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RESUMEN
Este estudio de prefactibilidad examina la viabilidad técnica, comercial, ambiental y
financiera de la produccién y venta de miel cremada como una innovacion en el sector apicola
del municipio de Livingston, Izabal, en la regién nororiental de Guatemala. La miel posee un
significativo valor nacional debido a sus propiedades nutricionales y medicinales; sin embargo, la
cadena productiva apicola ha estado marcada por métodos tradicionales de extraccion y

comercializacién que limitan su competitividad y capacidad para agregar valor.

La miel cremada surge como una opcién innovadora que mejora tanto la textura como la
presentacion del producto, facilita su consumo y amplia las oportunidades en el mercado. Este
estudio ha abordado de manera integral los aspectos del mercado, técnicos, administrativos,
legales, ambientales y financieros, concluyendo que el proyecto es viable desde las perspectivas
técnica, econémica y ambiental. Los resultados financieros indican un Valor Actual Neto (VAN)
de Q 1,389,343.34, una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 145 % y una Relacién Beneficio-Costo
(RBC) de 2.32; estos indicadores reflejan una alta rentabilidad y una rapida recuperacion de la

inversion.

Asimismo, el analisis ambiental y social demuestra que esta iniciativa es compatible con
la sostenibilidad ecoldgica del entorno, promueve un uso responsable de los recursos naturales
y contribuye a la conservacién de los polinizadores. En conjunto, el proyecto representa una
oportunidad concreta para fortalecer la cadena apicola local, aumentar los ingresos de los
productores, fomentar la innovacion agroindustrial y propiciar un desarrollo econémico sostenible

en la regioén.

Palabras clave: miel cremada, innovacion apicola, prefactibilidad, sostenibilidad,

Livingston, lzabal, rentabilidad.
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ABSTRACT
This prefeasibility study examines the technical, commercial, environmental, and financial
viability of producing and marketing creamed honey as an innovation within the beekeeping sector
of the municipality of Livingston, Izabal, located in the northeastern region of Guatemala. Honey
holds significant national value due to its nutritional and medicinal properties; however, the
beekeeping production chain has long been characterized by traditional extraction and marketing

methods, which limit its competitiveness and ability to generate added value.

Creamed honey emerges as an innovative alternative that enhances both the texture and
presentation of the product, facilitates its consumption, and expands market opportunities. This
study comprehensively addresses market, technical, administrative, legal, environmental, and
financial aspects, concluding that the project is viable from technical, economic, and
environmental perspectives. The financial results show a Net Present Value (NPV) of Q
1,389,343.34, an Internal Rate of Return (IRR) of 145%, and a Benefit-Cost Ratio (BCR) of 2.32;

these indicators reflect high profitability and a rapid recovery of the investment.

Furthermore, the environmental and social analysis demonstrates that this initiative aligns
with ecological sustainability, promotes the responsible use of natural resources, and contributes
to the conservation of pollinators. Overall, the project represents a concrete opportunity to
strengthen the local beekeeping value chain, increase producers’ income, foster agro-industrial

innovation, and promote sustainable economic development in the region.

Keywords: creamed honey, beekeeping innovation, prefeasibility, sustainability,

Livingston, lzabal, profitabilit



1. INTRODUCCION

La apicultura en Guatemala constituye una de las actividades rurales con mayor potencial
de crecimiento, tanto por su aporte a los ingresos familiares como por los beneficios que genera
en la seguridad alimentaria y en la conservacion ambiental (FAO, 2025; MAGA, 2024). Desde
tiempos antiguos, la miel ha sido valorada por la poblacion no solo como endulzante natural, sino
también como producto medicinal, ingrediente en la industria cosmética y elemento clave en
diversas practicas terapéuticas (Apicultura y Miel, 2022). A pesar de su relevancia, la cadena
apicola en el pais ha evolucionado lentamente y se ha mantenido centrada, en su mayoria, en la

produccion y venta de miel liquida en su estado convencional.

En este escenario, la miel cremada surge como una alternativa de innovacion y
diferenciacion dentro del mercado apicola. Este producto, resultado de un proceso controlado de
cristalizacion, ofrece una textura homogénea y facil de untar que conserva las propiedades
naturales de la miel cruda (Gutiérrez Gamifio & Medellin Pico, s. f.). Su creciente aceptacion en
mercados internacionales responde a su practicidad y valor agregado, aunque en Guatemala su
presencia aun es incipiente. Esta condicion abre la posibilidad de diversificar la produccion y
dinamizar el sector mediante la introduccién de nuevas presentaciones y estrategias comerciales

adaptadas a las tendencias de consumo saludable.

El municipio de Livingston, en el departamento de Izabal, reline condiciones favorables
para el desarrollo de este tipo de iniciativas. Su ubicacién estratégica en la regién nororiental del
pais, la diversidad de su entorno natural y su proyeccion turistica lo convierten en un territorio con
potencial no solo para la produccion, sino también para la comercializacién de productos apicolas
innovadores. No obstante, los apicultores locales enfrentan limitaciones asociadas a la falta de
infraestructura especializada, la escasa diversificacion productiva y el bajo nivel de conocimiento

del consumidor sobre los subproductos de la colmena.



Estas restricciones han obstaculizado la incorporacion de productos con mayor valor

agregado, como la miel cremada, dentro de la oferta local.

Frente a este contexto, el presente estudio de prefactibilidad tiene como propésito evaluar
la viabilidad técnica, econdémica, ambiental y comercial de establecer una unidad de
transformacion de miel convencional a miel cremada en la empresa Prokampo, ubicada en
Livingston, lzabal. Para alcanzar este objetivo, se abordan de forma integral los componentes
esenciales de un proyecto de inversion: sectorial, mercado, técnico, administrativo, legal,
ambiental, de riesgos y financiero. Este enfoque permite determinar no solo la factibilidad técnica,
sino también la rentabilidad y sostenibilidad econdmica del proyecto, considerando escenarios

con y sin financiamiento durante un horizonte de evaluacion de cinco afios.

En dltima instancia, este trabajo busca fortalecer la apicultura local, mejorar la
competitividad de Prokampo y generar un impacto positivo en la economia del municipio. La
incorporacién de la miel cremada representa un paso hacia la diversificacidon productiva y la
innovacion agroindustrial sostenible, capaz de ampliar la cadena de valor apicola y abrir
oportunidades en mercados especializados, tanto a nivel nacional como internacional (Apicultura

y Miel, 2022; FAO, 2025).

1.1. . Definicién del problema

La produccion apicola tradicional en el municipio de Livingston, departamento de |zabal,
se basa en practicas convencionales en las cuales no se requiere uso de maquinaria
especializada, ademas de realizar la comