Carros de transporte Para mover productos e ingredientes dentro de la planta
Recipientes de Para guardar ingredientes y productos intermedios
almacenamiento durante el proceso.

Unidades de almacenamiento

. . Contenedores y bins para harina, azucar
de ingredientes secos

Fuente: Elaboracion propia

3. Mano de obra requerida

Tabla 155. Resumen de requerimientos de Mano de obra

Para manejar la amasadora, laminadora, cortadora, y

Operadores de maquinaria

otros equipos industriales.

Personal de cocina Para la preparacion y coccion de la salsa de tomate
Para el envasado al vacio de la salsa y la conformacién
de los Kits.

Para supervisar el proceso de produccion y asegurar la
calidad del producto.

Personal de empaquetado

Supervisores de produccion

Técnicos de mantenimiento Para mantener y reparar la maquinaria y equipo
- L Para mantener la limpieza y orden en la planta de
Auxiliares de limpieza ”
produccién.
Para verificar que tanto la masa como la salsa cumplan
Control de calidad con los estandares de calidad antes de ser
empaquetados.

Fuente: Elaboracion propia

F. Higiene y Seguridad Ocupacional e Inocuidad de los procesos
El siguiente literal aborda las medidas implementadas para garantizar tanto la seguridad y
salud de los trabajadores como la calidad y seguridad del producto final. Se busca asegurar
que el entorno laboral sea seguro y libre de riesgos mediante el cumplimiento de normativas
de higiene y el uso adecuado del equipo de proteccion personal (EPP). A su vez, se aplican
controles estrictos para mantener la inocuidad durante todo el proceso productivo,

minimizando cualquier riesgo de contaminacion y garantizando la calidad del producto.
a. Higiene y seguridad ocupacional

Inocuidad del proceso productivo
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El siguiente apartado se centra en garantizar que los productos elaborados, como la masa
para pizza y la salsa de tomate, sean seguros para el consumo, libres de contaminantes y
cumplan con las normativas de seguridad alimentaria. Este apartado puede incluir los

siguientes puntos:
1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las BPM son fundamentales para prevenir la contaminacién y garantizar que los productos
se fabriquen en un entorno controlado, es por eso que se deben incluir una serie de
directrices y normas que aseguren la higiene, seguridad y calidad en el proceso de

produccién, se presentan a continuacion:

Tabla 156. Directrices para BPM en la inocuidad de la planta

Directrices Caracteristicas |
e Lavado de manos obligatorio
- e Uso de ropa protectora
Higiene del Personal o ”p P .
e Prohibicion de accesorios personales
e Capacitacion continua

Programas de limpieza diaria
Productos de limpieza aprobados
Almacenamiento de residuos

Limpieza y Desinfeccion del
Area de Trabajo

Control de Contaminacion O SEREEEth d_e. areas
Cruzada e Uso de utensilios separados
e Almacenamiento seguro de materias primas
Mantenimiento de la e Limpieza de equipos
Maquinaria ¢ Mantenimiento preventivo
Procedimientos de e Registro de lotes
Trazabilidad e Etiquetado claro
Control de Plagas e Implementacion qe bgfreras fisicas
e Contratos de fumigacion regular

e Inspecciones periédicas

e Auditorias externas
Fuente: Elaboracion propia

Verificacion y Auditorias

2. Control de Temperaturas

En la produccion de masa para pizza a base de ayote y salsa de tomate, se implementan
mecanismos de control de temperatura en diferentes etapas del proceso para asegurar que
se mantengan dentro de los rangos establecidos que evitan la proliferacion de

microorganismos y aseguran la calidad del producto.
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Tabla 157. Medidas para la cadena de frio

Medida Caracteristica

Almacenamiento de Materias
Primas

Control de Temperatura en la
Coccién

Enfriamiento del Producto

Almacenamiento de Producto
Terminado

Transporte y Distribucion

Monitoreo y Registro de
Temperaturas

Las materias primas perecederas, como el ayote y los
tomates, se almacenan en camaras de refrigeracién a una
temperatura controlada entre 0°C y 5°C para evitar su
deterioro.

Los ingredientes secos, como la harina de trigo y la
levadura, se almacenan en areas con control de humedad
y temperatura por debajo de 25°C para garantizar su
estabilidad y calidad.

En la produccion de la salsa de tomate, el proceso de
coccion se realiza a temperaturas superiores a 90°C para
asegurar la eliminacion de posibles microorganismos
patdgenos y garantizar una salsa segura para el consumo.
Durante la coccion, la temperatura se monitorea
constantemente mediante termometros de precision para
asegurar que se mantenga dentro de los rangos
establecidos.

Una vez que la salsa ha sido cocida, se somete a un
proceso de enfriamiento rapido para llevarla a una
temperatura segura por debajo de 5°C en el menor tiempo
posible. Esto se realiza mediante sistemas de enfriamiento
industrial que permiten evitar la proliferacion de bacterias.
En el caso de la masa para pizza, después del proceso de
fermentacion y horneado, se deja enfriar a temperatura
ambiente controlada entre 15°C y 25°C para que esté lista
para el empaque.

Los productos terminados, como las bases de masa y las
bolsas de salsa, se almacenan en camaras refrigeradas a
temperaturas controladas entre 0°C y 4°C para asegurar la
conservacion del producto y prolongar su vida util.

El almacenamiento en frio es especialmente importante en
el caso de los productos frescos, como la masa, que puede
ser sensible al crecimiento de hongos si no se mantienen
las condiciones adecuadas.

Durante el transporte y distribucion, se asegura que los
productos se mantengan en cadena de frio, lo que significa
que las unidades de transporte estan equipadas con
sistemas de refrigeracion que mantienen los productos por
debajo de 4°C hasta que lleguen a su destino.

Los camiones refrigerados son monitoreados mediante
termometros digitales que permiten verificar las
temperaturas a lo largo del trayecto, garantizando que no
se rompa la cadena de frio.

Se implementa un sistema de monitoreo continuo de
temperaturas en todas las areas criticas del proceso
productivo. Se utilizan dispositivos de medicion digital y
termometros calibrados para registrar las temperaturas en
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. Medida __________________ ____ Caracteristica ____

las camaras de refrigeracion, en los equipos de coccion y
en las areas de almacenamiento.

Los registros de temperatura se conservan como parte del
sistema de control de calidad para verificar que todos los

productos han sido manipulados bajo condiciones seguras.
Fuente: Elaboracion propia

b. Politicas de seguridad

Las politicas de seguridad de la empresa estan disefiadas para proteger la salud y el
bienestar de los trabajadores, garantizando un entorno laboral seguro en todas las etapas
del proceso productivo, a continuacion, se presentan las politicas recomendables para el

correcto funcionamiento del proyecto.

Tabla 158. Politicas de Seguridad

Politica Caracteristica

Todo el personal debe utilizar EPP adecuado durante la
jornada laboral. Esto incluye guantes, mascarillas, gorros,
gafas protectoras y calzado de seguridad.

El EPP debe ser revisado periddicamente para asegurar su
buen estado.

Las areas de produccién deben mantenerse limpias y
desinfectadas en todo momento, minimizando el riesgo de
contaminacion cruzada.

Se deben establecer procedimientos diarios de limpieza
antes, durante y después de la produccion.

Todo derrame o residuo debe ser limpiado inmediatamente
para evitar accidentes.

Solo el personal autorizado y capacitado debe operar las
maquinas utilizadas en el proceso productivo.

Antes de comenzar cualquier operacién, se deben verificar
las condiciones de seguridad de la maquinaria, incluyendo
las protecciones de seguridad y sistemas de parada de
emergencia.

En caso de fallas, el equipo debe ser reportado
inmediatamente y no debe ser utilizado hasta que sea
reparado.

Todos los empleados deben recibir capacitacién periddica
sobre las normas de seguridad, procedimientos de
Capacitacion en Seguridad emergencia y el manejo seguro de equipos y productos.

Uso Obligatorio de Equipo de
Proteccién Personal (EPP)

Limpieza y Desinfeccion de
Areas de Trabajo

Manipulacion Segura de
Maquinaria y Herramientas

Ocupacional La formaciéon incluira la identificacion de riesgos, la
prevencion de accidentes y el uso adecuado del equipo de
proteccion.

Se deben establecer rutas de evacuacién y puntos de
reunién en caso de emergencias.

La empresa contara con extintores, detectores de humo y
botiquines de primeros auxilios en las areas de trabajo.
—
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Politica Caracteristica

Se realizaran simulacros periddicos de emergencia para
asegurar que los empleados estén familiarizados con los
procedimientos de seguridad.
Se debe realizar una evaluacién de riesgos regularmente
para identificar posibles areas de mejora en la seguridad
Control de Riesgos y ocupacional.
Auditorias de Seguridad Las inspecciones y auditorias internas deben llevarse a
cabo periédicamente para asegurar el cumplimiento de las
normas de seguridad y las politicas internas.
Esta estrictamente prohibido el uso de teléfonos méviles en
areas de operacion de maquinaria, asi como la realizacion
de conductas peligrosas que pongan en riesgo a los
compafieros o a la instalacion.
El consumo de alimentos o bebidas no esta permitido en
las areas de produccion, excepto en los espacios

designados para ello.
Fuente: Elaboracion propia

Prohibiciéon de Conductas
Inseguras:

c. Capacitacion del personal

La capacitacion del personal es un componente esencial para garantizar la seguridad
ocupacional, la eficiencia en los procesos productivos y la inocuidad de los productos
elaborados. En el marco de la produccion de la masa para pizza y salsa de tomate a base
de hortalizas, la formacion continua del personal asegura que los empleados cuenten con
las habilidades, el conocimiento y las competencias necesarias para operar de manera
segura, eficiente y dentro de los estandares de calidad y seguridad alimentaria, a

continuacion, se presenta los temas y contenido de las capacitaciones necesarias.
e Evaluacion de la Capacitaciéon

Para garantizar la efectividad del programa de capacitacion, se llevaran a cabo
evaluaciones trimestrales de desempefio del personal, monitoreando su cumplimiento de
las normas propuestas de seguridad e inocuidad. Asimismo, se revisaran los indicadores
de accidentes laborales, eficiencia operativa y calidad del producto para medir el impacto

de la capacitacién en el proceso productivo.
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o Contenidos de la Capacitacion

Tabla 159. Programa de Capacitacion para Salud e Higiene ocupacional

Tema de Capacitacion Contenido

Identificacién y control de riesgos laborales en cada area de
trabajo.

Uso correcto del EPP, incluyendo guantes, mascarillas, gorros y

Normas de Seguridad

VRPN calzado de seguridad.
Protocolos de evacuacion y respuesta ante emergencias.
Higiene personal y manipulacién adecuada de los ingredientes
para evitar la contaminacion cruzada.
Buenas Practicas de Control de puntos criticos durante el proceso productivo para
Manufactura (BPM) garantizar la seguridad alimentaria.

Procedimientos de limpieza y desinfeccidn de equipos, utensilios
y areas de trabajo.
Capacitacién en el uso seguro de la maquinaria utilizada en las
distintas fases del proceso productivo, como la amasadora,
laminadora, hornos y equipos de sellado al vacio.
Manejo y Operacion de Procedimientos para el mantenimiento preventivo de las
Maquinaria maquinas y cémo identificar fallas en los equipos.
Correcto manejo de los equipos de control de temperatura,
tiempos de coccién y enfriamiento para asegurar la calidad del

producto.
Fuente: Elaboracion propia

d. Equipos de Proteccion Personal (EPP)
El uso de Equipos de Protecciéon Personal (EPP) es una medida esencial para garantizar la
seguridad de los trabajadores en todas las etapas del proceso productivo, particularmente
en la produccion de alimentos como la masa para pizza y la salsa de tomate, a continuacion,
se presentan los principales EPP necesarios para el proceso.

e Tipos de EPP Utilizados

Tabla 160. Tipos de EPP necesarios

Equipo de protecciéon personal Caracteristica |
Guantes de proteccion Uso: Los guantes deben ser utilizados en todo

F 1 l‘ momento durante la manipulacion de ingredientes,

maquinaria y herramientas para evitar el contacto
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directo con alimentos y prevenir lesiones.

Material: Los guantes desechables de nitrilo o latex son
recomendados para la manipulaciéon de alimentos,
mientras que los guantes resistentes al calor se utilizan
en areas de coccidon o manipulacion de maquinaria
caliente.
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Equipo de protecciéon personal Caracteristica

Uso: Las mascarillas son esenciales para evitar la
inhalacién de particulas y proteger los alimentos de
contaminantes provenientes del personal.

Mascarillas faciales Material: Mascarillas desechables o reutilizables de
grado alimenticio que deben ser reemplazadas
/\ periddicamente para asegurar su efectividad.

Uso: Los gorros y redes para el cabello se utilizan para
evitar la caida de cabello en los alimentos, manteniendo
los altos estandares de higiene necesarios en la
produccién alimentaria.

Material: Material desechable o reutilizable,
dependiendo de las normativas de la planta.

Uso: Los gorros y redes para el cabello se utilizan para
evitar la caida de cabello en los alimentos, manteniendo
los altos estandares de higiene necesarios en la
produccion alimentaria.

Material: Material desechable o reutilizable,
dependiendo de las normativas de la planta.

Gafas de seguridad Uso: Se utilizan en areas donde se manipulan

productos quimicos para la limpieza o en el proceso de

@ coccion y triturado, donde existe riesgo de salpicaduras
p— / 0 exposicion a altas temperaturas.

A Material: Gafas de proteccion de policarbonato o

material resistente a impactos.

Delantales y ropa de proteccion Uso: Delantales o uniformes son necesarios para
o proteger la ropa personal de los trabajadores y evitar la
‘ contaminacion cruzada. También protegen contra
posibles salpicaduras de productos calientes o
quimicos de limpieza.
Material: Material impermeable o resistente a
productos quimicos, dependiendo del area de trabajo.

Calzado de seguridad Uso: Los zapatos de seguridad con punta de acero o
calzado antideslizante son obligatorios para prevenir
lesiones en areas donde se manipulan maquinaria
pesada o liquidos resbaladizos.

Material: Calzado resistente al impacto y al calor,
adecuado para entornos industriales.
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Equipo de protecciéon personal Caracteristica

Uso: En areas donde el ruido de la maquinaria supera
los limites de seguridad auditiva, los protectores
auditivos son esenciales para proteger al personal del

Protectores auditivos

ruido prolongado.
Material: Tapones

auditivos

o auriculares de

proteccion, dependiendo del nivel de ruido.

Fuente: Elaboracion propia

e. Condiciones del Entorno de Trabajo

Las condiciones del entorno de trabajo juegan un papel crucial en la seguridad ocupacional

y en la inocuidad del proceso productivo, especialmente en la produccién de alimentos

como la masa para pizza y la salsa de tomate. Un entorno adecuado minimiza riesgos

laborales y asegura que los productos se fabriquen en un ambiente limpio y controlado, lo

que garantiza la calidad y seguridad del producto final.

o Factores Claves de las Condiciones del Entorno de Trabajo

Tabla 161, Factores de condiciones de trabajo

Factor
Control de Temperatura y
Humedad

Ventilacion y Calidad del
Aire

lluminacion Adecuada

Limpieza y Desinfeccion
Regular

Control de Plagas

Organizacion del Espacio de
Trabajo

Prevencion de Resbalones y
Caidas

Ruido Controlado

Parametros de medicion

Temperatura: °C

Humedad relativa: %HR

Tasa de intercambio de aire:
ACH (Air Changes per Hour)
Concentracion de CO, (ppm)

Intensidad de luz: lux

Frecuencia de limpieza
(veces/dia o semana)
Indice de contaminacién

(UFC/m? - Unidades Formadoras
de Colonias por metro cuadrado)
Inspecciones y trampas (niumero
por area)

Uso de pesticidas (cantidad vy
frecuencia)

Espacio asignado por trabajador
(m?/trabajador)

indice de accidentes (nimero de
incidentes/afno)

Nivel de ruido (dB)

Fuente: Elaboracion propia

Valor Optimo
Temperatura: 18-22°C
Humedad relativa: 50-60%

ACH:6-12 intercambios/hora
CO,: <600 ppm

500-1000 lux en areas de
produccion

Limpieza diaria
UFC/m% < 1000

Inspecciones semanales
Plagas: 0 presencia
insectos/roedores

de

4-6 m?/trabajador

0 incidentes/afo
<70dB
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f. Control de Riesgos y Accidentes

El control de riesgos y accidentes es fundamental para garantizar la seguridad del personal,
la proteccién de la maquinaria y la continuidad del proceso productivo en la produccion de

alimentos, como la masa para pizza y la salsa de tomate.
¢ Identificaciéon de Riesgos

El primer paso para controlar los riesgos es identificar las areas de mayor exposicion a

peligros en el proceso productivo. Los principales riesgos asociados al proceso son:

Tabla 162. Identificacién de riesgos

Tipo de riesgo Caracteristica

Riesgos mecanicos Relacionados con el uso de maquinaria como amasadoras,
hornos y selladoras al vacio. Las partes méviles de estas
maquinas representan un riesgo de atrapamiento, cortes o
lesiones si no se operan adecuadamente.

Riesgos eléctricos Posibles descargas eléctricas o fallos en el sistema de
alimentacion eléctrica debido al mal estado de los equipos o
instalaciones.

Riesgos quimicos Uso de productos quimicos de limpieza y desinfeccion que
pueden causar irritacion, quemaduras o intoxicaciones si no se
manipulan con las debidas precauciones.

Riesgos fisicos Exposicion a superficies calientes en las areas de coccion o
riesgos de resbalones en areas humedas
Riesgos biolégicos Contaminacion cruzada con microorganismos si no se siguen

adecuadamente las practicas de higiene y desinfeccién en

areas de manipulacion de alimentos.
Fuente: Elaboracion propia

e Medidas Preventivas y Correctivas

Para mitigar los riesgos identificados, se implementan las siguientes medidas preventivas

y correctivas:

Tabla 163. Medidas preventivas ante riesgos

Prevencion Caracteristica

Todas las maquinas deben contar con protecciones de

Protecciones mecanicas y | seguridad, como barreras fisicas y sistemas de parada de

sefalizacion emergencia. La sefializacion clara de areas peligrosas, con

avisos visibles, también es fundamental para evitar accidentes.

Se deben realizar inspecciones trimestrales de las instalaciones

Inspecciones periédicas | y equipos para verificar el estado de las herramientas,
magquinarias y sistemas eléctricos.
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Prevencion Caracteristica

Los equipos deben someterse a mantenimiento regular para
evitar fallos mecanicos o eléctricos que puedan representar
Mantenimiento preventivo | riesgos. EI mantenimiento preventivo incluye la lubricacion de
piezas, revision de cables eléctricos, y calibracion de
maquinaria.
El personal debe ser capacitado de manera continua en la
identificacion de riesgos, el uso seguro de maquinaria y
Capacitacion del personal | equipos, y la aplicacién de procedimientos de emergencia en
caso de accidentes. La correcta manipulacion de productos
quimicos también debe ser parte de esta formacion.
Se deben establecer y comunicar claramente los protocolos de
Protocolos de actuaciéon | actuacion en caso de accidentes, que incluyan la evacuacién
en caso de accidentes del area, los primeros auxilios y la notificacion inmediata a los

supervisores y autoridades competentes.
Fuente: Elaboracion propia

G. Localizacion del proyecto

1. Macro localizacion

Se decidid6 emplear Unicamente factores preferenciales?® en el analisis de macro
localizacién debido a que la cooperativa ya cuenta con un terreno establecido donde se
ubican el centro de acopio e invernaderos, los cuales concentran las operaciones actuales.
Esto permite aprovechar las instalaciones existentes y reducir costos asociados a la
adquisicion de un nuevo terreno o infraestructura. Ademas, la ubicacion actual ofrece una
ventaja estratégica, ya que esta relativamente cerca tanto de los proveedores como del
mercado distribuidor, optimizando la logistica. Por ultimo, el consejo de administracién de
la cooperativa también determind que las actividades del proyecto se mantengan en la
ubicacién actual siendo este el departamento de Cuscatlan, respaldando asi la decision

tomada.
2. Micro localizacion

Ahora bien, teniendo clara la micro localizacion del proyecto se procedera a analizar que el

sitio actual es la mejor opcion.

2.1. Descripcién de las opciones

40 Incluye los intereses personales, la localizacion se hace de acuerdo a un factor personal en

ﬂuien debe tomar la decision final
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Propuesta 1: Sitio actual (El Carmen)

llustracién 57. Ubicacion actual de la planta

Fuente: Google Maps

Actividades Econdémicas Primarias: Los productos agricolas de mayor cultivo son:
cereales, cafia de azucar, plantas hortenses, frutas citricas y café, hay crianza de ganado

vacuno, porcino, caballar y mular, asi como aves de corral.

Actividades Econémicas Secundarias: cultivo de maiz, arroz, maicillo, café, produccion
ganadera bobino vacuno, porcino, caballar, mular; produccion avicola gallinas, pavos,

patos.

Actividades Econémicas Terciarias: Existe la elaboracion de dulces de panela. En el
comercio local existen tiendas y otros pequefios negocios: su comercializacion la realiza

con las cabeceras municipales de Cojutepeque, El rosario, y San Rafael cedros

Propuesta 2: Lotificacion primavera, Cojutepeque
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llustracion 58 Lotificacién primavera, Cojutepeque (Propuesta)

Fuente: Google Maps

Cojutepeque también comparte caracteristicas demograficas de distrito EI Carmen, ya que
se encuentran dentro del mismo distrito. Por lo tanto, esto no representa una ventaja sobre
la primera opcion, sin embargo, ya que esta es una propuesta nueva, dentro de las
investigaciones realizadas, se identificé una propiedad en los alrededores de Cojutepeque

con las siguientes caracteristicas:

e 14,000m? (1.4 hectareas) e Zona segura

o Arboles frutales y otros e precio sugerido $183,000.00.
2.2. Criterios o factores de eleccién

Los criterios que seran utilizados para el andlisis de micro localizacién son los siguientes:

a) Superficie disponible del suelo
b) Costo del terreno

c) Servicios basicos

d) Accesibilidad a la carretera

e) Futuros desarrollos en la zona
Se procede a describir cada uno de los factores y sus criterios ponderados a considerar:

A. Superficie disponible del suelo
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Este criterio tiene una gran importante ya que el terreno necesita tener espacio para poder
realizar la construccién de la planta y también necesitara espacio para poder estacionar

vehiculos de carga.

Tabla 164 Superficie disponible del suelo

Descripcion Escala Peso
Area total de la propuesta El de mayor area de las propuestas 10 20%
El de menor area de las propuestas 5
Cuentan con construcciéon util @ Si 10 15%
para el proyecto No 5

Fuente: Elaboracion propia

B. Costo del terreno

El costo es otro de los factores importantes, ya que sera una de las principales inversiones

que la cooperativa tendra que considerar la factibilidad de implementar el proyecto.

Tabla 165 Criterio del costo del terreno

Criterio Descripciéon Escala Peso
El costo por unidad de  El que presenta el menor costo en funcién de 10 20%
(m?) de cada propuesta @ doélares por metro cuadrado

El que presenta el costo mas alto, en funcion 5

de dolares por metro cuadrado
Fuente: Elaboracion propia

C. Servicios basicos

Por la naturaleza de la solucion planteada el uso de agua potable es indispensable, energia
eléctrica como fuente de alimentacién de la maquinaria de la planta, y de igual forma la
cobertura de internet es de suma importancia porque muchos procesos administrativos

dependeran de ello, etc.

Tabla 166 Factor de Servicios basicos disponibles en la propuesta

Criterio Descripcion Escala Peso

Cuenta con tuberias dentro del terreno listas para ser @ Si 10 10%

utilidades No 5

Cuenta con cableado eléctrico Si 10 10%
No 5

Cuenta con buena cobertura de internet y telefonica Si 10 5%
No 5

Fuente: Elaboracion propia
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D. Accesibilidad a la carretera

La accesibilidad que tendra la alternativa también es de mucha importancia, es por ello, las
propuestas planteadas deben de tener muy buenas condiciones, y debe contar con espacio

suficiente para el libre transito de los vehiculos.

Tabla 167 Factor de accesibilidad a carreteras.

Criterio Descripciéon Escala Peso

Acceso a carretera | El terreno cuenta con acceso a carretera primaria 10 10%
El terreno no cuenta con acceso a carretera primaria | 5

Espacio de carreta La calle de acceso es amplia y permite transitar alos | 10 5%
vehiculos en ambos sentidos sin dificultad
La calle de acceso es reducida y los vehiculos con 5

cierta dificultad
Fuente: Elaboracion propia

E. Futuros desarrollos en la zona

Proveyendo el crecimiento de la cooperativa se considerara en el analisis una posible

expansion para incrementar las operaciones de la cooperativa.

Tabla 168 Factor de Futuros desarrollos en la zona

Criterio Descripcién Escala Peso
Topografia del Las condiciones del terreno son 6ptimas para posibles 10 5%
terreno construcciones

Las condiciones del terreno no son éptimas para 5

posibles construcciones
Fuente: Elaboracion propia

2.3. Analisis de los factores

Con los factores que se describieron en el numeral anterior, se presentan cada una de las

alternativas para posteriormente calificar con los criterios ponderados:

Tabla 169 Analisis de los factores en las propuestas de micro localizacion.

Factores Propuesta 1: Sitio actual, El Propuesta 2: Lotificacién
Carmen primavera, Cojutepeque
Ubicacion Lotificacion el transito, El Carmen Lotificacion primavera,
Cojutepeque
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Factores

Distancia entre las

alternativas

Propuesta 1: Sitio actual, El
Carmen

Area total del terreno

7,000 m?
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Propuesta 2: Lotificacién
primavera, Cojutepeque

14,000 m2

Precio

No tiene un monto, ya que es el
terreno propio de la cooperativa

$183,000.00

Servicios basicos

= La Lotificacién cuenta con agua,
y posee instalacion te tuberia
= Ya posee instalacion de energia

= La Lotificacion cuenta con
agua, pero aun no posee
instalaciones de tuberia

eléctrica = NO pose instalacion de
= Cobertura con internet poco energia eléctrica, pero tiene
inestable acceso a energia electica
= Cobertura con internet poco
inestable
Carreteras cercanas » Carretera Panamericana = Antigua carretera
Panamericana

= Carretera Panamericana

Caracteristicas para
futuros desarrollos

= Cuenta con infraestructura que
se puede adaptar para lo que.

= La mayor parte del terreno esta
utilizado por las casas mallas e
invernaderos

= No ~cuenta con wuna
infraestructura que se
pueda utilizar en el
proyecto

= Contiene arboles frutales
entre otro tipo de flora.

Fuente: Elaboracion propia

2.4. Evaluacion de alternativas

Para evaluar cada una de las propuestas, se considerara el criterio y tomando como base

las observaciones realizadas, se calificara segun la escala descritas en el numeral 2.2, y

consecuente se colocara toda la ponderacion de dicho criterio, si es 10, o solo la fracciéon

correspondiente de la ponderacién en caso sea 5 la calificacion. A continuacion, se procede

a evaluar las alternativas:

Criterios

Tabla 170 Evaluacion de Alternativas

Propuesta 1: Sitio actual, El
Carmen
Calificacion Ponderacion

Area total de la propuesta 5 | 10%

Propuesta 2: Lotificacion
primavera, Cojutepeque
Calificacion Ponderacion
| 10 | 20%

. ______________________________________________________________________________________________|
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



234

Criterios Propuesta 1: Sitio actual, EI Propuesta 2: Lotificacion
Carmen primavera, Cojutepeque
Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderacion
Cuentan con construccion util 10 15% 5 7.5%
para el proyecto
El costo por unidad de (m?) de 10 20% 5 10%
cada propuesta
Cuenta con tuberias dentro 10 10% 5 5%
del terreno listas para ser
utilidades
Cuenta con cableado eléctrico 10 10% 5 5%
Cuenta con buena cobertura 5 2.5% 5 2.5%
de internet y telefénica
Acceso a carretera 10 10% 10 10%
Espacio de carreta 10 5% 5 2.5%
Topografia del terreno 5 2.5% 10 5%
Total 85% 67.5%

Fuente: Elaboracion propia

El resultado de la evaluacidon como mejor propuesta, segun la calificacién, es el sitio actual
en el distrito El Carmen, ya que posee una infraestructura que sirve como base para la

planta procesadora de masa para pizza y salsa de tomate.

H. Diseiio de la distribucion de la planta

1.1. Tipos de distribuciéon que se ajustan a los procesos

Antes de continuar con la distribucién del espacio fisico de la planta, se debe considerar
que tipo de distribucién en planta tendra el proyecto, a continuacién, se muestran los

posibles tipos de distribucién en planta que se pueden ajustar al proceso:

a) Distribucioén por proceso o funcion

b) Distribucion por producto o en linea

Considerando que la propuesta consiste en la fabricacién de dos lineas de productos,

que conformaran el kit de que se vendra al publico consumidor, la distribucién en planta

que se adapta mejor es la distribuciéon por producto o en linea.

1.2.  Areas Requeridas

Tomando como base la informacién del inciso (Especificaciones de Recurso), se presentara

las diferentes areas por las que estara conformada la planta. Es importante mencionar que:

1. la planta actual se mantendra (el centro de acopio)
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2. Solo se anadira la planta productiva para procesar las salsas y la masa para pizza.

Como se mostro en la eleccién de la alternativa del terreno, la cooperativa cuenta con una
porcién de terreno junto a la planta actual, ese terrino sirve para sembrar algunas hortalizas,
y contiene las proporciones necesarias para implementar la nueva planta. A continuacion,

se procede a detallar las medidas para cada subarea nueva:
Produccién

Tabla 171. Areas requeridas para la planta propuesta

Sub-areas Maquinaria Ancho

Area de Preparacion | Mesa (corte) 0.80 1.00 0.80
cocina de
Hortalizas
Coccion Caldera 4.00 4.00 16.00
Cocina 0.50 0.60 0.30
Triturado Trituradora 0.33 0.50 0.17
Mesa 0.80 1.00 0.80
Area de Mezclado Amasadora 0.84 1.33 1.12
panaderia Fermentadora 0.60 0.70 0.42
Mesa 0.80 1.00 0.80
Moldado Cortadora de 0.89 3.85 3.43
masa
Laminadora 0.76 1.80 1.37
de masa
Horneado Horno 0.91 1.23 1.12
Enfriador 1.00 1.80 1.80
Area de Empaque Selladora 0.39 0.46 0.18
Empaque Envasadora 0.42 0.53 0.22
Empacadora 0.66 1.06 0.70
Almacén de | Estantes 0.40 0.90 0.36
producto
terminado

Fuente: Elaboracion propia

1.3. Determinacion de las areas

Para la determinacion de las areas se utilizara el método de Guerchet. Este método, permite
determinar las areas requeridas para el puesto de trabajo, por lo que es necesario conocer
el numero y tamafo de las maquinas y equipos imprescindibles para la produccién. Para

ello se utilizara la siguiente formula: ST = Ss + Sg + Se
Donde:
ST: Superficie Total Se: Superficie de Evolucion

Ss: Superficie estatica Sg: Superficie Gravitacional
[ -- - - - - -~ -~ - -]

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



236

e Superficie gravitacional: es el area que ocupa el operario y el material (herramientas)
necesario para ejercer su trabajo, matematicamente la superficie gravitacional se
expresa asi: Sg=Ssx N
N: Numero de lados de trabajo

e Superficie de evolucion: es el espacio necesario para el correcto flujo entre los
puestos de trabajo de personas, equipo y medios de transporte, matematicamente
se calcula asi: Se = (Ss + Sg) K

K: Coeficiente de evoluciéon

Para el coeficiente de evolucion, se muestra una tabla que proporciona un rango de valores

segun la industria a la pertenezca el proyecto.

llustracion 59. Coeficientes de evolucion

Tipos de industria Valor de k
Industria alimenticia 0.05-0.15
Bandas transportadoras 0.10-0.25
Textil 0.05-0.25
Metalmecanica pequefia 2.0-3.0

Fuente: Control estadistico de procesos

Para la planta de la contraparte dado que pertenece a la industria alimenticia, se utilizara el

valor maximo que es de 0.15.
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A continuacion, se muestran los resultados de los calculos

Tabla 172. Calculo de espacio utilizando el método de Guerchet

: Superficie  Superficie
Cantidad de Area de de
Maquinaria*' (Ss) gravitaciéon evaluacion

Superficie
requerida
por area

Area

(m) (m)  (m?

Ancho Largo

Superficie

Sub-areas Tota (St)

Area Maquinaria

(Sg)

(Se)

Area de Preparacién | Mesa (corte) 0.80 1.00 0.80 2 1.60 | 2 3.20 0.72 5.52 49.29
cocina de
Hortalizas
Coccidén Caldera 4.00 4.00 | 16.00 1 16.00 | 1 16.00 4.80 36.80
Cocina 0.50 0.60 | 0.30 1 0.30 | 1 0.30 0.09 0.69
Triturado Trituradora 0.33 0.50 0.17 2 0.33 | 1 0.33 0.10 0.76
Mesa 0.80 1.00 0.80 2 1.60 | 2 3.20 0.72 5.52
Area de Mezclado Amasadora 0.84 1.33 1.12 1 1.12 | 1 1.12 0.34 2.57 24.04
panaderia Fermentadora | 0.60 0.70 0.42 1 042 1 0.42 0.13 0.97
Mesa 0.80 1.00 | 0.80 1 080 | 2 1.60 0.36 2.76
Moldado Cortadora de 0.89 3.85 343 1 343 1 3.43 1.03 7.88
masa
Laminadora 0.76 1.80 1.37 1 1.37 | 1 1.37 0.41 3.15
de masa
Horneado Horno 0.91 1.23 1.12 1 1.12 | 1 1.12 0.34 2.57
Enfriador 1.00 1.80 1.80 1 1.80 | 1 1.80 0.54 4.14
Area de Empaque Selladora 0.39 046 | 0.18 1 0.18 | 1 0.18 0.05 0.41 7.50
Empaque Envasadora 0.42 0.53 | 0.22 1 0.22 | 1 0.22 0.07 0.51
Empacadora 0.66 1.06 @ 0.70 1 0.70 | 1 0.70 0.21 1.61
Almacén de | Estantes 0.40 0.90 | 0.36 4 144 | 2 2.88 0.65 4.97
producto
terminado
Total 80.83

41 Célculo de maquinaria se puede revisar en el literal B. Tamafio del Proyecto

Fuente: Elaboracion propia
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1.4. Carta de actividades relacionadas

Teniendo el requerimiento de espacio por cada una de las areas, se procedera a utilizar la
carta de actividades relacionadas, la cual muestra las relaciones de cada departamento o

areas, con cualquier otra area de la planta.

Tabla 173. Cdédigo de relacionamiento de areas

Valor Proximidad Color

A Absolutamente necesario |

E Especialmente necesario R
| Importante .
o) Ordinario o normal R
U Sin importancia | |
X No recomendable I

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 174. Motivo de relacionamiento de espacios

Numero Motivo

Uso de equipo comun

Uso de informacion comun

Control de actividades

Por flujo de trabajo y/o informacion
Por higiene, salud e inocuidad

No afecta el flujo de trabajo
Fuente: Elaboracion propia

O R WN=

A continuacién, se muestra las areas que formaran parte de la planta actual:

Tabla 175 Areas de la planta actual

ID Sub-areas ID Sub-areas
1 Preparacion de 9 Lavado de Hortalizas
Hortalizas
2 Coccidn 10 Clasificacion de Hortalizas
3 Triturado 11 Inventario de Insumos
4 Mezclado 12 Almacén de Jabas
5 Moldado 13 Cuanto frio
6 Horneado 14 Carga de producto terminado
7 Empaque 15 Descarga de Insumos/Materiales
8 Almacén de producto
terminado

Fuente: Elaboracion propia
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Ya teniendo definida la codificacion se procedera a la elaboracién de la carta de actividades

relacionadas

llustracién 60. Diagrama de areas relacionadas

1. Preparacion de Hortalizas A
2.4
2. Coccion /f:;>ﬁ\
3. Triturado -
2.4 3.4 4
4. Mezclado — -
2.4
“E 4 0 4, =
5. Moldado
ANE NS R‘%‘%\%i\i%\
&9 ; F,
6. Horneado NN NG AUNG ﬂU
ANG /NS O\ AONL UNSAON
7. Empaque NN NS XN AN UN

ANE XN ING OO IN X\

&_Almacén de producto
terminado

NN NG RTLN
R NN A AN,

9. Lavado de Hortalizas

NN INTN AR A7
NN EINGNAS

10. Clasificacion de Hortalizas

SN ONON AN AN/

R
) 2 5 4 = U &
11. Inventario de Insumos AR NG

12. Almacén de Jabas

SLONONAN7
TN

' NSNS
13. Cuarto frio X
14. Carga de producto AN
terminado NG
15. Descarga de Insumos/ 5
Materiales

Fuente: Elaboracion propia
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Ya teniendo el analisis de las relaciones entre las diferentes subareas, se procede a aproximar la planta que mejor se ajustoé a los

flujos de trabajo, la propuesta para los productos de la salsa de tomate y masa a base de ayote para pizza es la siguiente:

llustracién 61. Diagrama de bloques adimensional

Criterios para la eleccion:

X:13,14,15,17

X:12,14,15,16

0:56,10,11,17

X:9,10,11, 14,15,16,17

A A E: 16 A E A 45 E: A5 E: 6
13. Cuarto Frio 12. Aimacén de Jabas 11. Inventario de Insumos 3. Triturado 4. Mezclado
X: 1415 X: 13 X: 15 X:8,10,11,12,14,15,16,17 X:89,1214,15,16,17
I: 16 0: 17 I: 12,17 0: 13
I: 16 O: : 6 0:7 I: o: 11
A: 10 E: A 34 E: A6 A8 E: 16
9. Lavado de Hortalizas 2. Coccion 5. Moldado 7. Empaque
X:12,13,14,15,16 X:7,8,1214,1516,17 .
X 914,15,16 X 9,12,14,15
| 0O: 17 L5 0:6 .7 O: 13 0O: 13
. A:23 E: 4
A E A E AT E: A E: 16
15. Descarga de Insumos/Materiales 10. Clasificacion de Hortalizas 1. Preparacién de Hortalizas 6. Horneado 8. Aimacén de Producto terminado

13 0: 12

El proceso de fabricacion: al ser productos cuyo procesamiento van de manera lineal, en la planta afadida se

busca obtener esa secuencia con la maquinaria y equipo

Facilidad para la carga del producto: cargar el producto terminado facilita en la salida planteada facilita el flujo

y no lo interrumpe el flujo dentro del centro de acopio.

Comunicacién con areas del centro de acopio: algunas son parte del proceso de fabricacién de las salsas y la

masa.

14. Cargade Producto terminado

X:

O:

Fuente: Elaboracion propia
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1.6. Diseno de la distribucién en planta

Tomando como base el diagrama de bloque generado por el andlisis de las relaciones entre las areas, se procede a disefiar la planta que mas se aproximas a los flujos de trabajo, es importante recordar que, al
principio del analisis de eligié una distribucion en linea orientada los productos.

llustracién 62. Distribucion propuesta de la planta

< 6.5 m > 9 m wz m ‘L 10.8 m > [€——3 m—>| [—3.1 m—>¢——1.7 m———>|
f-l A

K 7
«— Lavado de jabas
=
Bafios
Comercializacién Sala de Juntas t
J &
E | 3
5 = 3.6 m 3.6 m 3.6 m
Oficinas 2
Adm A
A
, A a /7
‘ ) i)
<« .
g Carga de Hortalizas 5
T N T R R y =
S ST retele Telelelele! 4 3
Fe ettt et ettt el Potetele eleletolele!
! Tttt teteteteletate e %et! boletele? Pe%edatels!
SIS NS5 250585 aletetetetels!
00 et eTeieleteteletels 9500 252505050
3 % e 2 S
E s tele! % 3HHS
tetelels! Tole! oteteletelele!
5255 5058 [SSSE50N5S
S50 S5 [ROSRERRIRS
25 2525 Tolele tatelels oteletetelels!
st SRS IISSIISELS
y atatelelatatelelateletalatatelelel DEH fetatetalelatetalelaletalaletatetealetatetelele! b
A
3
Area externa a la planta
&
w
3 EN
Planta nueva para la fabricacién -
de las salsas y masa ,\= 3
~
i
o
Pasill i J;
€ asillos 3
- E
Fa
w
3
y A
3 TETOTOTOTOTOTO . o 0T TOTOTHTO Y AT
RIS Podutetetele Te¥etetetelelels!
oI I IS atededatel %% %e 0%
teteteleteteletels! Peleleteds etedeletelelele!
L L L K 4 R
ettt et telele et tel: LRI v
tatetetate et tetatetetets! 2550525 Feletetatetetets!
e e aletet 24253604 PeteseTetelele!
S S S S S S S e teteteteletele! S
boteteteleltatelelstolels! Poteletel feleteleletelele!
botetetaletateletstetels! 5050505 Feletstetetelels! 3
tateteltsteletstets! 25258505 Feleletetetetets!
SN 555 OSSN
S SRS SRS Petelated S
S S S Potetetel otetetetetelele!
betelalotolatelototatetetotly! pesetel sasetalalelelels:
$%eve % SYe T e te e % BT et T e T e e T e e e T e e e e e e e e e e te e e e e A

Descarga de Insumos/
Materiales

=

Carga de Producto <
terminado

6.5m

Fuente: Elaboracién propia
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Distribucion en planta y trayectoria de la fabricacién de los productos

llustracion 63. Recorrido del flujo de trabajo de los productos

Triturado Mezclado Moldado
Fermentadora
=
panes =
- - . 2 Triturado Trituradora
Comercializacién Sala de Juntas =
Almacen de Almacén de
Cuarto Frio Jabas Insumos
A

Oficinas 2

Adm a4 a4 a .

5

I T L ik I T 3

; : ; ; ; ;

L. Horneado
Coccién
Carga de Hortalizas

Pesado de
Hortalizas

I
Enfreador g
9
3
0

I
Cocina

Caldera‘

Empaque de
Hortalizas

— Envasadora
Preparacion

de
Hortalizas

Selladora
@
A
=}

mesa

Empacadora

Lavado de
Hortalizas

Clasificacion H

.
de Hortalizas U
{ - Almacen de producto
v > _ - terminado

I :
Descarga de Insumos/
Materiales

= LA

Flujo del kit la salsa y masa

Flujo de las salsas Carga de Producto

terminado
Flujo de la masa

Fuente: Elaboracion propia
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1.7. Especificaciones de Obra civil

La obra civil de este proyecto sera la implementacidn de una planta procesadora de productos a
base de hortalizas, la obra se plantea la construccion de una seccidn junto al centro de acopio

que actualmente tiene la Cooperativa, las fases que llevara esta modificacidn son las siguientes:

llustracion 64. Fases de la obra civil

( 2
Demolicion paracial de pared

|\ /

( 1
Levantamiento de paredes

\_ J

( 1\
Infaestructura del techo

\_ J

( 2
Adpatacion de puertas e iluminacién

L J

Fuente: Elaboracion propia

Caracteristicas fisicas
a. Muros perimetrales

Se pretende realizar el levantamiento de tres muros los cuales dos de estos tendran la medida
de 11 m de largo y el ultimo teniendo una longitud de 25 m, y 2.5 m de alto. La construccién de
los tres muros es dado que se utilizara la pared trasera actual para dividir ambas plantas,
solamente de rompera parte de la pared para adaptar una entregada que facilitara el traslado de

materia prima

El material que se prevé utilizar es block de cemento, con lo que respecta al grosor de estos,
queda a consideracion de la Contraparte, en conjunto con cemento, grava, arena y otros

materiales indispensables para el levantamiento de los muros.

Tabla 176. Requerimiento para muros perimetrales

Paredes Perimetrales Medidas

Pared A 11 m x2m
Pared B 25 mx2m
Prede C 1MTmx2m

Fuente: Elaboracion propia
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b. Muros de delimitacion interna

En el aspecto interno la planta no estara dividida por muros, ya que estos podran dificultar el
traslado de los materiales, como se observa en la distribucion en planta, solo esta delimitado por
una distancia adecuada entre maquinaria. Solamente se levantaran 2 muros que dividiran el

almacén de producto terminado.

Tabla 177. Requerimientos para paredes internas

Paredes Internas para el Medidas
almacén de PT
Pared 1 6m x 2m

Pared 2 4mx2m
Fuente: Elaboracion propia

c. Techo

Para el tejado de la planta procesadora se utilizara lamina con canales amplios para hacer una
mejor barrida con los que respecta a las lluvias, y sobre se recomienda mantener la iniciativa que
ya esta poniendo en practica la contraparte y es un mecanismo para minimizar el calor por medio
de una tela termina sobre el tejado. El tejado metalico estara montado sobre una armazoén de

tubo de hierro a base de tubos polin tipo C.
d. Piso

El piso que actualmente se maneja es a base de cemento, se tipo de piso tiene sus ventajas y
desventajas, pero al ser una planta pequefa se continuara utilizando este tipo de suelo, el cual
debera tener un desaglie en zonas estratégicas para darle un correcto mantenimiento a las

instalaciones.
e. lluminacion.

Es de suma importancia contar con un sistema de iluminacién que cumpla con los requerimientos

necesarios, como también con el reglamento de prevencion de riesgos laborales.
Para ello proponemos el tipo de iluminacion que se deberan instalar en la planta:

o lluminacién LED.

o lluminacion de pared para el exterior siempre LED.

1 —
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. Disefo organizacional

La organizacion de una empresa ayuda a establecer una estructura sélida y eficiente que permita
la coordinacion y el funcionamiento adecuado de todos los recursos, actividades y procesos
dentro de esta. En el presente apartado, se abordaran algunos aspectos generales para el
desarrollo organizacional necesarios para la implementacion de la solucién propuesta, si bien ya
se plante6 anteriormente es necesario hacer una renovacion y actualizacién de ciertos puntos a
la hora de implementar la solucién propuestas ya que la cooperativa se volveran productores y
no se proveedores de materia prima.

1. Definiciones estratégicas
e Misién y Vision de la cooperativa

llustracion 65. Definiciones estratégicas

Nombre y Logo

*Asociacion Cooperativa de Produccién Agropecuaria Hortaliceros de Cuscatlan de R.L.

*Somos una cooperativa comprometida con la produccion sostenible de hortalizas de alta
calidad, fomentando el desarrollo de nuestros socios y el bienestar de nuestras
comunidades. Ahora, ampliamos nuestro enfoque al producir innovadores productos a base
de hortalizas, como masa para pizza y salsa de tomate, garantizando frescura, sabor y salud
para nuestros consumidores.

*Ser una cooperativa lider en la produccion de hortalizas y productos alimenticios derivados,
reconocida por nuestra innovacion, sostenibilidad y compromiso con la calidad, expandiendo
nuestra presencia tanto en el mercado local como internacional, impulsando el crecimiento
de nuestros socios y contribuyendo al desarrollo agricola del pais.

Fuente: Elaboracion propia.
___________________________________________________________________________________________________________________|
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o Politicas de la cooperativa

Tabla 178. Politicas de la organizacion

Tipo de politica Caracteristica |

De la cooperativa * La empresa sera encabezada por la Directiva de la
Cooperativa, sus acuerdos obligan a todos sus miembros, a que
siempre tomen de acuerdos basado en Las Leyes,
Reglamentos y Estatutos.

* La directiva tiene la obligacion de presentar reportes de la
situacion de la empresa, esto debe hacerlo a la Junta Directiva
* ElI Gerente General sera responsable de comunicar la
situacion de la cooperativa a la Junta directiva.

+ Se verificara cada semana el nivel de ventas de los distintos
supermercados para establecer un periodo de abastecimiento,
por zona donde se encuentren.

De operacion + Se deberan mantener negociaciones constantes con
proveedores de insumo, materias primas, y otros
requerimientos.

* El producto terminado tendra una politica de inventario.
Sobre el trabajador. » La forma de pago de la organizacion estara basada en la

normativa nacional.

+ Jornadas laborales seran de 8 horas conforme a la ley.

De administraciéon Se contrataran personas mayores de 18 afios y debera recibir
una capacitaciéon inductora, estas capacitaciones sobre la
produccion y comercializacion.

* La administracion estara a cargo de evitar cualquier tipo de
riesgo dentro de la planta procesadora, proveyéndole a cada
empleado de implementos de seguridad, asi como la

senalizacién debida de areas con probabilidad de riesgos.
Fuente: Elaboracion propia

2. Funciones basicas de la organizacion

Los manuales administrativos representan una guia practica para alcanzar la eficiencia
administrativa en las organizaciones, ya que son una herramienta de apoyo para la organizacion

y comunicacion de esta.
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HORTALICEROS DE CUSCATLAN
MANUAL DE ORGANIZACION
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.  INTRODUCCION

El presente Manual de Organizacion de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan tiene como
objetivo establecer una estructura organizacional clara y efectiva que facilite el cumplimiento
de nuestra misién y vision. A través de este documento, se definen los roles y
responsabilidades de cada uno de los miembros y departamentos, asegurando un

funcionamiento eficiente y coordinado.

Ademas de nuestra actividad principal, que es el cultivo de hortalizas de alta calidad, hemos
expandido nuestras operaciones para incluir la produccion de productos innovadores como la
masa para pizza y la salsa de tomate a base de nuestras propias hortalizas. Este manual
servird como una herramienta clave para alinear nuestras actividades, promover una toma de
decisiones efectiva, y asegurar el crecimiento y desarrollo sostenible de la cooperativa, tanto

en el ambito agricola como en nuestra nueva linea de produccion de alimentos.

Il. ANTECEDENTES HISTORICOS

El Centro de Acopio y Servicios, ubicado siempre en el cantén Santa Lucia, distrito de El
Carmen, Cuscatlan, fue inaugurado por el titular del Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
Pablo Ochoa, en compania de una comisién de alto nivel del Fondo Internacional de Desarrollo
Agricola, Nuestros agricultores de la Asociacion Cooperativa de Produccion Agropecuaria
Hortaliceros de Cuscatlan son los principales beneficiarios con el nuevo centro, por el impulso
que ha tenido este tipo de proyectos, Hortaliceros de Cuscatlan forma parte de la red de

proveedores para el mercado formal e informal.
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.  MISION, VISION Y VALORES
Mision
Somos una cooperativa comprometida con la produccion sostenible de hortalizas de alta
calidad, fomentando el desarrollo de nuestros socios y el bienestar de nuestras comunidades.
Ahora, ampliamos nuestro enfoque al producir innovadores productos a base de hortalizas,
como masa para pizza y salsa de tomate, garantizando frescura, sabor y salud para nuestros

consumidores.

Vision

Ser una cooperativa lider en la produccién de hortalizas y productos alimenticios derivados,
reconocida por nuestra innovacion, sostenibilidad y compromiso con la calidad, expandiendo
nuestra presencia tanto en el mercado local como internacional, impulsando el crecimiento de

nuestros socios y contribuyendo al desarrollo agricola del pais.

Valores

¢ Calidad: Compromiso con la produccion y distribucién de kits de masa y salsa
para pizza cumpliendo con los estandares alimentarios.

e Confianza: Construir relaciones soélidas con los clientes, brindando un servicio
confiable.

e Sostenibilidad: Promover practicas empresariales sostenibles y responsables
con el medio ambiente.

¢ Orientacion al cliente: Colocar al cliente en el centro de todas las decisiones,
entendiendo sus necesidades y buscando superar sus expectativas.

¢ Responsabilidad social: Contribuir al desarrollo de la comunidad y la sociedad

en general.
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IV. ESTRUCTURA ORGANICA
Para el correcto funcionamiento organizativo se presenta una propuesta de la estructura
organizativa para la cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan.
e Asamblea general
e Consejo administrativo
e Junta de vigilancia
e Comité de educacion
e Comité de produccion
e Comité de comercializacion

e Recursos humanos
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V. ORGANIGRAMA

Asamblea
general

Consejo Junta de

Administrativo vigilancia

Comite de Comite de Comite de Recursos
educacién produccidn Comercializacién Humanos

VI. Funciones de las unidades Administrativa

Asamblea general

La autoridad maxima de la empresa celebrara las sesiones en su domicilio, sus acuerdos son
de obligatoriedad para el funcionamiento de la junta directiva y de todos los asociados
presentes, ausentes, conformes o no, siempre que se hubieren tomado conforme a esta ley,

su Reglamento o los Estatutos.
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Consejo administrativo
Es el maximo grupo directivo que lidera una empresa (sociedad andénima o limitada). Asi, esta
constituido por los responsables que ha seleccionado la asamblea general de accionistas, actuando con

lo establecido en los estatutos de la organizacion.

Junta de vigilancia
Ejercera la supervision de todas las actividades de la Cooperativa y fiscalizara los actos de los 6rganos

administrativos, asi como de los empleados.

Comité de educacion
Se encarga de brindar informacion, educacion y entrenamiento a los miembros de la cooperativa y sus
familias, a sus dirigentes, gerentes y empleados, de tal forma que sean utiles al desarrollo de la

institucién y la comunidad.

Comité de produccion

Buscan promover el desarrollo econémico y productivo regional y el fomento de la MIPYME con el fin
de que éste sea mas dinamico, inclusivo y sustentable a través de una institucionalidad integrada a nivel
regional y articulada a nivel nacional.

Comité de comercializacion
proveer servicios de comercializacion a sus miembros y de qué manera esto funciona como una

empresa economica.

Recursos humanos
Conjunto de aquellas personas que colaboran en una empresa en diferentes areas y departamentos.

Gracias a sus funciones y habilidades las organizaciones pueden lograr sus objetivos de negocio.
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XXV. Estudio Econémico - Financiero

A. Metodologia de estudio de etapa de evaluaciones
La metodologia por seguir para desarrollar todo el estudio financiero es la siguiente:

llustracion 66 Metodologia para etapa de evaluaciones

Fase Desarrollo

= Inversion Fija
Capital de trabajo

Costos de produccion
- Costos de Administracion
Costos de comercializacion

- Validacién de eleccion

v W U

Presupuesto de Ingresos por ventas
- Presupuesto de costos por fabricacio
Punto de Equilibrio

4

Estado de resultados
- Estado de flujo de efectivo
Balance General

- TMAR
- VAN
- TIR — TMAR
- Razoén Beneficio/Costo
- Analisis de resultados

A

-TIR

- Capital de trabajo
-Rentabilidad sobre ventas
- Rentabilidad patrimonial
- Rentabilidad sobre la inversion
- Razén de endeudamiento

- Rotacion de activos fijos
- Rotacién de activos totales
- Analisis

A 4 L . . .
Generacion de empleos en el area de influencia
- Contribucion social del proyecto a la municipalidad
Aprovechamiento de las hortalizas en la region

A 4 - Analisis ambiental
- Identificacion de impactos

L 4

- Criterios de impacto
- Evaluacion

- Planificacion de las fases )

Fuente: Elaboracion propia
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Inversiones del proyecto

Metodologia de inversion

La etapa de evaluaciones es la etapa final del estudio de factibilidad y la evaluacién econémica
financiera es la mas principal ya que esta etapa, tiene la finalidad de determinar los recursos que
la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan de R.L. empleara e invertird para hacer realidad la
produccion de una linea de productos innovadores a base de hortalizas, especificamente masa

y salsa para pizza.

Para definir los recursos necesarios, se considera lo analizado en las etapas anteriores del
estudio de factibilidad, comenzando con el diagnéstico para la definicion del problema,
identificando la necesidad de aprovechar los recursos y mejorar la competitividad de la
cooperativa. Posteriormente en la etapa de mercado con analisis del mercado en El Carmen,
Cuscatlan, y San Salvador para entender la competencia, los gustos y la demanda del cliente
potencial. En |a etapa técnica se establecid la infraestructura y los recursos humanos y de materia
prima indispensables para la produccion, ademas de hacer un pronéstico de la produccion
proyectada para los primeros 5 afos. Finalmente, el estudio econdmico busca que el proyecto
sea implementado de manera viable, tanto en términos de inversion inicial como de rentabilidad

futura.

llustracién 67. Inversioén para el proyecto

Inversion Total

Capital de

Inversion Fija Trabajo

Inversion Fija
Tangible

Inversion Fija
Intangible

Fuente: Elaboracion propia
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Considerando los recursos necesarios para la infraestructura de produccién, asi como la
adquisicion de maquinaria y equipo, estos se presentan en el siguiente diagrama y se dividen en

dos tipos:

La inversion fija tangible son los recursos que estaran sujetos a la depreciacion que sufren todos
los activos. Las inversiones fijas intangibles son del tipo patentes, marcas, etc. y por otro lado se

encuentra el capital de trabajo que sera el necesario para poder operar normalmente.
1. Inversioén fija

Esta inversion comprende todo lo relacionado con los recursos necesarios para la
implementacién del proyecto la cual comprendera la adquisicion de los activos fijos tangibles y
también intangibles que seran necesarios para la implementacion y funcionamiento de la planta.
En pocas palabras pueden ser denominados como el conjunto de bienes de la empresa que se
adquieren una sola vez durante la implementacién del proyecto y que seran utilizados durante
toda su vida util. Las inversiones fijas son divididas en dos areas y esta a su vez se divide en

mas rubros, quedando de la siguiente manera:

llustracién 68.Division Inversiones fijas

Inversion Fija

Inversién Tangibles

-Obra Civil -Legalizacion de la marca
-Maquinaria y Equipo -Administracion del proyecto
-Mobiliario y Equipo -Riesgos

Fuente: Elaboracion propia
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Inversion fija tangible

Esta inversion es llamada asi debido a que estara compuesta por los recursos que pueden

tocarse, quedando de la siguiente manera:
e Obra Civil*?

Para la realizacién de este proyecto se necesita hacer obras civil necesarias para la

implementacion de la planta las cuales son:
» Demolicién parcial de pared

El costo de demolicion parcial de la pared no es mas que adecuar una puerta (2x2.10 m) de
acceso en el muro perimetral Este*? para poder ingresar a la nueva planta, a continuacion,

se define los costos para eso:

Tabla 179. Inversion de demolicién parcial de pared

Costo por

Concepto Dias Obreros dia Total
Demolicién de pared 2 2 $25 $100
Retiro de escombros 1 2 $25 $50
Preparacion y acabado 2 1 $25 $50
Cortina de PVC (2x2.10 m) - - - $150
Materiales y herramientas - - = $40

Total - - - $390

Fuente: Freund EIl Salvador

> Levantamiento de paredes (son 3 paredes de: 11 m x2m, 25 m x 2m, 11 mx 2 m)#

Tabla 180. Inversién de paredes perimetrales

Concepto Dias Obreros/Unidades UC?St? Total
nitario

Levantamiento de paredes 5 3 $25 $375
Bloques de concreto (20x40 cm) 1,175 $0.60 $705
Cemento bolsas 42.5kg 25 $8.00 $200
Arena 3m? $33.50 $60
Hierro (varillas) (3/8 pulg) 15 $7.00 $105
Madera para encofrado de 3m 10 $6.00 $60
Clavos 2 kg $3.00 $6
Alambre de amarre Calib 12 10 Ib $0.85 $8.5
Acabado y limpieza 1 2 $25 $50

42 E| parametro de costos fue obtenido en: https://www.freundferreteria.com

43 Verificar distribucion de planta en la etapa técnica
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Total
 $1,610

Fuente: Freund El Salvador
» Muros de delimitaciéon (son 2 muros del tamano de: 6m x 2m, 4 m x 2m)

Tabla 181. Inversién de muros de delimitacion

Concepto Dias Obreros/Unidades Costo
Unitario

Levantamiento de muros de 3 2 $25
delimitacién
Bloques de concreto (20x40 cm) 250 $0.60 $150
Cemento de 42.5 kg 6 $8.00 $48
Arena 1m? $33.50 $33.50
Hierro (varillas) (3/8 pulg) 6 $7.00 $42
Madera para encofrado de 3 m 5 tablas $6.00 $30
Clavos 1 kg $3.00/kg $3
Alambre de amarre Calib 12 10 Ib $0.85
Acabado y limpieza 1 2 $25 $50

Total $507

Fuente: Freund El Salvador
> Techo (Area de 270m?)
Tabla 182. Inversion para el techo
Concepto Dias Obreros/Unidade Costo Total
s Unitario

Instalacion del techo 5 4 $25 $500
Laminas de acero galvanizado 90 (3 m2 cada $25.00 $2,250
(3mx1m) una)
Perfiles metalicos (tubulares) (6 35 unidades $30.00 $1,050
m c/u)
Tornillos de fijacion para 10 kg $5.00/kg $50
laminas
Cinta selladora 3 rollos $15.00/rollo $45

Total $3,995

> Piso (Area de 270m?)

Fuente: Freund El Salvador

Tabla 183. Inversion para el piso

Concepto

Dias Obreros/Unidades

Costo
Unitario
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Instalacion del piso de cemento 4 3 $25 $300
Cemento de 42.5 kg 180 bolsas $8.00 $1,440
Arena 13.5 m3 $20.00/m? $270
Grava 13.5 m® $25.00/m?3 $337.5
Agua 3,000 litros - $50
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Total $2,447.50

Fuente: Freund EIl Salvador

» Adaptacion de puertas e iluminacion

Tabla 184. Inversion para puertas e iluminacion

Concepto Dias Obreros/Unidades Costo Unitario Total
Instalacion de puertas 1 2 $25 $50
Instalacion de iluminacion 2 2 $25 $100
Cortina de plastico industrial 1 unidad $120.00 $120
(acceso oeste)

Porton metalico (acceso sur) 1 unidad $700.00 $700
Cerraduras y herrajes 2 juegos $25.00 $50
Lamparas LED industriales 10 unidades $60.00 $600
(150W)
Cableado eléctrico (rollo de 100 2 rollos $40.00 $80
m)
Interruptores y enchufes 2 juegos $10.00 $20
Otros materiales (conectores, - $30.00 $30
caja de fusibles)

Total $1,750

Fuente: Freund EIl Salvador
> Magquinaria y Equipo*

Tabla 185. Inversion para la maquinaria y equipo

Equipo Cantidad Costo Unitario Costo total \
Caldera de coccion 1 $1,258.50 $1,258.50
Trituradora 2 $996.48 $1,992.96
Amasadora 1 $1,234.51 $1,234.51
Fermentadora 1 $1,132.74 $1,132.74
Cortadora de masa 1 $1,349.00 $1,349.00
Laminadora de masa 1 $1,032.37 $1,032.37
Horno industrial 1 $2,088.68 $2,088.68
Enfriador industrial 1 $491.17 $491.17
Envasadora al vacio: 1 $4,467.37 $4,467.37
Selladora automatica 1 $290.00 $290.00
Empacadora 1 $79.99 $79.99
cocina 1 $225.00 $225.00
Mesa de acero inoxidable 4 $190.00 $760.00
Estante y Racks de 4 $139.00 $556.00
almacenamiento
balanza industrial 1 $150.00 $150.00
Cuchillo 4 $20.99 $83.96

45 Los costos fueron obtenidos por los dos proveedores de maquinaria y equipo:
https://equipopanaderiaelsalvador.com
https://tecniinox.com.sv/#
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Cucharas para mezcla de salsas 4 $3.92 $15.68
Espatulas 4 $3.92 $15.68
bateria de sartenes 4 $35.95 $143.80

TOTAL $17,367.41

Fuente: Equipo panaderia El Salvador

Equipos de proteccion personal

Tabla 186 Inversion EPP personal

Equipo Operarios cantidad frecuencia Cantidad precio
total
Guantes para 4 364 1 diaria 1456 $0.30 $ 436.80
salubridad
Mascarilla 4 364 1 diaria 1456 $0.15 $ 218.40
Botas de 4 8 1 semestral 32 $ 25.00 $ 800.00
seguridad
Delantales 4 8 semestral 32 $13.45 $430.40
Gorro cubre 4 364 1 diaria 1456 $0.01 $ 14.56
pelo
Gafas de 4 $5.00
seguridad
Total $1,900.16

Fuente: Freund El Salvador

Inversion Fijas intangibles

Esta inversidn se constituye por el grupo de activos que son usados en la fase operativa del
proyecto, no obstante, no son perceptibles fisicamente, por ello son intangibles. En el caso del
estudio actual estara conformado por los costos de los estudios previos realizados a lo largo de

4 etapas, gastos de legalizacion de la marca y costos de administrar el proyecto.
» Anteproyecto

Tabla resumen del uso de los recursos humanos y su costo:

Tabla 187. Inversién de Anteproyecto

Actividades Horas Cantidad Costo Total |
Reunién con contraparte 3 3 $5.00 $45.00
Investigacién preliminar 10 3 $4.00 $120.00
Elaboracion de informes 6 3 $4.00 $72.00

Tiempo de analisis 6 3 $7.00 $126.00
Lapiceros 3 $0.25 $0.75
Combustible 10 galones $3.85 $38.50
Depreciacion de vehiculo 1 $25.00 $25.00
Depreciacion de 3 $10.00 $30.00
computadora
Viaticos 3 $20.00 $60.00
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Servicios basicos 3 $10.00 $30.00
Materiales y $184.25
complementarios
$547.25
Fuente: Elaboracion propia
» Estudio de mercado
Tabla resumen del uso de los recursos humanos y su costo:
Tabla 188. Inversion estudio de mercado
Actividades Horas Cantidad Costo Total |
Reunién con contraparte 4 3 $5.00 $60.00
Encuestas 4 3 $4.00 $48.00
Entrevistas 3 3 $4.00 $36.00
Tabulacion de resultados 15 3 $4.00 $180.00
Elaboracion de informes 12 3 $4.00 $72.00
Lapiceros 3 $0.25 $0.75
Combustible 10 galones $3.85 $38.50
Depreciacion de vehiculo 1 $25.00 $25.00
Depreciacion de 3 $10.00 $30.00
computadora
Viaticos 3 $20.00 $60.00
Servicios basicos 3 $10.00 $30.00
Impresiones 250 $0.05 $12.50
Materiales y $241.15
complementarios
$763.15
Fuente: Elaboracion propia
» Estudio de diseio
Tabla resumen del uso de los recursos humanos y su costo:
Tabla 189. Inversion de estudio de disefio
Actividades Horas Cantidad Costo Total
Reunién con contraparte 2 3 $5.00 $30.00
Investigacion 12 3 $4.00 $144.00
Medicion de terreno 3 3 $3.00 $27.00
Disefio de planos 15 3 $8.00 $360.00
Elaboracion de informes 20 3 $4.00 $240.00
Tiempo de analista 30 3 $7.00 $630.00
Combustible 12 galones $3.69 $44.28
Depreciacion de vehiculo 1 $50.00 $50.00
Depreciacion de computadora 3 $10.00 $30.00
Viaticos 3 $20.00 $60.00
Servicios basicos 3 $10.00 $30.00
Materiales y complementarios $214.28
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$1,645.28
Fuente: Elaboracion propia
» Estudio de analisis
Tabla resumen del uso de los recursos humanos y su costo:
Tabla 190. Inversion de estudio de analisis
Actividades Horas Cantidad Costo Total |

Reunién con contraparte 2 3 $5.00 $30.00
Investigacion 10 3 $4.00 $120.00
Elaboracion de informes 30 3 $4.00 $360.00

Tiempo de analista 50 3 $7.00 $1,050.00
Elaboracion de informes 20 3 $4.00 $240.00
Tiempo de analista 30 3 $7.00 $630.00
Combustible 30 galones $3.59 $107.70
Depreciacion de vehiculo 3 $50.00 $150.00
Depreciacion de computadora 3 $10.00 $30.00
Viaticos 9 $20.00 $180.00
Servicios basicos 3 $10.00 $30.00
Impresion de informe final 1000 $0.05 $50.00
Recursos materiales y $563.70

complementarios
$2,123.70

Fuente: Elaboracion propia

» Gastos de registro de la marca

La cooperativa ya se encuentra registrada como tal, pero se necesita que la marca que se creara
sea legalizada para poder asi tener un diferenciador con la competencia, este registro debe
hacerse en el centro nacional de registros de El Salvador, por lo tanto, los costos para legalizar

la marca ascienden a:

Tabla 191. Inversién de registro de marca

Concepto Costo

Viaticos $50.00
Combustible $30.00
Pago de derecho de registro $100.00
TOTAL $180.00

Fuente: Elaboracion propia
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» Administracion de proyecto

A continuacién, se detallan los costos relacionados a la administracion del proyecto, siendo este

una parte fundamental para que el proyecto pueda llevarse a cabo con menos riesgos posibles.

Tabla 192. Inversion de administracion del proyecto

DIAS TOTALES DEL PROYECTO DIAS POR MES TOTAL DE MESES
82 22 dias 3
DESCRIPCION COSTO MENSUAL COSTO TOAL
Gerente de proyecto $700.00 $2,100.00
Residente de obra $400.00 $1,200.00
Asesor legal $200.00 $600.00
Contador $500.00 $1,500.00
Asistentes (2) $700.00 $2,100.00
Consumo de agua $19.20 $57.60
Consumo de agua potable $11.00 $33.00
Consumo de energia eléctrica $45.00 $135.00
Combustible $77.00 $231.00
Papeleria y utileria $23.50 $70.50
Productos de limpieza e higiene $50.00 $150.00
TOTAL $2,725.70 $8,177.10

Fuente: Elaboracion propia

» Riesgos

El objetivo principal de los imprevistos es dar soporte al proyecto en caso de que los costos
varien con respecto a la planificacion previamente realizada, esto se puede deber a muchos
factores, como pueden ser cambio en el costo de los materiales, cambios en el costo de la
materia prima, mano de obra, etc. Esto se vera en la etapa de implementacién del proyecto, pero

se tomara un 5% con respecto a las inversiones fijas como valor de riesgo.
2. Capital de trabajo
Periodo de capital de trabajo

La estimacién del capital de trabajo para este proyecto se ha establecido para cubrir un periodo
inicial de 6 meses. Durante este periodo, se planea utilizar capital de trabajo para asegurar la
adquisicion de insumos, mano de obra y otros recursos operativos necesarios para la produccién
continua, a la vez que se busca establecer el producto en el mercado y captar una base de
clientes, ya que el punto de equilibrio a continuaciéon muestra que a partir 1715 unidades de kits

ya tenemos ganancias esto en un tiempo de 5 meses.

1 —
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



265

Ademas, dado que la materia prima proviene de excedentes no comercializables de ayote y
tomate, se espera optimizar los recursos y reducir costos, lo cual apoya la rentabilidad y la
viabilidad financiera del proyecto desde sus inicios. Aunque el punto de equilibrio se proyecta
alcanzar en anos posteriores, contar con un capital de trabajo adecuado para un afio permitira
asegurar la continuidad operativa y el desarrollo inicial del proyecto en el mercado de alimentos

a base de vegetales.
Metodologia de capital de trabajo

Al iniciar operaciones una empresa la cantidad de efectivo que se debe tener debera ser
suficiente para cubrir los gastos de produccion y administrativos de la planta, se espera que toda
la venta sea al contado eso no quiere decir que no se debe contar con dinero disponible en caso
de surgir emergencias, la disponibilidad en efectivo sera efectiva cada dia conforme se realicen

las ventas al contado.

El capital de trabajo estara compuesto por los rubros siguientes:

llustracion 69. Metodologia de Capital de trabajo

Materia prima

Insumos y

Inventarios ey

Activos Efectivos y Producto
) Ciculantes bancos terminado
Capital de
trabajo )
Pasivos Cuentas por

Cirulantes cobrar

Fuente: Elaboracion propia
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A. Activos Circulantes
1. Inventarios

Materia prima

La materia prima principal es el ayote y el tomate, esto especificamente del producto sobrante
que no fue vendido en sus canales de distribucion, a continuacion, se muestra las materias
primas e insumos necesarios para la produccion del kit de masa y salsa, se tomara en cuenta las

cantidades de 3 anos.

Tabla 193. Inversion para materia prima de salsa de tomate

Tomate $1.00 /kg 874 kg $874.10
Aceite de Oliva |$ 10.51 /3500 ml 20  botellas de 3500 ml $204.95
Ajo $3.96 /0.457 kg 48 redes de 0.547 kg $190.08

Cebolla $1.52 /kg 548 kg $83.30

Sal $4.00 /11.5kg 1.5 arrobas (11.5 kg) $6.00

Azlcar $0.60 /b 36.5 Ib $21.90
Orégano $0.82 /0.02 kg 275 bolsas de 0.02 kg $225.50

Albahaca $2.19 /0.1135kg 35 bolsas de 0.1135 kg $76.65
Bolsas $0.10  Unidad 2439 unidades $243.90
Etiquetas $0.05 Unidad 4878 Unidades $243.90

Total $2,370.38

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 194. Inversién para materia prima masa de ayote

Materia Costo Requerimiento Subtotal
prima
Ayote $0.40  Unidad 3244 unidades $648.80
Harina de $ 122. 7 kg 36 sacos de 22.7 kg $421.56
Trigo 23.42
Levadura $3.00 /0.50kg 110 bolsas de 0.50 kg | $165.00
Agua $150 /m3 0.11 m3 (110 kg de agua) $0.09
Aceite de $ /3500 ml 18 botella de 3500 ml | $94.59
Oliva 10.51
Sal $4.00 /11.5kg 2.5 Arrobas (11.5 kg) $5.00
Azucar $0.60 /b 60 Ib $18.00
Bolsas $0.15 Unidad 6006 unidades $450.45
Etiquetas $0.05 | Unidad 12012 Unidades $300.30
Total $2,603.79

Fuente: Elaboracion propia
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2. Efectivo y Bancos
Mano de obra directa

La mano de obra directa esta dirigido a aquellos trabajadores que participan de forma directa en
la produccién del kit de masa y salsa, se realizaran los pagos con la modalidad quincenal. Las
prestaciones de ley deben estar presentes siendo estas ISSS y AFP, afiadiendo a esto, la jornada

establecida en la etapa técnica serian de 44 horas semanales:

Tabla 195. Inversion de mano de obra directa

Puesto N° Salario ISSS AFP Costo MOD
mensual 7.5% 8.75% mensual
Operadores de maquinaria 1 $365 $27.38 $31.94  $424.32
Personal de cocina 2 $365 $54.75 $63.88 | $848.63
Personal de empaquetado 1 $365 $27.38 $31.94 $424.32

Total Mensual | $1,697.27

Total semestral $10,183.62
Fuente: Elaboracion propia

Mano de obra indirecta

En la mano de obra directa se toman en cuenta los salarios del personal que no tiene implicacién
directa en el proceso de produccion pero que cumplen una labor para el buen funcionamiento de

la planta, se trabajara como se hizo anteriormente en la mano de obra directa.

Tabla 196. Inversion mano de obra indirecta

Salario ISSS AFP Costo MOD

mensual 7.5% 8.75% mensual
Auxiliares de limpieza $424.32
Total Semestral | $2 545.92

Fuente: Elaboracion propia

Suministros de instalaciones

Agua
El agua que se utilizara para la planta en la produccion ya se ha tomado en cuenta en los
apartados anteriores, pero ademas de eso se debera utilizar agua para otros fines como serian

el uso de sanitarios, entre otros.

Tabla 197. Inversion para agua

Rubro Cantidad al mes m3 Costo por m3 Costo Mensual
Agua 3 $1.50 $4.50

| Total semestral | $27
Fuente: Elaboracion propia
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Para el agua que sera de consumo del personal se estima que:

Tabla 198. Inversion para agua potable

Proveedor Presentacion Precio Consumo mensual |
Agua cristal Garrafas de 5 galones $2.75 $27.50
Total Mensual @ $27.50

Total semestral $165
Fuente: Elaboracion propia

Energia eléctrica:

El consumo de energia es uno de los costos de mayor importancia ya que hay diferentes

maquinas que son primordiales para el proceso productivo, el consumo mensual en kW quedaria

Tabla 199 Inversiéon energia eléctrica

Maquinaria cantidad Potencia Horas Horas Kwh Costo Costo
(kW) /mes energia energia
mensual semestral
Caldera de 1 0.7 0.5 55 38.50 $9.20 $55.20
coccion
Trituradora 2 0.95 0.16 18 16.72 $7.99 $47.94
Amasadora 1 9 0.083 9 82.17 $19.63 $117.78
Fermentadora 1 2 1 110 220.00 $52.55 $315.30
Cortadora de 1 0.735 0.16 18 12.94 $3.09 $18.54
masa
Laminadora 1 0.367 0.13 14 5.25 $1.25 $7.50
de masa
Horno 1 0.363 0.16 18 6.39 $1.53 $9.18
industrial
Enfriador 1 1.5 0.33 36 54.45 $13.01 $78.06
industrial
Envasadora 1 0.4 0.25 28 11.00 $2.63 $15.78
al vacio:
Selladora 1 0.32 0.083 9 2.92 $0.70 $4.20
automatica
Empacadora 1 0.18 0.083 9 1.64 $0.39 $2.34
Total $671.82

Fuente: Elaboracion propia

Gas propano

Como se explico en la etapa técnica el proceso requiere de gas, se detallan sus costos:
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Tabla 200. Inversion gas propano

Maquinaria Consumo  Cantidad de Horas de uso Consumo de
(m®/hora) maquinas gas diario (m?)
Cocina 0.5 1 '8 4
Consumo total por dia 4 m?
Consumo total por mes 120 m?

Costo de 10 m® de gas $4
Total Mensual = $48

Total semestral  $288
Fuente: Elaboracion propia

Insumos administrativos

Los insumos que seran requeridos para el area administrativa que ayudaran a la realizacion de

las actividades que se desempefian en esa area.

Tabla 201. Inversion para insumos administrativos

Insumo Presentacion Cantidad Precio Costo mensual
mensual
Lapiceros Cajade 12 1 $2.25 $2.25
Facturas Bloques de 100 | 5 $2.75 $13.75
Tinta negra Cartucho 5 $2.00 $10.00
Tinta de color Cartucho 5 $3.00 $15.00
TOTAL $41.00
Fuente: Elaboracion propia
Insumos de limpieza
Tabla 202. Inversion insumos de limpieza

Suministro Cantidad Costo unitario Costo total
Lejia (galon) 2 $2.50 $5.00
Papel higiénico (rollos) 12 $0.60 $7.20
Jabon para manos 5 $2.00 $10.00
Desinfectante 2 $4.50 $9.00

Total $31.20

Fuente: Elaboracion propia
3. Cuentas por cobrar
Las cuentas por cobrar se constituyen principalmente por ventas que se realicen al crédito. Pero

actualmente las politicas de la cooperativa no se realizan prestamos de ningun tipo por falta de

pagos de los deudores, en este caso seria de cero.
Pasivos Circulantes

Cuentas por pagar
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Las cuentas por pagar son aquellas deudas que tienen la empresa con un proveedor, pero se
espera realizar los pagos en forma oportuna y en los periodos de pago establecidos por lo cual

las cuentas por pagar ascenderian a cero, ya que la cooperativa no cuenta con ninguna deuda.
3. Resumen de inversion total

Se presenta el cuadro resumen general de todas las inversiones, en el que se incluyen los
costos totales, por inversion fija (tangible e intangible) asi como el capital de trabajo. Tomando

en cuenta un porcentaje de imprevistos que asciende al 5% del monto de inversién total

Tabla 203. Cuadro resumen de inversién total

Inversion Rubro Monto Subtotal

Demolicion parcial de la
pared $390 $29,967.00
Levantamiento paredes $1,610
e Muros delimitadores $507
Inversion fija Techo $3.995
tangible ; ’
Piso $2,447.50
Inversién Puertgs e _iIuminagic’m $1,750
fifa Maquinaria y equipo $17,367.41
Equipos de PP $1,900.16
Anteproyecto $547.25 $13,436.48
Estudio de mercado $763.15
Inversion fija Estudio de técnico $1,645.28
intangible Estudio de analisis $2,123.70
Registro de la marca $180.00
Administracion de proyecto $8,177.10
Materia prima masa $2,370.38
Materia prima salsa $2,603.79
Mano de obra directa $10,183.62
Mano de obra indirecta $2 545.92
Agua usos varios $27.00
. . Agua potable $165.00 $16,381.81
SETEL COURIEND Energia eléctrica $671.82
Gas propano $288
Insumos administrativos $41.00
Insumos de limpieza $31.20
Cuentas por cobrar $0.00

Cuentas por pagar $0.00

5% $4,054.29 $2,989.27
. TOTAL |

TOTAL $62,775.00

Fuente: Elaboracion propia
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B. Costos del Proyecto
Para el presente analisis se utilizara el sistema de costos por absorcion, dicho sistema permite
tener una valoracion completa de la inversion realizada, y facilita en gran medida la estimacion

de los precios. Para el proyecto, estimaran los siguientes costos:

llustracion 70. Estructura de costos del proyecto

Costos de proyecto

Costos de Costos

Costos de produccion o " 7 .
P Comercializacion Administrativos

Mano de Costos c _ bSell'viciods

. Materia prima J indirectos de Jj Combustible ici Salarios asicos de
Obra directa - fabricacién de vehiculo Publicidad  § » jinistrativos || administracio
n

Fuente: Elaboracion propia

a. Costos de produccion

Es importante tener claro que los costos de producciéon son aquellos que se necesitan para

producir un producto o servicio. Para este estudio se clasificaran de la siguiente manera:

e Mano de Obra Directa

e Materia prima e insumo

e Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)
i. Mano de Obra directa

Este costo hace referencia a los salarios del personal que interviene en la transformacion de los
materiales, es decir, que participa directamente los procesos de fabricacion, se tomara como

base el salario minimo que abarca a operarios.

Tabla 204. Calculo de Mano de Obra Directa

Operadores de
magquinaria

1 $365.00 $365.00 $59.31 $424.31 $ 5,091.75
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MO Cantidad Salario Salario ISSS + Total Total anual
Minimo bruto AFP mensual
patronal
Personal de cocina 2 $365.00 $730.00 $118.63 $848.63 $10,183.50
Personal de
empaquetado 1 $365.00 $365.00 $59.31 $42431 $ 5,091.75
Total $ 20,367.00

Fuente: Elaboracion propia

Se proyecta para el primer afio costo por mano de obra de $20,367.00.

ii. Costo de Materia Prima e Insumos

Para el costo de la materia prima es importante mencionar que la cooperativa se autoabastecera

con las hortalizas, los precios mencionados por la cooperativa son los siguientes:

Tabla 205 Costo materia prima hortalizas

Ayote tierno $0.40 Unidad

Tomate cocina $0.45 Libra
Fuente: Elaboracion propia

Asi mismo, es importante mencionar dado que son dos lineas productos que seran unificadas

para un solo kit de venta, los costos de materia de calcularan por la linea de producto.

Tabla 206. Costo total y unitario de la materia prima para la salsa de tomate

Tomate $1.00 /kg 1748.2 kg $1,748.20
Aceite de Oliva | $ 10.51 /3500 ml 39 botellas de 3500 ml $ 409.89
Ajo $ 3.96 /0.457 kg 96 redes de 0.547 kg $ 380.16
Cebolla $1.52 /kg 109.6 kg $ 166.59
Sal $4.00 /11.5kg 3 arrobas (11.5 kg) $12.00
AzUcar $0.60 /Ib 73 Ib $43.80
Orégano $0.82 /0.02 kg 550 bolsas de 0.02 kg $ 451.00
Albahaca $2.19 /0.1135 kg 70 bolsas de 0.1135 kg $ 153.30
Bolsas $0.10 Unidad 4878 unidades $487.80
Etiquetas $ 0.05 Unidad 9756 Unidades $487.80
Total $4,340.54
Costo unitario $0.89

Fuente: Elaboracion propia

46 Para ver %recio de ventai revisar la Tabla 3
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Ahora se presentan los costos para la masa a base de ayote:

Tabla 207. Costo total y unitario de la materia prima para la masa a base de ayote

Ayote $0.40 Unidad 3244 unidades $ 1,297.60
Harina de Trigo | $ 23.42 /22.7 kg 36 sacos de 22.7 kg $843.12
Levadura $3.00 /0.50 kg 110 bolsas de 0.50 kg $ 330.00
Agua $150 /m3 0.11 m3 (110 kg de agua) | $0.17
Aceite de Oliva | $ 10.51 /3500 ml 18 botella de 3500 mi $189.18
Sal $4.00 /11.5kg 2.5 Arrobas (11.5 kg) $ 10.00
Azucar $0.60 /b 60 Ib $ 36.00
Bolsas $0.15 Unidad 6006 unidades $900.90
Etiquetas $0.05 Unidad 12012 Unidades $ 600.60
total $ 4,207.57
costo unitario $1.43

Fuente: Elaboracion propia

El costo total de ambos productos a fabricar es: $8,548.11. Para los costos unitarios tanto de
la salsa de tomate, como de la masa a base de ayote, se multiplica el costo total de materia

prima, y se divide entre la demanda proyectada.

iii. Costos Indirectos de fabricacion (CIF)

Estos costos son los que no se pueden asociar directamente con la produccién de un producto
especifico, pero que son esenciales para el proceso de fabricacién en general. Para el analisis

del proyecto se tomaran 3 costos esenciales:

¢ Mano de obra indirecta

o Consumo de energia eléctrica
¢ Consumo de agua potable

¢ Mantenimiento de maquinaria

e Equipo del personal

1. Mano de obre indirecta

Solamente se incluye a un personal de limpieza, que es la persona que mantendra en constante

operaciones, para evitar la contaminacion de los productos
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Tabla 208. Costo de la Mano de Obra Indirecta

Personal de
Limpieza 1 $ 365.00 $ 365.00 $ 59.31 $42431 $ 5,091.75

Fuente: Elaboracion propia

2. Consumo de energia eléctrica

Se utilizara la tarifa para pequena demanda (0 < kW < 10) del bloque 3, que son aquellos
consumos mayores o iguales a 200 kWh/mes*’. la cual establece que un costo fijo por
comercializacion de $ 0.863006 /kW — mes, también establece un costo variable de $ 0.190757
/ kWh por el uso general que se hace de la energia, y por ultimo un cargo variable de distribucion
de $ 0.048087 /kWh, lo cual da un costo variable total de $ 0.238844/ kWh.

Tabla 209. Calculo del consumo de energia anual

Caldera de coccion 1 0.7 0.5 55 38.50 $9.20
Trituradora 2 0.95 0.16 18 16.72 | $7.99
Amasadora 1 9 0.083 9 82.17 $19.63
Fermentadora 1 2 1 110 220.00 $52.55
Cortadora de masa 1 0.735 0.16 18 12.94  $3.09
Laminadora de masa 1 0.367 0.13 14 525 $1.25
Horno industrial 1 0.363 0.16 18 6.39 $1.53
Enfriador industrial 1 1.5 0.33 36 5445 $13.01
Envasadora al vacio 1 0.4 0.25 28 11.00 $2.63
Selladora automatica 1 0.32 0.083 9 292 $0.70
Empacadora 1 0.18 0.083 9 1.64 $0.39

Sub - total mensual $ 111.95
costo mensual (subtotal + costo fijo de comercializacion) $ 112.81

Costo total anual = $ 1,353.70
Fuente: Elaboracion propia

3. Consumo de gas propano

47 https://www.siget.gob.sv/download/los-pliegos-tarifarios-del-suministro-de-energia-electrica-al-
consumidor-final-vigentes-del-25-de-julio-al-14-de-octubre-de-2024/. Pag. 1 — Bloque 3
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El gas propano sera utilizado para la cocina, la cual sera utilizada para una de las operaciones

para la elaboracion de la salsa.

Tabla 210. Céalculo del costo por consumo gas propano

Cocina 0.5 1 8 4
Consumo total por dia 4m?
Consumo total por mes 120 m3
Costo de 10 m® de gas $4

Total Mensual $ 48.00

Total Anual $ 576.00
Fuente: Elaboracion propia

4. Consumo de agua

En este costo solamente se incluye un costo aproximado del aumento del consumo de agua por

el incremento del personal, y la planta adicional.

Tabla 211 Consumo de agua mensual

Agua 3 $1.50 $ 450
Total Anual $ 54.00

Fuente: Elaboracion propia

Para el agua que sera de consumo del personal se estima que sera de:

Tabla 212 Consumo de agua potable mensual

Agua cristal Garrafas de 5 galones $2.75 $27.50
Total Mensual $ 27.50
Total Anual $ 330

Fuente: Elaboracion propia

5. Mantenimiento de maquinaria

Para el célculo del mantenimiento se hace una estimacion en base a los servicios de Equipo

Panaderia El Salvador*®, no hay un precedente para determinar el costo de este.

48 htt%s://e%ui%o%anaderiaelsalvador.com
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Caldera de coccién 1 $ 30.00
Trituradora 2 $ 20.00
Amasadora 1 $ 20.00
Fermentadora 1 $ 30.00
Cortadora de masa 1 $ 30.00
Laminadora de masa 1 $ 45.00
Horno industrial 1 $ 45.00
Enfriador industrial 1 $ 30.00
Envasadora al vacio 1 $ 30.00
Selladora automatica 1 $ 20.00
Empacadora 1 $ 20.00
Total

Fuente: Elaboracion propia

6. Equipo para el personal

$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00
$ 20.00

Tabla 214. Estimacion de costo por equipo de seguridad

$ 50.00
$ 80.00
$40.00
$ 50.00
$ 50.00
$ 65.00
$ 65.00
$ 50.00
$ 50.00
$40.00
$ 40.00
$ 580.00

Guantes para

: 4 364 1 diaria 1456
salubridad
Mascarilla 4 364 1 diaria 1456
Botas.de 4 2 1 semestral 8
seguridad
Delantales 4 2 semestral 8
Goiro cubre 4 364 1 diaria 1456
pelo
Gafas de 4 4 1 trimestral 16
seguridad

Total

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra el resumen de los costos indirectos de fabricacion:

$0.30
$0.15
$ 25.00
$13.45
$0.05

$ 5.00

Tabla 215. Resumen de los Costos Indirectos de Fabricacion

Mano de obra indirecta
Energia eléctrica
consumo de agua potable
Mantenimiento de maquinaria
Equipo personal
total
Fuente: Elaboracion propia

9P P D PP

5,091.75
1,353.70
384.00
580.00
1,035.60
8,445.05

$ 436.80
$218.40
$ 200.00
$107.60
$72.80

$ 80.00
$ 1,035.60
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iv. Depreciacion

La depreciacion es un costo fundamental que debe de ser absorbido por el producto en analisis,
ya que, a partir de la venta de estos es que se recuperara dicho costo, para el calculo de esta,
se utilizara el método de linea recta, es importante mencionar que el valor residual se estima
como un 10%*° de su valor inicial, este porcentaje se establecer a partir de la Normas Contables
por Instituciones Descentralizadas No Empresariales y Empresas Publicas, ese porcentaje no se
aplicara a los utensilios de cocina, esos se considera el valor 0 al final de su vida util, a

continuacion, se presentan el calculo del equipo que intervendra en el proceso de fabricacion:

Costo inicial — Valor residual
Vida util

Depreciacion anual =

Se realizara el primer calculo para la caldera de coccioén:

$1,258.50 — $125.85

= $94.39
10 $

Depreciacion anual =

Asi sucesivamente de calcula para cada equipo que sera utilizado en la produccién.

Tabla 216. Estimacion de costos por depreciacion del equipo productivo

Caldera de 1 $ 1,258.50 $ 1,258.50 12 $ 125.85 $94.39
coccion

Trituradora 2 $ 996.48 $ 1,992.96 10 $99.65 $179.37
Amasadora 1 $1,234.51 $1,234.51 10 $123.45 $111.11
Fermentadora 1 $1,132.74 $1,132.74 15 $113.27 $67.96
Cortadora de 1 $1,349.00 $ 1,349.00 10 $ 134.90 $121.41
masa

Laminadora de 1 $1,032.37 $1,032.37 15 $103.24 $61.94

masa

Horno industrial 1 $ 2,088.68 $ 2,088.68 10 $ 208.87 $187.98
Enfriador 1 $491.17 $491.17 15 $49.12 $29.47

industrial

Envasadora al 1 $4,467.37 $ 4,467.37 15  $446.74 $ 268.04
vacio:

Selladora 1 $ 290.00 $ 290.00 15 $29.00 $17.40
automatica

Empacadora 1 $79.99 $79.99 7 $8.00 $10.28
cocina 1 $ 225.00 $ 225.00 10 $22.50 $20.25

49 Instituciones Descentralizadas no Empresariales- Revisar documento: Normas Contables para

Instituciones Descentralizadas No Emﬁresariales x Emﬁresas Publicas. Pég. 21, Eérrafo 8
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Mesa de acero 4 $ 190.00 $ 760.00 10 $19.00 $68.40

inoxidable

Estante y Racks 4

de $ 139.00 $ 556.00 5 $13.90 $100.08

almacenamiento

balanza 1

industrial $ 150.00 $ 150.00 5 $15.00 $ 27.00

Cuchillo 4 $20.99 $ 83.96 2 $ - $41.98

Cucharas para 4

mezcla de $3.92 $15.68 2 $ - $7.84

salsas

Espatulas 4 $3.92 $ 15.68 2 $ - $7.84

bateria de 4

O — $ 35.95 $ 143.80 $ - $71.90
Total $ 1,494.64

Fuente: Elaboracion propia

v. Amortizacidon de obra civil

Para la amortizacion de la obra civil, segun la ley de renta en el articulo 30, menciona que el valor
maximo a depreciar de las edificaciones es del 5%°%°, Por lo tanto, el monto a prorratear de la

amortizacion de la obra civil sera de:

Tabla 217. Resumen de costos de amortizacion

Demolicion $ 390.00
Levantamiento de paredes $ 1,610.00
Muros perimetrales $ 507.00
techo $ 3,995.00
Piso $ 2,447 .50
lluminacion $ 1,750.00
Maquinaria $ 17,367.41
Total $ 28,066.91

Fuente: Elaboracion propia

El 5% de $ 28,066.91, corresponde a un monto de: $1,403.35.

vi. Costo total de producciéon

%0 https://elsalvador.eregulations.org/media/Ley%20de%20Impuesto%20sobre%20la%20Renta_1.pdf.

Pég. 27
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Una vez calculados todos los costos que son parte o componen a los costos de produccion, se
procede a hacer totalizarlos, dado que este valor, sera necesario para totalizar el costo de los

productos.

Tabla 218. Resumen de los costos de produccion

Costo de Mano de Obra directa $ 20,367.00
Costo de Materia prima e insumos $ 8,548.11
Costos Indirectos de fabricaciéon $ 8,445.05
Depreciacion $ 1,494 .64
Amortizacion de obra civil $ 1,403.35

$

Total 40,258.15
Fuente: Elaboracion propia

b. Costos de comercializacion

Los costos de comercializacion son todos aquellos relacionados con el proceso de promover,
distribuir y vender un producto o servicio, para este componente de los costos, no se considera
personal de venta ya que, los miembros del comité de comercializacion actual, realizara estas
actividades, debido a que la produccion diaria sera relativamente poca el primer afio, asi mismo
la cooperativa hara uso de activos y tendra que invertir en nuevos equipos, ya que, se cuenta

con:

e Oficina de comercializacion
e Computadora

e Transporte
En ese sentido para el estudio actual, solamente se identificaron 2 costos:

e Papeleria e insumos

e Consumo de combustible

l. Papeleria e insumos

Son los utensilios que se compraran adicionales a los que la cooperativa tiene, que se proyecta

un aumento del consumo de estos.
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Tabla 219. Costo de Insumos para el area de comercializacién

Paginas de papel bond 500 péag./ resma 2 $4.00 $8.00
Lapices 12 lapices/caja 3 $2.50 $7.50
Lapiceros 12 lapices/caja 3 $3.00 $9.00
Folders 125 folders/caja 4 $4.40 $17.60
Papel higiénico 12 rollos/bolsa 6 $6.80 $40.80
Papel toalla 3 rollos/bolsa 6 $2.00 $12.00
Jabon liquido 500 ml/ unidad 6 $2.00 $12.00
Escobas 2 escobas 2 $2.00 $4.00
Trapeadores 2 trapeadores 2 $2.00 $4.00
Desinfectante 1 galon 12 $4.70 $ 56.40
Total $171.30

Fuente: Elaboracion propia

Il Consumo de combustible

Para el consumo de combustible se plantean las siguientes consideraciones:

= El rendimiento del vehiculo es de 12.5 km/L
» Costo del galén promedio de Diesel: $ 3.46 / galon
» Se abastecera 2 veces por semana

A partir de ello, se tiene los siguientes calculos del costo de combustible:

Tabla 220. Costo de consumo de combustible por distribucién del producto

San Salvador 39.5 0.8189 6.5512 $ 272.01
Cojutepeque 3.5 0.0924 0.7392 $ 30.69
Costo total $ 302.70

Fuente: Elaboracion propia

Con los datos anteriores se hace el total de los costos de comercializacion considerados vy

posteriormente se prorratean con los productos.

Tabla 221. Resumen de los costos por comercializacion

Papeleria y otros insumos $ 171.30
combustible $ 302.70
Total $ 474.00

Fuente: Elaboracion propia
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c. Costos de Administracion

Estos costos son aquellos que estan relacionados con la gestion y el funcionamiento general de

una empresa, sin estar directamente ligados a la producciéon de bienes o servicios ni a las

actividades de comercializacion.

Aligual que en los costos de comercializacién, hay algunos bienes que no sera necesario adquirir

porque ya se encuentran dentro de la cooperativa, estos son:

Mobiliario

Computadora

Personal

Consumo de energia — Agua, seran absorbidos siempre por la cooperativa, no se espera

un incremento significativo de estos.

Para el estudio se consideran los siguientes costos:

Insumos Administrativos

Costo por formacién permanente

Insumos Administrativos

Van contemplado todos los utensilios que compraran adicionales de los que consume

actualmente la cooperativa.

Tabla 222. Costos por insumos del area administrativa

Paginas de papel 500 pag./ resma 2 $ 4.00 $ 8.00

bond
Lapices 12 lapices/caja 3 $ 250 $ 7.50
Lapiceros 12 lapiceros/caja 3 $ 3.00 $ 9.00
caja de grapa 1000 grapas /caja 2 $ 1.00 $ 2.00
marcadores 4 marcadores/ estuches 2 $ 290 $ 5.80
trapeadores 2 trapeadores 2 $ 4.00 $ 8.00
escoba 2 escobas 2 $ 4.00 $ 8.00
Total $ 48.30

Fuente: Elaboracion propia
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II.  Costo por formacion permanente

Este costo hace referencia a la necesidad de conocer los conceptos basicos y necesarios para
una correcta gestion de los recursos, dado que, actualmente la cooperativa solo tiene el

conocimiento empirico que las mismas operaciones en la cooperativa les ha permitido adquirir.

Tabla 223. Costo por servicios profesionales para capacitaciones

Ing. Industrial 1 $ 800.00 2 $ 1,600.00

Fuente: Elaboracion propia

Ahora se procede a mostrar el resumen de los costos de administracion

Tabla 224. Resumen de los costos Administrativos

Insumos Administrativos $ 48.30
Costos por formacion $ 1,600.00
Total $ 1,648.30

Fuente: Elaboracién propia

d. Costos por financiamiento

Este costo de financiamiento costo esta contemplado por la cuota que cancelara la cooperativa
por el prestamos del financiamiento del proyecto, para este punto es importante mencionar que,
en conversaciones con la cooperativa, la fundacion Plan Internacional que actualmente les esta
capacitando en otros proyectos, se puede sostener una negociacion para que cubra el 30%, y el
70% sea considerado en un préstamo. La inversion total para el proyecto se estima que sea de

$ 83,883.93. Dicho esto, a continuacion, se muestra el desglose de la inversion:

Tabla 225. Costo total para financiar el proyecto

Inversion fija $43,403.48
Capital de trabajo $ 16,381.81
Costo de imprevisto $ 2,989.27
costo de administracion $ 1,648.30
Total $ 64,422.86

Fuente: Elaboracion propia
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La distribucion de la inversion corresponde la siguiente manera:

Tabla 226 Distribucion de la inversion inicial

Fundacién 30% $ 19,326.86
Prestamos 70% $ 45,096.00

Fuente: Elaboracion propia

Como una de las principales fuentes, y como referencia para el célculo de dicho costo, se utiliza
las tasas de interés que tiene BANDESAL para los empresarios, la tasa nominal tiene un valor

del 12%5, para un plazo de 8 afios. Se utiliza como referencia un monto de a prestar de $46,000.

Utilizando la funcion pago de Excel se tiene el siguiente valor a pagar mensualmente: $747.63,
si se utiliza la calculadora del Banco Hipotecario®?, para comprobar el valor, y efectivamente el

monto a pagar mensualmente es de: $747.63.
e. Costo total global y unitario del kit de venta

Para el costo global, se procede a sumar los diversos costos que sera necesarios para su
fabricacion, es importante mencionar que, dado que la estrategia de venta que se plante6 en la

solucion es vender el kit, el costo unitario de calculara en base a esa conceptualizacion.
Costo total global = Costo de produccion + costos de comercializaciéon + costo admnistrativos

Tabla 227. Costo global de la fabricacion por los productos

Costo de produccién $ 40,258.15
Costo de comercializacion $ 474.00
Costo de administracion $ 1,648.30
Costo financiero $ 12,078.17
Costo total $ 54,458.62

Fuente: Elaboracion propia

Una vez teniendo el costo total por cada uno de los productos, se calculara el costo unitario que

tendra cada producto, en base a la demanda proyectada:

o Masa a base de Ayote para Pizza: 6,006

e Salsa de Tomate para Pizza: 4,878

51 https://www.bancohipotecario.com.sv/wp-content/uploads/2024/10/TASAS-noviembre-2024-TABLOIDE.pdf

52 https://www.bancohipotecario.com.sv/calculadora-bh/
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Como la conformacién del kit implica, una masa a base de ayote de 450 g y una salsa de tomate
de 250 ml, la cantidad de kit que se podra conformar para el ano 1 es de 4,878 unidades anuales,
asi que, para nuestros calculos se utilizara la demanda de la salsa dado que es la que contiene

la demanda menor.

Costo total global

Costo unitario = —
Produccién proyectada

Tabla 228. Costo unitario de fabricacioén de los productos

Costo de produccion $ 40,258.15
Costo de comercializacion $ 474.00
Costo de administracion $ 1,648.30
Costo financiero $ 9,259.93
Costo total $ 51,640.38
Costo unitario global $ 10.59

Fuente: Elaboracion propia

C. Financiamiento del proyecto
Una vez establecido el valor total de inversion para este proyecto, es crucial definir las fuentes
de financiamiento que permitiran asegurar los recursos necesarios para su implementacion. La
estrategia de financiamiento busca optimizar la disponibilidad de capital con un enfoque
equilibrado entre apoyo externo y responsabilidad financiera, minimizando la carga de deuda sin
comprometer la viabilidad del proyecto. Para este propédsito, se han elegido dos fuentes

principales de financiamiento:

La primera fuente es una donacién otorgada por la ONG Plan Internacional, que cubrira el 30%
de la inversion total, equivalente a $19,326.86. Este aporte externo no reembolsable reduce
significativamente la carga financiera inicial, facilitando la sostenibilidad del proyecto en sus

etapas iniciales.

La segunda fuente corresponde a un préstamo con una institucion financiera, que cubrira el 70%
restante, es decir, $45,096.00. Este préstamo permitira obtener el capital faltante para completar
la inversion total de $64,422.86, y se gestionara bajo condiciones de pago favorables para la
cooperativa, asegurando que los pagos sean sostenibles con el flujo de ingresos proyectado. La
combinacion de estas fuentes de financiamiento permitird cubrir el costo total del proyecto,
estimado en $64,422,86, y garantiza que el proyecto cuente con los recursos necesarios para
iniciar y operar de manera eficiente.
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A continuacion, se detallan las caracteristicas de la fuente de la institucion financiera y las
condiciones especificas que se aplicaran para financiar el proyecto, detallando la tasa nominal y

efectiva de cada una.

Tabla 229 Comparacion de tasas de interés

Institucion financiera Tasa Nominal Tasa efectiva
Banco de Desarrollo de la Republica

de El Salvador (BANDES,'ZL) S Itz
Banco Agricola S.A. 19.50% 22.00%
Banco Cuscatlan de El Salvador S.A. 15.00% 19.00%
Banco Davivienda Salvadorefio S.A. 21.25% 66.25%
Banco Hipotecario de El Salvador S.A. 25.00% 37.99%
Banco de Fomento Agropecuario 20.00% 34.67%
Banco Promerica S.A. 22.34% 28.68%
Banco de América Central S.A. 22.00% 32.00%
Banco Abank S.A. 21.00% 34.00%
Banco Azul de El Salvador S.A. 21.00% 39.00%
Banco Atlantida S.A. 23.40% 25.80%

Fuente: Superintendencia del Sistema Financiero

A partir de los datos obtenidos por la Superintendencia del Sistema Financiero para el ano 2024
en el mes de noviembre®3, se puede observar que las menores tasas relacionadas a préstamos
para el sistema es el Banco de Desarrollo de la Republica de El Salvador por lo cual se toma la
decision de optar por un préstamo con el sistema que ofrece, en el cual también posee con lineas

de crédito® y requisitos generales, los cuales a continuacion se presentan:
Linea de crédito para:

e Linea de Crédito para Mujeres Empresarias

e Linea de Crédito Banca Emprendes

e Linea de Crédito para Actividades Productivas

e Linea de Crédito Fomento a Actividades Agricolas y Agroindustriales
e Linea de Crédito Impulsando el Turismo en El Salvador

e Linea de Crédito para Microempresarios

e Linea de Crédito Economia Creativa

e Linea de Crédito Verde

Requisitos generales:

53 https://ssf.gob.sv/descargas/tasas_int/tasas 1124.pdf
54 |ineas de Crédito Directo - BANDESAL
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e Experiencia minima de un afo en la actividad econdmica.

o Fotocopia de DUI y NIT del solicitante del Crédito y Codeudor.
e Seis Ultimas declaraciones de IVA y dos de renta.

e Contar con el minimo del 20% de inversion total

o Estar legalmente constituida y manejar registros contables formales.
Mecanismos de financiamiento con BANDESAL.

Para calcular la cuota anual, que se va a desembolsar para el pago de la deuda, se tomaran en
cuenta los siguientes factores: El plazo de pago del crédito, la tasa de interés y el monto

solicitado. Dicha cuota anual se obtiene por medio de la siguiente formula:
i(i+1)"

Cuota anual = P * W

Donde:

P: Capital financiado

i: Tasa de interés

n: Plazo de crédito, numero de anos que dura el crédito.

A partir de la ecuacion aplicada se tiene el siguiente resultado:

Tabla 230 Datos para calculo de cuota anual

Descripcion Cantidad
Préstamo $46,000
Cuota anual $8,971.56
Cuota mensual $747.63
Interés 12%
Afo 8

Fuente: Elaboracion propia
D. Presupuesto de Ingresos y Egresos
El presupuesto de ingresos y egresos es una herramienta que permite tener un control financiero
y de esta manera facilitar la toma de decesiones financiera para el logro de objetivos, asimismo
permite identificar necesidades financieras que el negocio presente en determinado periodo de

tiempo.
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1. Determinacion del precio de venta del Kit: Masa de base de ayote para pizza

complementado con salsa de tomate.

El precio de venta es el valor monetario que se establece para un producto o servicio en el
mercado. Su determinacion es estratégica, ya que impacta directamente en la competitividad,
rentabilidad, etc. Para la determinacion de dicho valor monetario se hara uso de la siguiente

ecuacion:

Costo unitario

Precio de venta =
1 — Margen de ganancia esperado

Donde el margen de ganancia esperando que se establece es del 25%, y considera ese valor a

través de los siguientes criterios:

= El margen de ganancia debe de soportar el IVA

= Elasticidad que la demanda, al ser un precio elevado un sector de mercado estrecho
puede afectar negativamente un margen de ganancia muy elevado

= Asegurar la sostenibilidad, un margen de venta muy elevado puede afectar la aceptacion
del producto, y un margen de venta muy pequefo afectara en la recuperacién de lo

invertido.

Tabla 231 Precio de venta del kit

Kit de masa a base de ayote y salsa de tomate para pizza

Margen de ganancia 25%
costo unitario $ 10.59
Precio de venta $ 14.12

Fuente: Elaboracion propia

Con estos precios de venta, se procedera a calcular los presupuestos de ingreso y egreso para

los proximos 5 anos.
2. Presupuesto de Egresos por costo de produccion

Para este primer presupuesto se muestran los egresos de los meses del primer afio para la masa

para pizza a base de ayote.
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Tabla 232. Egresos por costos de fabricacién para el afio 1 para kit

Enero 432 $ 10.59 $ 4,575.81
Febrero 376 $ 10.59 $ 3,978.97
Marzo 357 $ 10.59 $ 3,780.02
Abril 413 $ 10.59 $ 4,376.86
Mayo 432 $ 10.59 $ 4,575.81
Junio 376 $ 10.59 $ 3,978.97
Julio 357 $ 10.59 $ 3,780.02
Agosto 413 $ 1059 $ 4,376.86
Septiembre 432 $ 10.59 $  4,575.81
Octubre 376 $ 10.59 $ 3,978.97
Noviembre 357 $ 10.59 $ 3,780.02
Diciembre 413 $ 10.59 $ 4,376.86

Total $ 50,135.00

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, el presupuesto para los proximos 4 anos:

Tabla 233. Egresos por costos de fabricacion para los préximos 4 afios para el kit

2026 4858 10.59 51,428.65
2027 4858 10.59 51,428.65
2028 4861 $ 10.59 $ 51,460.41
2029 4878 $ 10.59 $ 51,640.38

Total $ 205,958.09

Fuente: Elaboracion propia
Teniendo como un total de egresos por costo unitario del producto en los 5 afios: $256,093.09

3. Presupuesto de Ingreso por ventas

En la siguiente tabla se muestran los ingresos proyectados para los meses del primer afio

Tabla 234. Ingresos por precio de venta para el afio 1 para el kit

Enero 432 $ 1412 $ 6,101.08
Febrero 376 $ 1412 $ 5,305.29
Marzo 357 $ 1412 $ 5,040.03
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Abril 413 $ 1412 $ 5,835.82
Mayo 432 $ 14.12 $ 6,101.08
Junio 376 $ 1412 $ 5,305.29
Julio 357 $ 1412 $ 5,040.03
Agosto 413 $ 1412 $ 5,835.82
Septiembre 432 $ 1412 $ 6,101.08
Octubre 376 $ 1412 $ 5,305.29
Noviembre 357 $ 1412 $ 5,040.03
Diciembre 413 $ 1412 $ 5,835.82

Total $ 66,846.66

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, los ingresos anuales, estimados por ventas para los proximos 4 afios

Tabla 235. Ingresos por precio de venta para los proximos 4 afios para la Masa a Base de Ayote

e T T R e

2026 4858 $ 1412 $ 68,571.54
2027 4858 $ 1412 $ 68,571.54
2028 4861 $ 1412 $ 68,613.88
2029 4878 $ 1412 $ 68,853.84

Total $ 274,610.79

Fuente: Elaboracion propia

Dando un resultado de ingresos por venta de: $341,457.45

4. Determinacion de la situacion de equilibrio del Kit de masa a base de ayote y salsa

de tomate para pizza

La situacion de equilibrio hace referencia al nivel de venta donde los costos fijos y variables se
encuentran cubiertos. Para determinar este punto en los productos disefiados, se hara uso de la

siguiente expresion matematica:

CFT

PE= —
(P —CVy)

Donde:

PE: Punto de equilibrio en unidades

CFT: Costo Fijo Totales
|
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Pf: Precio unitario del kit
CVf: Costos Variables unitarios del kit

Para continuar con el calculo del punto de equilibrio es importante hacer la siguiente

consideracion:

» Los costos fijos se mantendran de esta forma en los préximo 5 afos.
= El costo variable unitario también se mantendra fijo, en el apartado de los balances

financieras se vera como este variara conforme al margen de inflacion.

Tabla 236 Costos variables del kit

Costo MP $ 8,548.11
Costo MD $ 20,367.00
Costo de comercializacion $ 474.00
Total $ 29,389.10
CV unitario $ 6.02

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 237 Costos fijos del kit

Depreciacion $ 1,494.64
Financiamiento $ 12,078.17
Salarios adm. $ 1,648.30
Total $ 15,221.11
CF unitario $ 3.12

Fuente: Elaboracion propia

Las tablas anteriores se muestra los costos fijos y variable para la produccién del afio 1, y son

los que sera utilizados para el calculo del punto de equilibrio

Costo fijo total $15,221.11 $ 15,221.11 $ 15,221.11 $15,221.11 $15,221.11
Precio de venta

el kit $14.12 $14.12 $14.12 $14.12 $14.12

Ea “"I'(tiat'”° del $6.02 $6.02 $6.02 $6.02 $6.02

Punto de 1,715 1,715 1,715 1,715 1715
Equilibrio

Tabla 238 Costos fijos y variables afio 1

El punto de equilibrio total es de: 1,715 unidades del producto final. Ahora bien, los ingresos

totales esperados en este punto de equilibrio son los siguientes
-
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Tabla 239 Punto de equilibrio

PE 1715
Precio de Venta $14.12
Ingreso $25,553.82

Fuente: Elaboracion propia

En el punto de equilibrio se tendran ingresos totales iguales a: $25,553.82

Ahora bien, para visualizar graficamente de mejor manera cémo se iran comportando los costos
totales como los ingresos por ventas. Lo que se realizara en primera instancia es establecer un
volumen de produccién inicial, la cual serd 1,655 unidades, y a partir de este valor, se
incrementara la produccion en 20 unidades. A continuacion, se muestran los valores de la utilidad

segun el punto de equilibrio:

Tabla 240. Punto de Equilibrio y utilidades generadas

1655 $24,659.82  $15,221.11 $9,971.22 $25,192.33 -$532.51
1675 $24,957.82  $15,221.11 $10,091.72 $25,312.83 -$355.01
1695 $25,255.82  $15,221.11 $10,212.21 $25,433.33 -$177.50
1715 $25,553.82  $15,221.11 $10,332.71 $25,553.82 $-

1735 $25,851.82  $15,221.11 $10,453.20 $25,674.32 $177.50
1755 $26,149.82  $15,221.11 $10,573.70 $25,794.82 $355.01
1775 $26,447.82  $15,221.11 $10,694.20 $25,915.31 $532.51

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar que efectivamente a partir del volumen 1,735 unidades, la cooperativa

empezara a generar ganancias.

Graficamente dicha tabulacion queda de la siguiente manera:
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Gréfico 7. Punto de Equilibrio

Punto de Equilibrio
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PE

Valor monetario del costo total y venta

1655 1675 1695 1715 1735 1755 1775
Volumen de venta

—@—ventas —@— Costo total

Fuente: Elaboracion propia

5. Tiempo para alcanzar el punto de equilibrio

Lo anterior nos indica que, cuando la cooperative empieza a vender el volumen de 1,715
unidades de Kit, se empezaran a percibir ganancias, para determinar el periodo del capital de
trabajo se debe considerar en cuanto tiempo se alcanza el punto de equilibro. Para el calculo

anterior se utilizara la siguiente expresion matematica:

PE
Ventas mensuales primedio

Meses para alcanzar el PE =

Para las ventas mensuales promedio, se dividira la produccion proyectada para el ultimo ano (al
ser la mayor), entre los 12 meses, teniendo un dato de 406.5 unidades.

Ahora procedemos a hacer el calculo de los meses para alcanzar el PE:

1715

Meses para alcanzar el PE = 2065 — 4.22 meses
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Se tiene como resultado que el punto de equilibro se logra alcanzar a partir de los 4 meses y 1
semana aproximadamente, sin embargo, por facilidades contables, para la capitalizacién de lo

qgue se necesita para la operatividad de la planta se consideraran los 6 meses.

E. Estados financieros proforma
Los Estados Financieros reflejas la situacion financiera, econémica, habilidad para generar

efectivo y el valor de las aportaciones por medio de las transacciones y otros sucesos,
agrupandolos en grandes categorias de acuerdo a sus caracteristicas econémicas. Los estados
financieros proforma son aquellos estados financieros futuros de la empresa, proyectandolos a
lo largo del horizonte del proyecto, los cuales pueden ser proyectados para el numero de afios
deseados; sin embargo, el riego del error al proyectar se aumenta conforme aumenta el tiempo
de proyeccion, debido a que hay factores que no son controlables y que pueden influir en el

cambio de estos mismos.

La siguiente tabla muestra los costos totales del proyecto para el primer afio de inicio:

Tabla 241. Costos totales para el primer afio del proyecto

Costo de produccién $22,423.14 $19,124.20 $41,547.34
Costos de $ 261.65 $212.35 $474.00
comercializacion
Costo de administracion $ 909.86 $ 738.44 $1,648.30
Costo de financiamiento $6,667.15 $5,411.02 $12,078.17
Total $ 30,261.80 $ 25,486.01 $55,747.81
Costo unitario $5.04 $5.22 $10.26

Fuente: Elaboracion propia

El valor de los egresos para los primeros 5 afios ha sido calculado tomando en cuenta el valor
de la inflacion que se proyecta para El Salvador®®, suponiendo que la planta mantenga su

estructura inicial de produccién se tiene:

Tabla 242. Costos para 5 afios

Tipo de costo Ano 2025 Ao 2026 Ano 2027 Aio 2028 Ao 2029

55 https://es.statista.com/estadisticas/1190057/tasa-de-inflacion-el-salvador/
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Costo de produccion $40,258.15 $40,982.80 $41,720.49 @ $42,471.46 $43,235.94

Costos de
Lo $474.00 $482.53 $491.22 $500.06 $509.06
comercializacion

Costo de administracion $1,648.30 $1,677.97 $1,708.17 $1,738.92 $1,770.22

Tipo de costo Ao 2025 Ario 2026 Afio 2027 Afio 2028 Ario 2029

Costo de financiamiento $12,078.17 $12,295.58 $12,516.90 $12,742.20 $12,971.56
Total $54,458.62 $55,438.88 $56,436.77 $57,452.64 $58,486.78
Costo unitario $10.26 $10.44 $10.63 $10.82 $11.02

Fuente: Elaboracion propia

Los estados financieros proforma que se realizaran para efectos de analisis son:
1. Estado de resultados proformas

El estado de resultado proforma refleja contable de acumulacion, bajo el cual los ingresos, los
costos y los gastos se comparan dentro de periodos de tiempo idénticos. Describe en forma
compendiada las transacciones que daran como resultado una pérdida o una ganancia para los
propietarios de una empresa. A continuacion, se presentara el estado de resultado proforma

anual para los 5 afos:

Tabla 243 Estado de resultado

AN HORTALICEROS DE CUSCATLAN DE R.L.
@ Cuscatldn 4 Estado de Resultado
Concepto Aino 2025 Ano 2026 @ Ano 2027 Ano 2028 @ Ano 2029
Ingreso por ventas $66,846.66 | $68,571.54 H $68,571.54 | $68,613.88 | $68,853.84
(=) Ingreso total $66,846.66 $68,571.54 $68,571.54 $68,613.88 $68,853.84
(-) Costo de lo vendido $40,258.15 | $40,982.80 | $41,720.49 $42,471.46 $43,235.94
(=) Utilidad bruta $26,588.51 $27,588.74 $26,851.05 $26,142.42 $25,617.90

(-) Costos de
administracion

(-) Costos de
comercializacion
g?eLr’;'t'i's:d°perd'da $24.466.21 $25428.24 $24.651.66 $23,903.44 $23,338.62
(-) Costos financieros  $9,259.93 $9,259.93 $9,259.93 $9.259.93  $9,259.93

(=) Utilidad antes de $15,206.28 $16,168.31  $15.391.73 $14.643.51 $14,078.69

$1,648.30 $1,677.97 $1,708.17 @ $1,738.92 @ $1,770.22

$474.00 $482.53 $491.22 $500.06 $509.06

impuesto
(-) ISR 30% $4,561.88 $4,850.49 $4,617.52 $4,393.05 $4,223.61
(=) Utilidad neta $10,644.40 | $11,317.82  $10,774.21 | $10,250.46 @ $9,855.08

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 244 Estado de flujo de efectivo
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N HORTALICEROS DE CUSCATLAN DE R.L.

@ Cuscatldn Estadode  Flujo de efectivo

Concepto Af0 2025 AR0 2026 ARo0 2027 ARo0 2028  Afo 2029
Saldo de efectivo $39.582.35 $38.352.04 $38,164.25 $37,489.18 $36,492.89
Ingresos por ventas 66,846.66 $68,571.54 $68571.54 $68613.88 $68.853.84
Costos de produccion $40,258.15 | $40,982.80 @ $41,720.49 | $42,471.46 | $43,235.94
Utilidad bruta $66,170.86 $65,940.78 $65,015.30 $63,631.60 $62,110.79
Costos de
e ion $1.648.30 $1.677.97  $1.70817 @ $1.738.92 @ $1.770.22
Costosde $474.00  $48253  $49122  $500.06 = $509.06
comercializacion
gsg;‘:f",:pe’d'da $64.048.56  $63,780.28 $62.815.91 $61,392.62  $59.831.51
Costos financieros $9,259.93  $9,259.93 @ $9,259.93 @ $9,259.93 @ $9,259.93
gt".'dad°'°e’d'da antes | o541 788.63  $54.520.35 | $53.555.98  $52.132.69  $50571.58
e impuesto
Impuesto sobre larenta = $16,436.59 $16,356.11 $16,066.79 $15,639.81 $15,171.47
Utilidad o pérdida neta | $38,352.04  $38,164.25 $37,489.18  $36,492.89 $35,400.10
Flujo de efectivo $38.352.04 $38.164.25 $37,489.18 $36,492.89 $35400.10

Fuente: Elaboracion propia

3. Balance general proforma

El balance general proforma indica que se trata del pronéstico futuro de la posicion financiera del
proyecto con el objetivo de estimar y evaluar la estructura de inversién y financiamiento de la

organizacién en los proximos periodos.

Tabla 245 Balance general

AN HORTALICEROS DE CUSCATLAN DE R.L.
@ Cuscatldn Balance General
Concepto Ano 2025 Ano 2026 Ano 2027 Ano 2028 Ano 2029
Efectivo y Banco $38,352.04 $38,164.25 @ $37,489.18 $36,492.89 $35,400.10
Inventarios 40,703.21 $37,273.87 $36,484.39 $35,646.83 $34,623.03
Activos Corrientes | $79,055.25 | $75,438.12 | $73,973.57 @ $72,139.72 | $70,023.13
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p e $17.367.41 $15.872.77 $14.378.43 $12,883.49 $11,388.85
Depreciacion $1494.64  $149464 @ $1494.64  $1494.64  $1.494.64

Activos No

activos ¢ $15,872.77  $14,37813  $12.883.49 $11.388.85  $9.894.21

Total Activos $94.928.02 $89.816.25 $86,857.06 $83,528.57 $79.917.34
e Af0 2025  Af02026 = Af0 2027 A0 2028  Afio 2029

Interés por pagar  $5,520.00 | $5,070.00  $4.568.39 @ $400540 = $3,374.83

Amorizacion $3740.04  $4.190.04 = $4691.65  $5.254.64  $5885.21

Pasivo Corriente | $9.260.04 = $5.070.00  $4568.39 @ $4.00540  $3374.83

Cuentas por pagar  $42.250.96  $38,060.92 $3337827 $28,123.63  $22,238.42
Zsfr'l‘; ‘r"t';': $42250.06 = $38,069.92 @ $33,378.27 @ $28123.63 = $22,238.42
Total Pasivo $51520.00 $43.139.92 $37.946.66 $32.129.03 $25613.25
Capital Af0 2025 | Af0 2026 | Afio 2027 | Af0 2028 | Afio 2029

Capital de trabajo |~ $32.763.62 $35358.51 $38.136.19 $41,149.08  $44,449.01
;ﬁl'ﬁfii?fs del $10,644.40 $11,317.82  $10,774.21  $10,250.46 = $9.855.08

Total Capital $43408.02 $46.676.33 $48.910.40 $51,399.54  $54.304.09
Total, Pasivo + $94.928.02 $89.816.25 $86,857.06 $83,528.57 $79.917.34

Capital

Fuente: Elaboracion propia

La falta de variacion significativa en los activos y pasivos proyectados se debe a varios factores
especificos del proyecto. Primero, las materias primas principales, ayote y tomate, provienen de
unidades no vendidas, lo que permite mantener un inventario estable y reducir costos, idealmente
disminuyendo el porcentaje de productos no comercializados. Segundo, no se dispone de datos
histéricos financieros de la cooperativa, lo que limita la capacidad de estimar fluctuaciones
basadas en tendencias pasadas. Finalmente, al basar las proyecciones Unicamente en los datos
del proyecto, se busca reflejar una operacién estable en esta etapa piloto, enfocada en

aprovechar eficientemente los recursos existentes sin incorporar cambios externos significativos.

F. Evaluacién Econémica — Financiera
Para evaluar la viabilidad econdmica y financiera del proyecto de implementacion de la nueva
linea de productos a base de hortalizas de la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan, se
emplearan tres indicadores clave: el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR)
en comparacion con la Tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR), y la relacion Beneficio/Costo
(B/C). Estos calculos permiten determinar si la inversion generara beneficios suficientes,
comparando los ingresos proyectados con los costos, y ofreciendo una visién clara del

rendimiento esperado.
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Estas evaluaciones proporcionaran una base soélida para la toma de decisiones sobre la

implementacién del proyecto.

e TMAR

La Tasa minima atractiva de rendimiento, cumple la funcién de brindar una referencia en funcion

del analisis por realizar de los que el inversionista esperaria de las oportunidades de inversion.

Es también llamada costo de capital o tasa de descuento. Para formarse, toda empresa debe
realizar una inversion inicial. El capital que forma esta inversién puede provenir de varias fuentes:
de inversionistas, de éstos con empresas, de inversionistas y bancos o de una mezcla de

inversionistas, empresas y bancos.

Como sea que hayan sido las aportaciones del capital, cada uno de ellos tendra un costo

asociado al capital que aporte y la nueva empresa formada tendra un costo de capital propio.

Antes de invertir, una persona siempre tiene en mente una tasa minima de ganancia sobre la
inversion propuesta, llamada tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR), que es no mas la

suma de la tasa de inflacion mas el premio de riesgo.
Por lo tanto, la TMAR se puede definir como:
TMAR=i+R+ (i XR)
Donde:
i = Tasa de inflacion, 1.80%
R = Premio al riesgo,12.00%
A continuacién, se presenta las tasas de inflacion aproximada para los siguientes 5 anos

El premio al riesgo sera tomado de la tasa de interés del préstamo con el que se ha compuesto

la inversién del proyecto, esta es, 12%, segun el tipo de proyecto especificado al patrocinador.
Con estos dos parametros el calculo de la TMAR es:
TMAR = 0.018 + 0.12 + (0.03 x 0.12)
TMAR = 14.16%
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e VAN

El valor actual neto (VAN) de un proyecto se define como el valor obtenido en el presente del
proyecto y se elabora actualizando para cada ano por separado las entradas y salidas de efectivo
que acontecen durante la vida de este a una tasa de interés fija determinada. Esta también

incluye las inversiones las cuales deben ser tomadas del flujo neto de ingresos y egresos.

El analisis del valor actual neto o valor presente es una cantidad que expresa cuanto valor se
lograra de efectuar una inversién en un proyecto especifico. Esto se hace ajustando o
descontando todos los flujos de fondos de un cierto plazo hasta el momento cero o inicial de la

inversion.
Para el calculo del Valor Actual Neto (VAN) se utilizara la siguiente formula:

Fi

VAN = —-P + Z}le

Donde:

P= Inversion inicial, $64,422.86

F= Flujo neto de efectivo.

t= Tasa minima atractiva de rendimiento — TMAR, siendo 14.16%

n= Tiempo de analisis del proyecto, 5 afios

Flujo de efectivo de cinco afios de acuerdo con el estado de flujo de efectivo:

Tabla 246 Flujo de efectivo del proyecto

2025 2026 2027 2028 2029 |
Flujo de efectivo $38,352.04 $38,164.25 $37,489.18 $36,492.89 $35,400.10

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la VAN:

$38,352.04 $38,164.25 $37,489.18 $36,492.89

VAN = —$64,422.86 + + + +
$ (14 0.1416)! (14 0.1416)%> (1+0.1416)3 (1 +0.1416)*
$35,400.10

T d ¥ 01416)8

VAN = $127.819.83
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e TIR-TMAR

La tasa interna de retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversion. Es
decir, es el porcentaje de beneficio o pérdida que tendra una inversion para las cantidades que

no se han retirado del proyecto.
Se calculara la TIR apoyandonos de la formula para calcular la VAN, se igualara la formula a

cero, y en lugar de la TMAR se despejara esa tasa que sera el valor de la TIR.

Fi
0=-P+3t, ——
* =11 +1)

Donde:

P= Inversion inicial, $64,422.86

F= Flujo neto de efectivo

t= Tasa interna de retorno TIR.

n= Tiempo de analisis del proyecto, 5 afios

$38,352.04 . $38,164.25 . $37,489.18 s $36,492.89 . $35,400.10
(A+TIR)' " (1+TIR)Z  (1+TIR?  (1+TIR)* " (1+TIR)S

VAN = —$64,422.86 +

TIR = 51.14%
TIR = 51.14% > TMAR = 14.16%

¢ Razéon B/C

Es una herramienta financiera que mide la relacién entre los costos y beneficios asociados a un
proyecto de inversion con el fin de evaluar su rentabilidad. Sé determina dividiendo los ingresos
brutos actualizados (beneficios) con la inversién inicial. Para el calculo generalmente se emplea
la misma tasa que se aplica para el calculo de la VAN. La formula para el calculo del beneficio

costo es la siguiente:

In
5 _*aror

C Cn
REEnL

Donde:
1
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In = Ingreso bruno en el afion
Cn =Costo en el afio n
i= Tasa minima de rendimiento TMAR

A continuacioén, se resumen los ingresos y costos por cada afio analizado (los costos contemplan,
tanto costos de produccion, costos administrativos, costos de administracion como costos

financieros).

Tabla 247 Datos para calcular la razon B/C

2025 2026 2027 2028 2029 Total
'“%r::t‘;g“ $66,846.66 $68,571.54 $68571.54 $68,613.88 $68,853.84 $341,457.46
Costos

totales $54,458.62 | $55,438.88 $56,436.77 $57,452.64  $58,486.78 $282,273.69

Fuente: Elaboracion propia

B $341,457.46
C  $282,273.69

B—$121
C_ .

Analisis econdmico

Un analisis econdmico es fundamental para evaluar la viabilidad y la rentabilidad de un proyecto.
Proporciona una evaluacion sistematica de los costos y los beneficios asociados con el proyecto,
lo que permite tomar decisiones informadas sobre su factibilidad. A continuacion, se detallan un

resumen del estudio econémico junto con su respectivo analisis de cada variable obtenida.

Tabla 248 Resumen analisis econémico

Razon Proyecto

TMAR 14.16%
VAN $127,819.83
TIR 51.14%
B/C $1.21

Fuente: Elaboracion propia

1. Tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR) — 14.16%

La TMAR representa el rendimiento minimo que la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan espera
obtener para que el proyecto sea viable. Al establecerse en 14.16%, esta tasa funciona como un
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criterio de comparacioén. La rentabilidad del proyecto debe superar esta tasa para ser considerado
una buena inversién. Este porcentaje refleja factores como el costo de oportunidad del capital y

los riesgos especificos del proyecto.
2. Valor Actual Neto (VAN) - $127,819.83

El VAN positivo de $127,819.83indica que el proyecto generara un valor adicional sobre la
inversion inicial al aplicar la TMAR de 14.16%. En términos practicos, esto significa que el flujo
de efectivo futuro, descontado al presente, supera los costos del proyecto en esta cantidad,
sugiriendo que el proyecto es rentable y que aporta valor neto a la cooperativa. Esto es un buen

indicador de que, desde una perspectiva de valor, el proyecto es viable y deseable.
3. Tasa Interna de Retorno (TIR) — 51.14%

La TIR del 51.14%es la tasa a la cual el VAN del proyecto se vuelve cero. Dado que la TIR supera
la TMAR de 14.16%, este es un signo favorable para la inversion, pues significa que el
rendimiento esperado del proyecto es mayor que el minimo requerido. Esto indica que el proyecto
no solo cumple con la tasa minima de rentabilidad, sino que también ofrece un margen de

ganancia adicional.

4. Beneficio/Costo (B/C) - $1.21

El valor B/C de 1.21 significa que, por cada délar invertido, el proyecto generara un retorno de
$1.21. Como este valor es mayor que 1, implica que el proyecto genera un beneficio superior al
costo, haciéndolo atractivo financieramente. Aunque el margen no es alto, sigue siendo positivo,

lo cual refuerza la viabilidad del proyecto en términos de beneficio.

Estos indicadores muestran que el proyecto es financieramente viable. La TIR es mayor que la
TMAR, lo que indica un retorno aceptable para los inversionistas. EI VAN positivo confirma que
el proyecto aportara valor neto a la cooperativa, y el B/C mayor a 1 sugiere una relacién de

beneficio superior a los costos, aunque con un margen moderado.

G. Evaluacion Financiera
En la seccion de Evaluaciones Financieras, se aplicaran analisis clave para determinar la
viabilidad y la fortaleza financiera del proyecto. Este apartado se centrard en dos areas

principales:
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» Tasa de Retorno Interna (TRI): un indicador esencial para evaluar el rendimiento del
proyecto, ya que permite conocer la rentabilidad potencial al calcular la tasa de descuento
que iguala el valor presente neto de los flujos de efectivo del proyecto a cero. La TRI nos
ayuda a determinar si el proyecto cumple con las expectativas de rentabilidad
establecidas por los inversionistas.

» Razones Financieras: estos indices se utilizaran para analizar aspectos especificos de
la salud financiera del proyecto, tales como la liquidez, solvencia y eficiencia operativa.
Las razones financieras proporcionaran una vision detallada sobre la capacidad del
proyecto para cubrir sus deudas, gestionar eficientemente sus recursos y generar
beneficios, lo cual es fundamental para tomar decisiones informadas sobre su

implementacion y sostenibilidad.

Esta evaluacion financiera busca ofrecer una perspectiva clara y cuantificable del potencial
financiero del proyecto para la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan, estableciendo una base
sélida para la toma de decisiones estratégicas.

e TRI
Este valor representa el tiempo en el cual la suma de los flujos netos cubre el monto de la

inversion del proyecto. La formula empleada para la estimacién del tiempo de recuperacién es:

Inversion total

TRI= Utilidad promedio
TR — $64,422.86
~ $10,644.40 + $11,317.82 + $10,774.21 + $10,250.46 + $9,855.08
5

TRI = 7.53 aiios
¢ Razones financieras

La mayoria de las razones financieras se encargan de medir el rendimiento y comportamiento de
las inversiones sin tomar en cuenta el valor del dinero en el tiempo y tomando como base los

datos de los estados financieros Proforma.
Ratios de Liquidez

Estos son utilizados para medir el grado de solvencia que tiene una empresa, es decir si va a ser

capaz de pagar sus deudas al vencimiento. Aunque esta ratio se suele utilizar mas para medir la
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solvencia a corto plazo, igual a corto como a largo plazo también sirve para anticipar problemas

de flujo de efectivo.
Capital de trabajo

Cuando se resta el activo corriente del pasivo corriente, nos da esta ratio el cual sirve para saber
de cuanto una empresa dispone para pagar sus deudas de forma inmediata. Por decirlo asi sera

el indicador de lo que quedara en una empresa al final para poder operar.
Capital de trabajo = Activo Corriente — Pasivo Corriente

Tabla 249 Calculo del capital de trabajo por afio

2025 2026 2027 2028 2029 \
Activos Corrientes = $79,055.25 @ $75,438.12 @ $73,973.57 | $72,139.72 @ $70,023.13
Pasivo Corriente $9,260.04 $5,070.00 $4,568.39 $4,005.40 $3,374.83
Capital de trabajo = $69,795.21 $70,368.12 $69,405.18 $68,134.32 $66,648.30

Fuente: Elaboracion propia
Ratios de rentabilidad
Rentabilidad sobre ventas

Esta se mide la capacidad para obtener rentabilidad que tienen las ventas que realiza una

empresa en su actividad econémica.
La formula que se utilizara es la siguiente:

Utilidades netas
Rentabilidad sobre ventas =

Ventas netas

Tabla 250 Célculo rentabilidad sobre ventas

2025 2026 2027 2028 2029
Utilidades netas $38,352.04  $38,164.25 $37,489.18 $36,492.89  $35,400.10
Ventas netas $66,846.66 = $68,571.54 @ $68,571.54 @ $68,613.88 @ $68,853.84

FEm IR 57.37% 55.66% 54.67% 53.19% 51.41%
sobre ventas
Fuente: Elaboracion propia

Rentabilidad patrimonial (ROE)
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Este indice de rentabilidad financiera es también conocido como el rendimiento del capital
contable, esta muestra la utilidad que se ha obtenido por cada dolar propio que se ha invertido
de recursos propios, es decir, cuanto dinero ha generado el capital de la empresa.

Para el calculo de esta ratio se utiliza la férmula:

Utilidad despues de intereses e impuestos

ROE = - -
Patrimonio

Tabla 251 Calculo ROE

2025 2026 2027 2028 2029

Utilidad después
de intereses e $10,644.40 $11,317.82 $10,774.21  $10,250.46 $9,855.08

impuestos
Patrimonio $43,408.02 @ $46,676.33 @ $48,910.40 @ $51,399.54 @ $54,304.09
ROE 25.97% 25.74% 23.45% 21.30% 19.45%

Fuente: Elaboracion propia
Rentabilidad sobre la inversion (ROA)

Muestra la capacidad basica de la empresa para poder generar utilidades, la utilidad que se
obtiene por cada délar del activo total invertido. Igualmente proporciona el nivel de eficacia de la

gestion, el nivel de rendimiento de las inversiones realizadas.
La férmula que se utiliza es la siguiente:

Utilidad despues de intereses e impuestos

ROA =
Activo Total

Tabla 252 Calculo ROA

2025 2026 2027 2028 2029

Utilidad después
de intereses e $10,644.40 $11,317.82 $10,774.21  $10,250.46 $9,855.08

impuestos
Activo total $94,928.02 @ $89,816.25 | $86,857.06 & $83,528.57 @ $79,917.34
ROA 11.21% 12.60% 12.40% 12.27% 12.33%

Fuente: Elaboracion propia

Razon de endeudamiento
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Esta es una relacion financiera que indica que porcentaje de los activos de la empresa fue

financiado mediante deuda.

Su férmula es:

Total de pasivos

Razon de endeudamiento = -
Total de activos

Tabla 253 Célculo razén de endeudamiento

2025 2026 2027 2028 2029 |
Total de pasivos  $51,520.00 $43,139.92  $37,946.66  $32,129.03 $25,613.25
Total de activos $94,928.02 | $89,816.25 @ $86,857.06 @ $83,528.57 @ $79,917.34

BRI G 0.54 0.48 0.44 0.38 0.32
endeudamiento
Fuente: Elaboracion propia

Ratios de Rotacién
Rotacion de activos fijos

Este indicador muestra cuantos délares en ventas recibe una empresa por cada dolar que se ha

invertido.

Su férmula es:

Rotacién d tivos fij Ventas
otacion de activos fijos = ————
J Activos fijos

Tabla 254 Calculo rotacién de activos fijos

2025 2026 2027 2028 2029
Ventas netas $66,846.66 @ $68,571.54  $68,571.54 $68,613.88 $68,853.84
Activos fijos $15,872.77 = $14,378.13 = $12,883.49 @ $11,388.85 $9,894.21

AEECIE Bl 4.21 477 5.32 6.02 6.96
activos fijos
Fuente: Elaboracion propia

Rotacion de activos totales

Este indica el buen funcionamiento de una empresa y también la eficiencia que tiene la empresa

a la hora de gestionar sus activos para producir nuevas ventas.

Ventas

Rotacion de activos totales = -
Activos totales

Tabla 255 Calculo rotacién de activos totales

2025 2026 2027 2028 2029
. ____________________________________________________________________________
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Ventas netas $66,846.66 @ $68,571.54 $68,571.54 $68,613.88 $68,853.84
Activos totales $94,928.02 | $89,816.25 @ $86,857.06 = $83,528.57 @ $79,917.34

SOEE Gl 0.70 0.76 0.79 0.82 0.86
activos totales
Fuente: Elaboracion propia

Analisis de razones financieras

Tabla 256 Resumen ratios financieros

Ratio financiera Ano 2

Rentabilidad
sobre las ventas
Rendimiento sobre la
inversion ROE
Rendimiento sobre el

57.37% 55.66% 54.67% 53.19% 51.41%

25.97% 25.74% 23.45% 21.30% 19.45%

capital 11.21%  12.60%  12.40%  12.27%  12.33%
ROA
Razon de 0.54 0.48 0.44 0.38 0.32

endeudamiento
Rotacion de activos

] 4.21 4.77 5.32 6.02 6.96
fijos
Rotacion de activos 0.70 0.76 0.79 0.82 0.86
totales

Fuente: Elaboracion propia
1. Rentabilidad sobre las ventas

La rentabilidad sobre las ventas muestra una tendencia a la baja, pasando del 57.37% en el Afo
1 al 51.41% en el Afo 5. Aunque el proyecto sigue siendo rentable, esta disminucién sugiere que
la capacidad para generar ganancias a partir de las ventas se esta reduciendo con el tiempo. Es
posible que esta caida esté relacionada con un aumento en los costos o una menor eficiencia

operativa.

2. Rendimiento sobre la inversion ROE

El ROE mantiene una tendencia estable pero ligeramente decreciente, disminuyendo del 25.97%
en el Afo 1 al 19.45%en el Afo 5. A pesar de esta ligera caida, el ROE se mantiene en niveles
positivos, lo que indica que el proyecto sigue generando retornos aceptables sobre el capital
invertido. La disminucién del ROE podria estar vinculada a la reduccion en la rentabilidad sobre
las ventas, aunque el proyecto sigue mostrando un rendimiento saludable para sus

inversionistas.
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3. Rendimiento sobre el capital ROA

El ROA refleja una disminucién constante, comenzando en 11.21% en el Afio 1 y bajando a
12.33% en el Afo 5. Esta tendencia sugiere una eficiencia decreciente en la utilizacién de los
activos para generar ganancias, lo que podria indicar que el proyecto esta utilizando sus recursos
de manera menos eficiente o que ha incrementado su inversion en activos sin un aumento

proporcional en las utilidades.

4. Razdén de endeudamiento

La razon de endeudamiento se mantiene baja y constante en 0.54 durante el Afio 1, con una
ligera fluctuacion en los afios siguientes, alcanzando 0.32en el Afio 5. Esto indica que el proyecto
tiene un perfil de riesgo conservador con un bajo nivel de apalancamiento. Aunque esto reduce
el riesgo financiero, también puede significar que el proyecto no esta aprovechando plenamente

el financiamiento externo para impulsar un mayor crecimiento.
5. Rotacioén de activos fijos

La rotacion de activos fijos se mantiene bastante constante, con un ligero incremento de 4.21 en
el Afio 1 a 6.96 en el Ao 5. Esto muestra que el proyecto ha logrado mantener una eficiencia
estable en el uso de sus activos fijos para generar ingresos. Un aumento gradual en esta métrica

indica un uso mas efectivo de las inversiones en infraestructura y maquinaria.
6. Rotacion de activos totales

La rotacién de activos totales muestra una ligera mejora, incrementandose de 0.70 en el Afio 1
a 0.86 en el Ano 5. Aunque el aumento es marginal, sugiere que la Cooperativa esta mejorando
su capacidad para generar ventas a partir de sus activos totales, lo que es positivo en términos

de eficiencia operativa y optimizacion de recursos.

Este analisis indica que, con la implementacidn de las nuevas lineas de procesamiento de masa
y salsa para pizza, la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan podria estar enfrentando ciertos
desafios en términos de rentabilidad a largo plazo. Sin embargo, sigue mostrando una eficiencia
razonable en la gestion de sus activos y mantiene un perfil de riesgo financiero conservador
gracias a su bajo nivel de endeudamiento. Esto sugiere que, con ajustes en la gestion de costos
y una mayor optimizacién de sus recursos, la cooperativa podria mejorar su rentabilidad y

sostenibilidad en los préximos anos.

Analisis de sensibilidad
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Los analisis de sensibilidad permiten determinar el efecto que tendria sobre la propuesta que se
ha hecho si los parametros llegasen a tomar otros valores o hubiera factores que incidiesen en
el desarrollo programado del proyecto y la inversién en este estudio. Para poder determinar el
grado en que estas variaciones pueden llegar a afectar el desarrollo del proyecto y su rentabilidad
se realizan los analisis de diferentes escenarios de sensibilidad, en el cual se debe calcular
nuevamente los indicadores econémicos-financieros necesarios para observar la variacion de
uno o mas factores que llegasen a incidir significativamente en la rentabilidad final del proyecto.

Se consideran los siguientes escenarios:
Escenario 1: La banca aumenta la tasa de interés a 18%.

En este escenario de analisis de sensibilidad, se evalia el impacto de un incremento en la tasa
de interés del préstamo, pasando del 12% al 18%. Este cambio representa un entorno financiero
menos favorable, donde los costos de financiamiento aumentan significativamente, afectando el
flujo de caja y, potencialmente, la rentabilidad del proyecto. El objetivo es determinar cémo esta
variacion influye en los resultados financieros y en la capacidad del proyecto para cumplir con

sus obligaciones de pago, considerando las nuevas condiciones del préstamo.

Tabla 257. Estado de resultado bajo escenario 1

HORTALICEROS DE CUSCATLAN DE R.L.

@ Cuscatldn 4 Estado de Resultado
Concepto Aino 2025 Ano 2026 @ Aino 2027 Ano 2028 @ Ano 2029
Ingreso por ventas 66,846.66 @ $68,571.54  $68,571.54 $68,613.88  $68,853.84
(=) Ingreso total $66,846.66 $68,571.54 $68,571.54 $68,613.88 $68,853.84
(-) Costo de lo vendido | $40,258.15  $40,982.80 | $41,720.49 $42,471.46 | $43,235.94
(=) Utilidad bruta $26,588.51 $27,588.74 $26,851.05 $26,142.42 $25,617.90

(-) Costos de
administraciéon

(-) Costos de
comercializacion

(=) Utilidad o pérdida

$1,648.30 $1,677.97 @ $1,708.17 @ $1,738.92 @ $1,770.22
$474.00 $482.53 $491.22 $500.06 $509.06

$24,466.21 $25,428.24 $24,651.66  $23,903.44 $23,338.62

operativa

g'%$°5t°5f'“a“°'e'°s $11.643.63 $11,643.63 $11.643.63 $11,643.63 $11,643.63
0

f:}p‘ﬁg‘:‘jda“tes“e $12,822.58  $13,784.61 $13.008.03 $12,259.81 $11,694.99

(-) ISR 30% $3.846.77 $4.135.38 $3.902.41 $3.677.94 $3.508.50

(=) Utilidad neta $8.975.81  $9.649.23 = $9.105.62  $8.581.87 $8.186.49

Fuente: Elaboracion propia

1 —
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



309

Tabla 258. Razones financieras bajo el escenario 1

Razoén Proyecto

TMAR 12%
VAN $91,600.83
TIR 81.96%
B/IC $1.14

Fuente: Elaboracion propia

A pesar de que el interés aumente de una forma drastica aun asi se podran percibir utilidades en
cada afio, ciertamente el aumento en el costo financiero causaria un gran impacto en las

utilidades netas, pero aun asi el proyecto no dejaria de ser rentable.

Escenario 2: El financiamiento del proyecto solo sera 30% por poco interés de la
banca.

En este analisis de sensibilidad, se considera un escenario en el que el financiamiento del
proyecto se ve significativamente reducido. Originalmente, el proyecto contaba con un 100% de
financiamiento, donde el 70% provenia del Banco de Desarrollo de El Salvador (BANDESAL) y
el 30% restante de una fundacién taiwanesa. Sin embargo, debido a la falta de interés de
BANDESAL, este porcentaje de financiamiento se ha retirado, dejando al proyecto con solo el
30% del apoyo financiero proporcionado por la fundacion de Taiwan. Este nuevo contexto plantea
un reto considerable y requiere un analisis detallado para evaluar la viabilidad y la adaptacién del

proyecto a las nuevas condiciones financieras.

En este caso se incurre por optar un financiamiento en otra entidad en este caso el banco de
fomento agropecuario es mas accesible con proyecto de cooperativas que se dedican al rubro
de Hortaliceros de Cuscatlan, el problema radica que el porcentaje de interés aumenta a un

34.67%, dejando de la siguiente manera el estado de resultado:

Tabla 259. Estados de resultado bajo escenario 2

AN HORTALICEROS DE CUSCATLAN DE R.L.
@ Cuscatldn Estado de Resultado
Concepto Ano 2025 @ Ano 2026 Ano 2027 Ano 2028 Ano 2029
Ingreso por ventas $66,846.66 | $68,571.54 $68,571.54 | $68,613.88 @ $68,853.84
(=) Ingreso total $66,846.66 $68,571.54 $68,571.54 $68,613.88 $68,853.84
(-) Costo de lo vendido $40,258.15 | $40,982.80 | $41,720.49 $42,471.46 $43,235.94
(=) Utilidad bruta $26,588.51 | $27,588.74  $26,851.05  $26,142.42  $25,617.90
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(-) Costos de
administracion

(-) Costos de
comercializacion

(=) Utilidad o pérdida

$1,648.30 $1,677.97 @ $1,708.17 @ $1,738.92 @ $1,770.22
$474.00 $482.53 $491.22 $500.06 $509.06

$24,466.21  $25,428.24 $24,651.66 | $23,903.44  $23,338.62

operativa
() Cosios financleros  413,894.43 $18,894.43 $18,894.43 $18,.894.43 $18,894.43
(<) Utilidad antes de $5,571.78  $6,533.81 $5757.23 $5009.01 $4,444.19
impuesto
(-) ISR 30% $1,671.53 $1,960.14 $1,727.17 $1,502.70 $1,333.26
(=) Utilidad neta $3,900.25 @ $4,573.67 | $4,030.06 $3,506.31 @ $3,110.93
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 260. Razones financieras bajo escenario 2
. Razn . Proyecto
TMAR 34.67%
VAN -$37,158.09
TIR -28.11%
B/C $0.19

Fuente: Elaboracion propia

Bajo las condiciones actuales del escenario planteado, donde el financiamiento ha sido reducido
al 30% vy la tasa de interés es muy alta, el proyecto no es financieramente viable. Las razones
financieras analizadas (TMAR, VAN, TIR y B/C) todas apuntan hacia la necesidad de
reestructurar el financiamiento o buscar alternativas que reduzcan los costos de financiamiento
y mejoren los flujos de caja netos. Sin estas modificaciones, el proyecto no lograra generar un

retorno suficiente para ser considerado exitoso.

H. Evaluacién socio econémica
La valoracién de las condiciones socioecondmicas para este estudio permitira tener un parametro
del impacto que tendra el proyecto sobre el sistema comunal y municipal de la Cooperativa

Hortaliceros de Cuscatlan, para dicho analisis se tomaran en cuenta los siguientes ambitos:

v" Generacion de Empleos en el area de influencia
v Contribucién social del proyecto en la municipalidad

v" Aprovechamiento de las hortalizas de los agricultores

a) Generacion de Empleos
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La generaciéon de empleo tiene un impacto directo sobre la comunidad, ya que, la lotificacién en
la que esta ubicada la Cooperativa sera fuente de la principal mano de obra, teniendo como

beneficio los siguientes aspectos:

= Contratacion de personal sin especializacion, Para el inicio del proyecto ya espera la
contratacion de 5 personas, de las cuales no se requiere ningun tipo de especializacion,
ya que la cooperativa dara toda la induccion necesaria para el manejo de los procesos y

maquinaria.

Tabla 261 Personal a contratar

Operadores de maquinaria 1 Para manejar la laminadora, cortadora, y amasadora
Para la preparacién y coccién de la salsa de tomate,

Personal de cocina 2
y el ayote para la masa
Para el envasado al vacio de la salsa y la
Personal de empaquetado 1 - .
conformacion de los kits.
. oo Para mantener la limpieza y orden en la planta de
Auxiliares de limpieza 1 P y P

produccién.
Fuente: Elaboracion propia

= Contratacion de personal de la comunidad, y abastecimiento de materia prima de
las mismas familias de la comunidad.
Como se ha mencionado anteriormente, las familias de la comunidad rural seran las
principales beneficiadas con la contratacién, teniendo un ingreso promedio de $365,
adicionalmente en el momento que la demanda incremente, y que sea requerida la
utilizacion de mas materia prima, sin comprometer los inventarios que ellos producen, se
requerira a los cultivos de las demas familias agriculturas, promoviendo la negociacion y
la cooperatividad entre familias.

» Cultura emprendedora en la comunidad
A través de los esfuerzos por impulsar el proyecto, las familias actuales que trabajan en
conjunto con la cooperativa pueden verse impulsadas por incurrir en el emprendedurismo
teniendo un impacto positivo en la comunidad, y de esta manera promover la dinamica

econdmica del area.

b) Contribucién Social del proyecto en la municipalidad

Segun dado histéricos, Se estima que un 1.04% de la poblacion rural obtiene sus ingresos de la

Agricultura, y que un 1% de la poblacion total del distrito se emplea en la fabricacién de cohetes,
-
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ya sea en las coheterias establecidas o elaborando los productos en sus hogares. En la zona
urbana los principales ingresos resultan de la actividad del comercio, tanto formal como informal.
Se calcula que un promedio del 60% de la poblacion apta para trabajar, obtiene sus ingresos
empleandose en diferentes actividades fuera del distrito, para ello se desplazan a la cabecera

departamental (Cojutepeque), distritos aledafios y a San Salvador entre otros.%®

Actualmente la dinamica econémica de El Carmen sigue siendo mayormente agricola, entre otras
fuentes, como por ejemplo viveros, etc. Como impacto directo la contribucién identificada son los

siguientes aspectos:

= Mejora en las habilidades técnicas: La ejecucion del proyecto generara la capacitacion al
personal en el manejo de la maquinaria, atencién al cliente, procesos quimicos y
seguridad y salud ocupacional. También se tiene como un impacto indirecto, la mejora en
las practicas agricolas, etc.

= Disminucion en la migracion: Se espera que el proyecto tenga una influencia en la
disminucion de la migracion a la zona metropolitana, De acuerdo con el OIM, una de las
razones para migrar tanto para la poblacion adulta, como para la poblacion joven es por
los factores econémicos, 71.2% de la poblacién adulta migra por factores econémicos,
mientras que en los jovenes el 27.4% de ellos migra por el mismo factor.

= Educacion: Hasta el momento lo disefiado puede generar la expectativa que la incidencia
del proyecto en la educacion es muy minima, no se puede descartar el hecho que, al

beneficiar a las personas a través de empleos,

c) Aprovechamiento de las hortalizas de los agricultores

Es importante hacer mencién, que este proyecto busca dar solucién a la problematica de las
hortalizas que no pueden ser vendidas en la cooperativa, buscar reducir nUmeros y por supuesto
generar los ingresos esperados a raiz de estos. Recordemos que el impacto de la solucién sobre

las unidades no vendidas es la siguiente:

56 | httﬁs://www.eird.org/deslizamientos/Edf/sEa/dom5404/doc15404-a.ﬁdf - Pag 8
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Tabla 262 Aprovechamiento de las hortalizas

Ayote 6,750 3244 48.05 %
Tomate 4,375 1749 39.97 %
Total 88.02 %

Fuente: Elaboracion propia

Si bien es cierto, el impacto para el primer afio el impacto que esta tiene sobre ese niumero es
menos del 50%, se espera que ese porcentaje de utilizacion crezca a medida que la cooperativa
aumente su demanda, dicho eso, si en determinado momento del proyecto la cooperativa
requiere de la utilizacion de hortalizas extras para suplir la demanda de la salsa y las masas, las

familias agricultoras de la comunidad sera los principales abastecedores de dicha materia prima.

57 Validar datos en la Tabla 5. Produccion que se desperdicia anualmente
58 Validar datos en la Tabla 121. Pronostico de materias primas para los primeros 5 afios para masa

pizza a base de ayote y Tabla 122. Prondstico de materias primas para los primeros 5 afios para Salsa
para pizza a base de tomate
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l. Evaluacion Ambiental
A. Metodologia

El analisis ambiental para este proyecto se centrara en comprender y evaluar el contexto y los
factores externos que pueden influir en la viabilidad y sostenibilidad de la produccion y
comercializacion de productos a base de hortalizas por parte de la Cooperativa Hortaliceros de
Cuscatlan. Para ello, se exploraran las generalidades del entorno en el que se desarrollara el
proyecto, asi como el marco legal ambiental aplicable, identificando normativas y regulaciones
relevantes que guiaran las actividades de la cooperativa. Este analisis también incluira una
evaluacion especifica de los factores ambientales del proyecto y una identificacién detallada de
sus posibles impactos ambientales. A fin de categorizar estos impactos, se emplearan criterios
de impacto claros y, para una evaluaciéon mas estructurada, se utilizara la Matriz de Leopold, una
herramienta que facilitara el analisis cualitativo y cuantitativo de las interacciones entre las
actividades del proyecto y los componentes del medio ambiente. Este estudio permitira adoptar
medidas preventivas y correctivas para asegurar el desarrollo responsable del proyecto y la

minimizacion de sus efectos sobre el entorno.

llustraciéon 71. Metodologia de andlisis para evaluaciéon ambiental

Generalidades

Marco Legal ambiental

Analisis ambiental del proyecto

= |dentificacion de impactos ambientales

= Criterios de impacto

=l Matriz de Leopold

Fuente: Elaboracion propia
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B. Generalidades

¢ Importancia

La importancia del analisis ambiental radica en su papel para identificar y mitigar los posibles
impactos que el proyecto podria tener en el entorno natural y social. Al evaluar los aspectos
ambientales, se garantiza que la produccién de nuevos productos a base de hortalizas, como la
masa y la salsa para pizza, cumpla con las normativas de sostenibilidad, promoviendo practicas
responsables que no perjudiquen los recursos naturales y mejoren la reputacion de la
cooperativa. Este analisis es fundamental para asegurar la viabilidad y la aceptacién del proyecto

en la comunidad y el mercado.
o Propésito de la evaluaciéon ambiental

El propésito de la evaluacion ambiental es analizar de forma integral el impacto de las actividades
de produccion en el entorno, considerando factores como el uso de recursos naturales, el manejo
de residuos, la energia, y los posibles efectos sobre el suelo, el agua y el aire. La evaluacion
también busca establecer medidas preventivas y correctivas para minimizar cualquier impacto
negativo, garantizando que el proyecto se desarrolle de manera sostenible y compatible con el

entorno local.
¢ Objetivo de la evaluacién ambiental

El objetivo de la evaluacién ambiental es implementar un proceso que permita identificar, evaluar
y controlar los impactos ambientales asociados a la produccién de productos a base de
hortalizas. Esto incluye minimizar el desperdicio, maximizar la eficiencia en el uso de agua y
energia, y asegurar el cumplimiento de las normativas ambientales vigentes. Ademas, busca
establecer practicas sostenibles que contribuyan al bienestar de la comunidad y protejan los

recursos naturales para las futuras generaciones.

C. Marco Legal ambiental

Para el apartado de Marco Legal Ambiental en El Salvador, enfocado en el proyecto de
produccién de masa y salsa a base de hortalizas, es importante incluir las normativas aplicables
al impacto ambiental, manejo de residuos, construccién y adecuacién de instalaciones, y el
cumplimiento de practicas sostenibles. A continuacion, se detallan las leyes y regulaciones

relevantes al proyecto:
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1. Ley del Medio Ambiente.

La Ley del Medio Ambiente es la principal normativa en El Salvador para la proteccion del
entorno. Esta ley exige la realizacion de una Evaluaciéon de Impacto Ambiental (EIA) para
proyectos que puedan afectar el ambiente, como la construccidon o adecuacion de plantas
productivas. Para la pequefia obra civil en la planta de produccion de la cooperativa, sera
necesario presentar una declaracion ambiental simplificada ante el Ministerio de Medio Ambiente
y Recursos Naturales (MARN) para obtener los permisos necesarios, y asi asegurar que las

instalaciones cumplan con las regulaciones ambientales y de seguridad.
2. Reglamento General de la Ley del Medio Ambiente

El Reglamento General de la Ley del Medio Ambiente complementa la LMA, especificando los
requisitos técnicos y administrativos para la gestion ambiental de proyectos productivos. Incluye
lineamientos para el uso de recursos naturales, disposicion de aguas residuales, y manejo
adecuado de desechos. Este reglamento establece que cualquier proyecto de construccién o
adecuacion debe implementar medidas de mitigacion de impactos negativos en el suelo, aire y

agua, lo cual es relevante para el manejo de residuos en la produccion de masa y salsa.
3. Ley de Gestion Integral de Residuos y Fomento al Reciclaje

La Ley de Gestidn Integral de Residuos y Fomento al Reciclaje regula el manejo y disposiciéon
adecuada de residuos sélidos y liquidos generados en procesos industriales. En el caso de la
cooperativa, sera importante asegurar que los residuos organicos derivados de la produccion de
hortalizas, asi como otros desechos, sean manejados y tratados adecuadamente, fomentando

practicas de reciclaje y compostaje cuando sea posible para reducir el impacto ambiental.
4. Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA)

Los Reglamentos Técnicos Centroamericanos (RTCA) aplicables a productos alimenticios
establecen normas para la inocuidad y calidad de alimentos procesados en la regién, asegurando
que el producto final sea seguro para el consumo humano. La produccién de masa y salsa a
base de hortalizas debe cumplir con estos reglamentos en aspectos como etiquetado,
almacenamiento, y buenas practicas de manufactura (BPM), asegurando que el proyecto

mantenga altos estandares de seguridad y calidad alimentaria.

1 —
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN



317

5. Normativa sobre Aguas Residuales

El Reglamento Especial de Descargas de Aguas Residuales establece que todas las empresas
deben cumplir con los parametros para la descarga de aguas residuales, evitando la
contaminacion de cuerpos de agua cercanos. La cooperativa debe asegurar que el agua utilizada
en la limpieza de hortalizas y en el proceso productivo se trate antes de su vertido, garantizando

que los efluentes cumplan con los limites permisibles de contaminantes.
6. Ordenanzas Municipales de El Carmen, Cuscatlan

Las ordenanzas municipales de El Carmen también pueden contener regulaciones especificas
sobre obras civiles y operaciones productivas en la regién. Estas ordenanzas pueden requerir
permisos de construccion y adecuacion para las instalaciones, asi como cumplir con ciertas
normas de zonificacion y limites de ruido, emisiones y trafico vehicular, con el fin de minimizar el

impacto de la nueva planta en la comunidad local.
D. Identificacion de impactos ambientales

A continuacion, se presentan los impactos ambientales identificados®® y su descripcion:

Tabla 263 Descripcién de impactos ambientales

Impacto Descripcion del Impacto \
Generacion de residuos sodlidos (escombros y restos de
Obra civil para materiales) y emisiones de polvo durante la construccion. Esto
adecuacion puede afectar la calidad del aire y causar molestias en el entorno
cercano.

La obra civil puede compactar y erosionar el suelo, afectando su
Alteracién del suelo estructura y limitando la capacidad de absorcién de agua. Esto
podria reducir la fertilidad del suelo a mediano plazo.
Uso intensivo de agua para la limpieza de hortalizas y en el
Consumo de agua proceso de produccion. Puede generar presion sobre los recursos
hidricos locales, especialmente en épocas de sequia.
El proceso productivo genera aguas residuales que, si no se tratan
adecuadamente, pueden contaminar cuerpos de agua cercanos y
afectar la flora y fauna acuatica de la zona.
Generacion de residuos organicos de la cosecha de hortalizas y
Residuos organicos restos del proceso de produccién (cascaras, pulpa). Si no se
gestionan, pueden atraer plagas y generar malos olores.

Generacioén de aguas
residuales

%9 os criterios seleccionados para la Identificacion de Impactos Ambientales responden a los efectos

comunes en proyectos agricolas y productivos, como la generacion de residuos, el uso de agua, y las

emisiones asociadas con la obra civil y produccion. Estos criterios permiten evaluar los riesgos para el
suelo, el agua, el aire y el entorno social, asegurando un analisis integral conforme a normativas

ambientales x Erécticas de sostenibilidad.
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Impacto Descripcién del Impacto |
La cosecha de hortalizas puede requerir el uso de agroquimicos
que, si no se aplican correctamente, pueden contaminar el suelo y

esticidas , )
P el agua subterranea, afectando el ecosistema local.
Uso de maquinaria durante la construccion y la produccion genera
Emisiones de CO, emisiones de diéxido de carbono (CO,), contribuyendo a la

contaminacion atmosférica y al cambio climatico.
Fuente: Elaboracion propia

E. Criterios de impacto

Para definir los criterios de impacto ambiental se utilizara la matriz de Leopold, ya que es una

herramienta utilizada para evaluar y clasificar los posibles impactos ambientales de un proyecto.

La matriz de Leopold tomara una escala de evaluacién de 1 al 10 tomando la escala de negativo

y positivos dependiendo la actividad a evaluar y dichas actividades se evaluaran en cuatro

criterios principales de impacto, que son los siguientes:

Cualidad o magnitud del impacto: Este criterio evalua la intensidad o grado de cambio
que el proyecto puede tener en el medio ambiente. Se considera la escala y la duracién
del impacto, asi como su caracter reversible o irreversible.

Persistencia del impacto: Este criterio evalua la duracion temporal de los impactos.
Algunos impactos pueden ser temporales y desaparecer una vez que el proyecto o
actividad cesa, mientras que otros pueden ser permanentes o tener un efecto duradero.
Reversibilidad del impacto: Este criterio evalua si los impactos son reversibles o
irreversibles. Los impactos reversibles son aquellos que pueden recuperarse o
restaurarse después de que el proyecto o actividad finalice, mientras que los impactos
irreversibles son aquellos que causan cambios permanentes e irreparables en el medio
ambiente.

Importancia o significancia del impacto: Este criterio evalia la importancia o
significancia de los impactos en relacién con los valores ambientales, sociales y
econdmicos. Se considera la afectacion a los recursos naturales, la biodiversidad, la

calidad del agua y del aire, asi como los impactos sociales y culturales.

Estos criterios se utilizan para evaluar y clasificar los impactos ambientales en diferentes

categorias segun el proyecto, ayudando a la contraparte y tomadores de decisiones a tener una

vision mas clara de los impactos potenciales de un proyecto y a identificar medidas de mitigacion

y gestién adecuadas.
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F. Matriz de Leopold

Una vez calificados los diferentes factores de la matriz de Leopold se puede ver que los factores

que mas influyen en el proyecto de la produccion

de kits es el consumo de agua, también la emanacién de gases por transporte de producto

terminado, se pueden tomar en cuenta también

otros factores como la contaminacién por aguas negras y el uso de plastico como empetaque

para la masa y salsa, pero estos no son mayores a los anteriores.

En general para la implementacion del proyecto se deberan tener en cuenta estos factores para

no incurrir en practicas que atenten al medio ambiente del sector.

A continuacién, se valida con la matriz de Leopold:

Tabla 264 Matriz de Leopold

B o o |= =
o o = E-] = o
] & o - > € |&
ACTIVIDAD [2| (8 |£| &, o |2 |3s(52l. I8 5|58
3 S8 5 (no8>T a8 s g3 5 2 218 |8 |a
- | |03 @ £ Elcleg8op=2SB3cs 68 2209 |0
S| 5|28 € §55/c5E|3e|8E(2SE5a325 8 (282 2|3
'S & O .= 0| » O | = @ = -
G| 8|65 8 SEQSER NS ESSE5egl85 935|556
o | £ (g3 e SSseoog|Sg|Sgsolglos 2 |RE|C |8 |F
3 |0 8| © - ° el2 Elo o o W
IMPACTO S| [38 5 $8og22T5/88|cH 0628/ S (gglz | & |W
0 S&| © SHISocg|d Q3 g2 Ela S ol T (a*
Q »E| 8 gl o= 7T s g S © W | W
= 2=l | EE 5 |§ |Eg|m¢E g |2 3|2
o o < © e |2 |g&algs s (5 3|5
E (5] = i} o= o 3 o |8
o I} = > =
a E S | |uw
Cambio de las -2 1 R o | a7
ropiedades fisicas |9 9
Contaminacion quimica ° 3 3 8 2 0 51
Alteracion de calidad -8 P 0 16
microbiolégica 2
B . 2 2
Generacién de ruido 9 8 2 [
o 3 -8
Emision de gases 9 7 1 2 2
Emision de olores 9 3 1 o | 27
Emisién de material -6 4 o | 48
particulado 8
9 7
Consumo ° 9 2 0 | 144
Aguas negras y -8 1 o | 48
residuales s
Arboles A N 1 o | -6
Area Comercial A 3 7 3 2 o | 45
Bosques 2 N 1 o | 16
Patrones culturales 8 8 o | 2 |13
estilo de vida) 9 8
]
Empleo 9 0 1 72
. -8
Salud y seguridad 8 1 o | -64
-8
Red de transporte 9 1 o | 72
. . -2
Manejo de residuos 8 1 o | o016
P -8
Redes de servicios 9 1 o | 72
5 NEGATIVOS 2 3 1 2 1 1 1 1 1 1 1 o | 3| 3
5 POSITIVOS 0 0 o | o 0 0 0 2 1 o | o 1 o | o
3 TOTAL 66 | -56 | -9 | 45 | 81 -16 27 | 8 6 | 16 | -64 | 64 | -88 | -200

Fuente: Elaboracion propia
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J. Andlisis ambiental del proyecto
e Obra Civil

La obra civil, necesaria para adecuar las instalaciones actuales de la cooperativa para la
produccién de masa y salsa para pizza, presenta impactos limitados y temporales. Los
principales factores por considerar incluyen la generacion de polvo, el ruido debido al uso de
magquinaria, y la gestién de residuos solidos provenientes de la construcciéon. Estos efectos
pueden ser mitigados mediante medidas de control, como el uso de barreras para el polvo,
horarios de trabajo que minimicen el impacto en la comunidad, y la disposicién adecuada de

escombros y materiales de construccion.
e Proceso de Produccion

El proceso de produccion involucra varias etapas que tienen efectos ambientales importantes. El
consumo de agua es significativo, ya que se utiliza en el lavado de hortalizas y en el
mantenimiento de equipos, lo que podria generar presién sobre los recursos hidricos locales,
especialmente en épocas de sequia. Ademas, el manejo y disposicidbn de aguas residuales
requieren un tratamiento adecuado para evitar contaminacién. Otro impacto importante es el uso
de energia y el consumo de recursos en el procesamiento de alimentos, que contribuyen a la

huella de carbono del proyecto.
o Otras Obras

En cuanto a otras obras, como la ampliacion de areas de almacenamiento y posibles
instalaciones adicionales para el envasado, se observa un impacto moderado. Sin embargo, el
empaque para la masa y la salsa representa un impacto ambiental considerable, dado que estos
materiales suelen ser plasticos, generando residuos que requieren una adecuada disposicion o
reciclaje para evitar acumulacién de desechos no biodegradables. Este factor debe abordarse

con estrategias sostenibles, como la seleccion de empaques reciclables o compostables.
e Sintesis Final

En general, el proyecto presenta impactos ambientales que pueden ser gestionados con una
planificacién adecuada y medidas de mitigacion. EI consumo de agua y el uso de empaque para
los productos son los factores con mayor afectacion ambiental y, por lo tanto, requieren especial
atencion. Para minimizar estos efectos, se recomienda implementar tecnologias de tratamiento

y reciclaje de agua, asi como la exploracibn de opciones de empaques sostenibles,
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contribuyendo asi a la sostenibilidad del proyecto y al cumplimiento de las normativas

ambientales locales.

Impacto

Tabla 265. Acciones de mitigacion

Descripcion del Impacto

Accion de Mitigacion

Ambiental

Generacion de
polvo y ruido
(Obra Civil)

Consumo
elevado de
agua (Cosecha
y Produccion)

Generacion de
aguas
residuales

Generacion de
residuos
solidos

(Empaque)

Uso de energia
en el proceso

Emision de polvo y ruido durante la
construccion de las adecuaciones,
que afecta la calidad del aire y
puede ser molesto para la
comunidad.

Alto consumo de agua para el
lavado de hortalizas y la limpieza
de equipos, lo que puede afectar
los recursos hidricos locales.
Las aguas residuales del proceso
productivo pueden contaminar
cuerpos de agua si no se tratan
adecuadamente.

Los empaques plasticos para la
masa y salsa generan residuos
que pueden afectar el entorno si no
se gestionan adecuadamente.
La maquinaria y los equipos
eléctricos consumen energia,
contribuyendo a la huella de

- Uso de barreras o mallas antipolvo.

- Implementar un sistema de
reciclaje y reutilizacién de agua.

- Instalar un sistema de tratamiento
de aguas residuales.

- Optar por empaques reciclables o
biodegradables.

- Incorporar fuentes de energia
renovable, como paneles solares.

ICLVENTE carbono del proyecto.

Residuos Generacion de residuos organicos

organicos durante la preparacion de - Implementar un sistema de
(Cascaras y hortalizas, que pueden atraer compostaje para transformar

restos de plagas y generar malos olores si residuos organicos en fertilizante.
hortalizas) no se manejan adecuadamente.

Fuente: Elaboracion propia

K. Administracion del proyecto
A. Metodologia

Para la implementaciéon de la nueva linea de productos de la Cooperativa Hortaliceros de
Cuscatlan, se desarrollara una planificacion detallada que garantice una ejecucion organizada y
eficiente. El alcance de la planificaciéon abarca la identificacion de actividades, la programacion
de tiempos y la asignacion de recursos materiales y humanos necesarios para lograr los
estandares de calidad y eficiencia esperados. También contempla la gestién de costos vy la
mitigacion de riesgos, promoviendo una ejecucion eficiente que permita cumplir con las
expectativas de produccion y comercializacion de esta innovadora linea de productos a base de

hortalizas.
1
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La metodologia por utilizar sigue los principios del PMI (Project Management Institute), que
estructura el proyecto en fases clave: planificacion, organizacion, seguimiento y control. En esta
etapa de planificacion, se definira detalladamente el cronograma, los entregables y los recursos
requeridos, ademas de identificar y evaluar posibles riesgos. Esta planificacion detallada asegura
una transicién sin contratiempos hacia las fases subsiguientes del proyecto, contribuyendo a la
consolidaciéon del éxito en su implementacion y a que cada actividad se coordine y controle

conforme a los objetivos financieros y de calidad establecidos.

llustracion 72 Metodologia para administracion de proyectos

Planificacion

Organizacioén

Seguimiento

Adminsitracion de proyectos

Control

Fuente: Elaboracion propia
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B. Planificaciéon de la implementacion

En la planificacion de la implementacion de la nueva linea de productos a base de hortalizas de
la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan, se priorizan aspectos clave de organizacion y control
para asegurar el éxito del proyecto. La estructura de desglose del proyecto (EDT) se utiliza como

herramienta principal, descomponiendo el proyecto en actividades y tareas especificas.

Asimismo, se definen los entregables de cada etapa, que incluyen productos, documentos,
reportes y analisis, asegurando un control preciso y el cumplimiento de los estandares de calidad

acordados.

1. Estructura de desglose del proyecto

La estructura de desglose de proyecto se compone de la siguiente manera, compuesta por 4

entregables y 8 sub entregables.
1.1. Descripcion de los niveles de estructura

El proyecto consiste en la implementacion del desarrollo de la nueva linea de procesamiento
para masa para pizza a base de ayote y salsa para pizza a base de tomate para la Cooperativa

Hortaliceros de Cuscatlan.

Consta de cuatro productos, los cuales se describen en los siguientes niveles de estructura del
EDT:

NIVEL 0

El proyecto consiste en las tramitaciones de permisos para el correcto seguimiento de
operaciones, permisos de construccidén y ambientales, adquisicion del equipo materias primas,

insumos, personal y por ultimo la puesta en marcha del proyecto
NIVEL 1

Se encuentran los entregables o productos que se desarrollan para llevar a cabo el proyecto, los

cuales son:
1. Obra civil
2. Maquinaria y equipo
3. Contratacion y Capacitaciones
4. Ejecucién
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En este nivel se encuentran los sub entregables que se desarrollan para llevar a cabo el proyecto,

los cuales se mencionan a continuacion:

1.1.
1.2.
21.
2.2.
3.1.
3.2.
41.
4.2.

Licitacion

Obra gris

Cotizacion
Acondicionamiento
Seleccion de personal
Capacitaciones

Ejecucién de prueba piloto

Mejora continua
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A continuacion, se presenta la estructura de desglose del proyecto desarrollada anteriormente:

llustracion 73 EDT Proyecto

Linea de procesamiento de masa para pizza a base de
ayote y salsa para pizza a base de tomate Cooperativa
Hortaliceros de Cuscatlan

Contrataciones y

Capacitaciones Prueba Piloto

Obra civil Maquinaria y Equipo

Ejecucion
de prueba
piloto

Acondicion Seleccion Capacitacio
amiento de personal nes

Mejora
continua

Licitacién Obra gris Cotizacion

Fuente: Elaboracién propia
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2. Entregables
Paquete de trabajo 1: Obra Civil

o Descripcion: Consiste en la construccion y adecuacion de las instalaciones donde se
llevara a cabo el procesamiento de masa para pizza a base de ayote y salsa de tomate.
Incluye la gestién de permisos, el disefio arquitectonico y estructural, asi como la

construccion de la obra gris y el acondicionamiento de los espacios de trabajo.
o Politicas de ejecucion:

« Politica de cumplimiento normativo: asegurar que todas las construcciones

cumplan con las normativas locales de construccion, seguridad y ambientales.

++ Politica de control de calidad: se implementaran estandares de calidad en cada
fase de la obra, verificando que los materiales y métodos de construccion cumplan

con los requisitos establecidos.

« Politica de optimizacion de recursos: maximizar el uso eficiente de materiales y

recursos humanos para evitar sobrecostos.
o Estrategias de ejecucion:

+ Estrategia de contratacion de especialistas: incluir a profesionales calificados para
el disefio, supervision y construccion, asegurando precision y calidad en cada

fase.

« Estrategia de seguimiento de cronograma: monitorear cada etapa de la
construcciéon mediante un cronograma detallado, ajustando tiempos y recursos

segun sea necesario para cumplir con los plazos.

+ Estrategia de gestién de riesgos: identificar y mitigar riesgos potenciales durante

la obra civil para evitar retrasos o problemas de cumplimiento.
Paquete de trabajo 2: Maquinaria y Equipo

e Descripcidn: Implica la seleccion, compra, e instalacidén de la maquinaria y equipo
necesarios para el procesamiento y empaquetado de los productos a base de hortalizas.

Incluye la cotizacién, adquisicion y pruebas de funcionamiento de cada equipo.
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e Politicas de ejecucion:

+ Politica de seleccidon de calidad: priorizar maquinaria de alta calidad que cumpla

con los estandares industriales y de seguridad necesarios.

@

% Politica de cumplimiento de garantias: seleccionar proveedores que ofrezcan

garantias sélidas y soporte técnico.

« Politica de optimizaciéon de costos: asegurarse de que las adquisiciones se

mantengan dentro del presupuesto asignado, maximizando el costo-beneficio.

o Estrategias de ejecucion:

@

« Estrategia de analisis comparativo de proveedores: evaluar proveedores y

productos en funcion de calidad, precio, y condiciones de garantia.

+ Estrategia de capacitacion en uso de maquinaria: incluir una capacitacion inicial
sobre el uso adecuado de cada equipo adquirido para el personal responsable de

operarlo.

« Estrategia de pruebas de funcionamiento y ajustes: realizar pruebas de
funcionamiento de cada equipo para asegurar que cumple con los requisitos de

produccion antes de su implementacion.
Paquete de trabajo 3: Contrataciéon y Capacitaciones

e Descripcion: Este paquete abarca la contratacion de personal técnico y operativo
necesario para la nueva linea de produccion, asi como la capacitacion especializada en

el manejo de maquinaria, procesos y normas de calidad y seguridad.
e Politicas de ejecucidn:

+ Politica de seleccién de personal calificado: reclutar personal con experiencia y

habilidades relevantes para garantizar eficiencia en la produccion.

« Politica de capacitacion continua: ofrecer capacitaciones regulares vy

actualizaciones sobre los procesos y estandares de calidad.

+ Politica de seguridad laboral: asegurar que todo el personal reciba capacitacién

sobre seguridad y prevencién de riesgos en el area de trabajo.
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o Estrategias de ejecucion:

+ Estrategia de evaluacion de competencias: evaluar a cada candidato en funcién
de habilidades técnicas y compatibilidad con los valores y estandares del

proyecto.

« Estrategia de capacitacion inicial y refuerzo: implementar capacitaciones tanto en
la fase inicial como de manera periddica para mejorar habilidades y

conocimientos.

+ Estrategia de retencion de talento: implementar incentivos para retener a personal

capacitado, reduciendo la rotacién de personal en esta linea de produccion.
Paquete de trabajo 4: Ejecucion

e Descripcion: implica la puesta en marcha de la linea de produccion, desde la prueba piloto
hasta el inicio de operaciones, asegurando el cumplimiento de los estandares de calidad

en la produccién de masa para pizza y salsa de tomate.
o Politicas de ejecucion:

+« Politica de control de calidad: mantener un control riguroso de calidad en cada

lote de produccion para cumplir con los estandares del producto.

+ Politica de mejora continua: fomentar la revision y mejora constante de los

procesos y técnicas de produccion.

« Politica de cumplimiento de cronograma de produccion: adherirse a un
cronograma de produccion que permita satisfacer la demanda del mercado de

manera oportuna.
e Estrategias de ejecucion:

« Estrategia de prueba piloto: realizar una produccién piloto para identificar y

corregir posibles fallas en el proceso de produccion.

+ Estrategia de monitoreo de calidad y desempefo: implementar un sistema de

monitoreo constante de la calidad del producto y eficiencia de los procesos.
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« Estrategia de optimizacién de procesos: ajustar y optimizar el proceso de
produccién en funcion de los resultados obtenidos en las primeras etapas de
operacién, buscando mejorar la eficiencia y reducir costos.

A partir de la definicién de los entregables y sub entregables, se definen las actividades a
realizar:

Tabla 266 Actividades para implementacion de proyecto

ACTIVIDAD ENTREGABLE ACTIVIDAD DU(E?A%?\' PROCEDENCIA
A Licitacion de proyecto 10 -
B Demolicion parcial de pared 3 A
C Levantamiento de paredes 15 B

Obra civil
D Infraestructura del techo 7 C
E Adaptacion de puertas 2 D
F lluminacion 2 D
Solicitar cotizaciones a
G 10 -
proveedores
Analisis y seleccion de los
H N 1 G
Maquinaria 'y proveedores
| equipo Compra de maquinaria y 1 H
equipo
J Instalaciéon de maquinaria y 7 |
equipo
K Divulgacién de vacantes 5 J
L Contratacién y Entrevistas y seleccion de 2 K
capacitaciones personal
Jornada de capacitacion a
M : 3 L
todos los miembros
N Ejecucion de Prueba piloto 30 F,I,M
@) Prueba piloto | Documentacion de proyectos 10 N
P Entrega de proyecto 5 O

Fuente: Elaboracion propia
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4. Programacion del proyecto

llustracion 74 Red del proyecto

INICIO

7 5 2 3

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 267 Datos programacion de proyecto

Duracion total de la implementacion 82 dias

A-B-C-D-F-N-O-P

Fuente: Elaboracion propia
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Conclusiones

Con los estudios a realizar se espera lograr que la cooperativa. posea un diferenciados
en productos que le permita destacar con respecto a la competencia.

Al realizar la visita a la cooperativa, se pudo constatar que cuentan con maquinaria,
equipo y, sobre todo, con terrenos e infraestructura necesarios para desarrollar el
proyecto de procesamiento de productos a base de hortalizas.

Segun lo observado, los procesos productivos estan deficiente, al punto de provocar un
desgaste de los suelos, siendo este poco nutritivo para la producir una buena calidad de
productos.

Es fundamental destacar la gran importancia de cumplir con todas las normativas,
requisitos legales, controles de sanidad vegetal y regulaciones sobre el uso de pesticidas
y herbicidas, dado que los productos estan destinados al consumo humano.

El creciente mercado de pizza y salsas en El Salvador favorece productos convenientes
y de alta calidad. La masa para pizza a base de ayote y las salsas frescas y organicas de
la Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan tienen un gran potencial para captar la atencion
de consumidores interesados en opciones mas saludables y sostenibles

El mercado de salsas en El Salvador es competitivo, pero la masa para pizza a base de
ayote enfrenta menos competencia directa, ofreciendo una oportunidad Unica. La
Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan debe resaltar la autenticidad y beneficios
nutricionales de sus productos, implementar certificaciones de calidad, y desarrollar
estrategias de marketing efectivas para destacarse en el mercado.

El mercado abastecedor estara siendo ocupado mayormente por la misma cooperativa
puesto la mayor parte de los insumos para producir la masa y salsa son cosechados en
el centro de acoplo.

Con la definicion del valor agregado que tendran los productos, se determina que tanto el
ayote, como el tomate, seran materias primas claves y que representan una oportunidad
estratégica para la cooperativa, ya son cultivos que requiere menos recursos hidricos y
agroquimicos en comparacion con otros ingredientes tradicionales de la masa de pizza,
como el trigo. Esto lo convierte en una opcidén mas ecoldgica y alineada con las tendencias
actuales hacia practicas agricolas mas sostenibles.

Se perfilaron a todos los competidores que tendra en el mercado los productos de la
cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan y se propusieron estrategias para hacer frente a

dicha competencia.
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e De las alternativas solucién se tiene como ganador la elaboracién de un kit de masa y
salsa para pizza siendo este respaldado por la encuesta del mercado consumidor siendo
estas dos opciones preferidas por la poblacion encuestada.

e La fabricacion de masa para pizza a base de ayote representa una innovacién en el
campo de la gastronomia y la nutricion que fusiona tradicion y salud. El ayote, conocido
por su sabor suave y ligeramente dulce, aporta un valor nutricional significativo, siendo
rico en fibra, vitaminas A y C, antioxidantes y minerales como potasio y magnesio. Su
inclusion en la masa de pizza no solo diversifica el perfil de sabores, sino que también
introduce beneficios para la salud que no se encuentran en las masas tradicionales.

e Laimplementacion del proceso de produccion de la masa para pizza y salsa de tomate a
base de hortalizas es recomendable ya que utilizaria los porcentajes de las unidades no
vendidas de las hortalizas, y mejora el porcentaje de utilizacién de los recursos.

¢ Laimplementacion de controles de calidad asegura la inocuidad de los productos durante
todas las etapas del proceso productivo.

o El uso eficiente de la maquinaria y la optimizacion de los tiempos de produccion permite
maximizar la capacidad de produccion sin comprometer la calidad del producto.

e El calculo del punto de equilibrio muestra que a partir de las 4100 unidades en total de
los productos se percibiran utilidades.

e La inversion de $85,173.12 en la produccién de masa y salsa para pizza permite a la
Cooperativa Hortaliceros de Cuscatlan diversificar sus productos y aprovechar sus
recursos actuales, impulsando su crecimiento y competitividad en el mercado.

e Las proyecciones financieras reflejan una rentabilidad positiva, aunque el impacto de una
inflacion estimada del 3% anual en los costos reduce las ganancias netas
progresivamente a lo largo de los 5 afios evaluados, lo que sugiere la necesidad de
controlar costos para mantener la rentabilidad.

e La rentabilidad sobre las ventas y el ROA muestran una tendencia decreciente, lo que
podria sefalar desafios en la capacidad para generar ganancias a partir de las ventas y
en la eficiencia del uso de los activos. Aunque la rentabilidad disminuye, el proyecto sigue
siendo rentable, pero con un margen reducido.

e Los indicadores financieros como el VAN positivo de $54,397.75, la TIR de 21% y el B/C
de 1.13 confirman que el proyecto es viable. El VAN sugiere que generara valor adicional
ala inversion inicial, mientras que la TIR supera la TMAR de 15.36%, indicando un retorno

adecuado sobre la inversion.
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El analisis ambiental identifica el consumo de agua y los residuos de empaque como los
impactos principales. Las acciones de mitigacién propuestas aseguran un desarrollo
sostenible y en cumplimiento con las normativas ambientales, permitiendo una operacién
responsable.

La planificacién de la implementacion de la nueva linea de productos esta bien organizada
mediante una estructura de desglose de proyecto (EDT), que descompone las tareas en
entregables y sub entregables especificos. Esta metodologia garantiza que cada fase del
proyecto, desde la obra civil hasta la ejecucidn de la produccién, se gestione de manera
eficiente y cumpla con los estandares de calidad necesarios, minimizando riesgos y
asegurando el éxito del proyecto.

Cada paquete de trabajo (obra civil, maquinaria y equipo, contratacioén y capacitaciones,
y ejecucion) cuenta con politicas de ejecucion especificas y estrategias bien definidas
para garantizar el cumplimiento de los objetivos. Las politicas de control de calidad,
optimizacion de recursos, y cumplimiento de cronograma, junto con las estrategias de
analisis, capacitacion, y monitoreo, aseguran que el proyecto se ejecute de manera
efectiva dentro de los plazos establecidos. La duracion total de la implementacion, fijada
en 82 dias, se determind a partir de la ruta critica, lo que asegura que todas las

actividades se completen de manera secuencial y eficiente.

Recomendaciones

El mantenimiento periddico de las instalaciones del terreno para el aprovechamiento de
espacios no utilizados.

La capacitacién de personal para el manejo de redes sociales con el fin de dar publicidad
a la cooperativa y dar presencia en los diferentes mercados.

La cooperativa debe buscar fuentes de financiamiento que apoye al sector, ya que en el
estudio de factibilidad se tendra una proyeccion de crecimiento integral para las partes
involucradas.

Segun el estudio de mercado, establecer relaciones sélidas con proveedores de ayote, y
tomate seria una ventaja para garantizar la calidad y consistencia de los ingredientes
principales. Considerar opciones de contratos a largo plazo para evitar interrupciones en

la cadena de suministro.
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e Para el disefio, es importante tomar en cuenta que un empaque que destaque los
beneficios del ayote y la salsa de tomate, como el valor nutricional y caracteristicas
saludables puede hacer la diferencia al momento de incursionar en un mercado altamente
competitivo. Es de asegurar que el empaque sea atractivo y funcional, manteniendo la
frescura de los productos. Considere el uso de materiales sostenibles para atraer a
consumidores conscientes del medio ambiente.

e Segun el estudio de mercado, los productos tienden a tener un precio mayor que otros
productos, es importante que al establecer el precio se tenga un equilibrio entre la
accesibilidad para los consumidores y la rentabilidad. Se debe de tomar en cuenta un
analisis de los costos de produccion y margenes de ganancia para determinar una
estrategia de precios efectiva.

o Potenciar las estrategias resultantes del analisis del marketing mix, incluyendo campanas
en redes sociales, colaboraciones con establecimientos, y promociones en puntos de
venta. Es importante que se exploten los aspectos diferenciadores de los productos, como
su perfil nutricional y el uso de hortalizas como producto principal.

e Continuar capacitando al personal en buenas practicas de manufactura (BPM) y en el uso
de la maquinaria para garantizar la eficiencia y seguridad.

e Implementar un plan de mantenimiento preventivo para asegurar la disponibilidad
continua de los equipos y minimizar paradas no planificadas.

o Realizar auditorias internas peridédicas para verificar el cumplimiento de los estandares
de calidad e inocuidad en cada etapa del proceso productivo.

¢ Monitorear el desempenio financiero de la inversion para ajustar estrategias y asegurar
que la rentabilidad se mantenga alineada con los objetivos del proyecto.

o Implementar estrategias de ahorro en insumos y revisar periddicamente los precios de
venta para compensar los efectos de la inflacion en los costos.

o Considerar sistemas de reutilizacion de agua o practicas de ahorro en el proceso

productivo para minimizar el consumo y reducir el impacto ambiental.
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XXVII. Anexos

Anexo 1: Cuestionario recoleccion de datos

Universidad de El Salvador
Facultad de Ingenieria y Arquitectura
Escuela de Ingenieria Industrial
Entrevista Hortaliceros de Cuscatlin

Objetivo: Conocer acerca de la situacién actual de la cooperativa.

Indicaciones: Responda las siguientes preguntas de manera objetiva Ao Mok M3 = Seecnt ey,
-Ensalitas —= FsHde
1. (Cudl es el nombre de la cooperativa? - Cvekl prio Sia W@
~ Cekian? Y T aiwer
=5 C eobary
"7 o]

2. (Cuél es el tiempo de funcionamiento de la cooperativa?

Dok d] 2012 —> Oespres bl kv & guuglo

3. (Cual es el nlimero de socios y empleados y estructura organizativa de la cooperativa?

¢ - . P/Ul&/cﬂ'/‘
24 _gr4s 272 smplie ks < it
(coa Y =

4. (Como surgi6 la cooperativa?

‘?t’gm ,Qom;c; S ctcamvrdheo  |pe lﬁ C e e @
Ccm'ﬁo abi< o —> f*‘"‘/(c\fg

5. (Cuéles son los principales cultivos de hortalizas que producen?

Cebolita.. Pova ooy, r

6. (Qué métodos y practicas de cultivos se utilizan para la producci6n de las hortalizas?

o f,‘[)m 4 coco - Spleng & viesg fer_Jefes
= Aponos 0/57?4"/0' -~
7. (Cuales son los clientes o mercados a los que distribuye sus productos?
/ /
W edmoy/( Cenpve o8t oNeS
S Seloc Mo Moo Joad de Cople —> Liendong
: 8. (Tiene alglin socio o0 ayuda de alguna organi@n 7119,01&):/31 fcgwméfiofnasl? P Mooy
“lobwe ts  ~ Py /,, Feveciomnl
-~ Ta1wen — CrediYesS .
9. (Implementan aspectos innovadores en la produccién o comercializacion?
— lba L (oo — Mopn & lewrocnoleos
— Fede lgaen = Progauad RewpS —> ae 5= soby,

10. (Cuales son los principales desafios q&le enfrentan actualmente?

4
TR | e rote 0 Colg vy
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Anexo 2: Enlace de grabacién de entrevista con presidente y tesorera de la Cooperativa

https://drive.google.com/file/d/13kidt26 XG-FLWXLRmxrA-
WomBSaQTJtD/view?usp=sharing

Anexo 3: Visita técnica recoleccion de informacion

Anexo 4: Encuesta para seleccion de producto de estudio en analisis preliminar

Consultar: Encuesta para seleccion de producto de estudio en analisis preliminar.docx

Anexo 5: Encuesta para mercado consumidor

Consultar: Encuesta para mercado consumidor.docx

1 —
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA COOPERATIVA HORTALICEROS DE CUSCATLAN


https://drive.google.com/file/d/13kidt26XG-FLWXLRmxrA-WomBSaQTJtD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/13kidt26XG-FLWXLRmxrA-WomBSaQTJtD/view?usp=sharing
https://ues1-my.sharepoint.com/:w:/g/personal/am13014_ues_edu_sv/EZz9hdyAa3NLkv4JESkXa2oB8wSfKzMq5rmInbJHVeAsSg?e=1Ngi2g
https://ues1-my.sharepoint.com/:w:/g/personal/am13014_ues_edu_sv/Ea6e5PQJ6H9FtN-FttlFB6QB9v9oCkTGmCsUrJsZ6pF-8w?e=O9aJum

339

Anexo 6: Encuesta a proveedores de maquinaria para la produccién de masa y salsa

Universidad de El Salvador
Facultad de Ingenieria y Arquitectura
Escuela de Ingenieria Industrial

Indicaciones: Responde de acuerdo a su criterio.
Objetivo: Conocer los aspectos y caracteristicas sobre la maquinaria
Nombre:

1. ¢ Qué caracteristicas especificas de esta maquinaria ayudan a garantizar que los productos (masa o salsa) cumplan con altos
estandares de calidad?

o Nuestras maquinas estdn disefiadas con materiales de alta calidad y tecnologia avanzada, lo que asegura un proceso preciso
v uniforme. Ademés, contamos con certificaciones ISO que garantizan la calidad en la produccion.

2. ¢ Qué certificaciones de calidad tiene esta maquinaria, y como influye en el control de calidad de los productos terminados?

o Lamaquinaria cuenta con certificaciones ISO 9001, lo que asegura que cada proceso es controlado, manteniendo la
consistencia y calidad del producto final.

3. ¢El precio de esta maquinaria incluye algin tipo de servicio adicional, como instalacion, mantenimiento o capacitacion del
personal?

o Si, el precio incluye la instalacién y una capacitacion inicial para el uso correcto de la maquinaria. También ofrecemos un
servicio de mantenimiento preventivo durante el primer afio.

4. ¢Existen opciones de financiamiento o facilidades de pago para esta maquinaria?

o Contamos con planes de financiamiento hasta 12 meses sin mtereses y otras opciones flexibles de pago que pueden
adaptarse a su presupuesto.

5. ¢Cémo garantiza la maquinaria la estandarizacion del proceso de produccion, minimizando la variabilidad entre lotes?

o Las maquinas estén equipadas con controles automaticos que ajustan parametros clave de forma precisa, garantizando que
cada lote sea idéntico al anterior.

6. ¢ Cuales son las caracteristicas que permiten que el equipo realice una produccion repetitiva con resultados consistentes?

o Qracias a su tecnologia de automatizacion y control digital, la maquina opera con ajustes predefimdos que permiten una
produccion continua y sin variaciones.

7. ¢Cuales son los costos aproximados de mantenimiento, y qué tan frecuente es necesario realizar el mantenimiento
preventivo en esta maquina?

o El mantemmiento preventivo recomendado es cada 6 meses y el costo aproximado es de $200 por servicio, dependiendo
del tipo de maquinaria.

8. ¢ Qué garantia ofrecen sobre la maquinaria, y cual es la vida util esperada?

o Ofrecemos una garantia de 2 aflos en piezas y mano de obra, con una vida ttil promedio de 10 a 15 afios, dependiendo del
uso.

9. ¢Qué volumen de produccion puede manejar esta maquinaria por hora o por dia, y como se adapta a las necesidades de mi
empresa?

o Lamaquinaria puede procesar entre 100y 200 kg de masa o salsa por hora, lo cual se ajusta a una operacion de tamafio
mediano o grande.

10. ¢ Elfabricante ofrece actualizaciones tecnolégicas o mejoras futuras en la maquinaria?

s 3, trabajamos con un plan de mejoras continuas y ofrecemos actualizaciones de software o mejoras mecanicas a medida que estén
disponibles, para mantener la maquinaria a la vanguardia.
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Anexo 7: Pruebas de recetas para masa para pizza a base de ayote y salsa para pizza a base

de tomate.
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Anexo 8: Tabulacion y tablas dindmicas de encuesta para analisis preliminar y estudio de
mercado consumidor

Consultar: Tabulaciéon y Tablas dinamicas analisis preliminar-mercado consumidor.xlsx

Anexo 9: Tabulacién y analisis de encuesta para analisis preliminar y estudio de mercado
consumidor

Consultar: Tabulacion analisis preliminar-mercado consumidor.xlsx.docx

Anexo 10: Calculo de Mano de Obra

Consultar: Calculo de MOD.xlsx

Anexo 11: Calculos de costos del proyecto y punto de equilibrio

Consultar: Costos del proyecto.xlsx
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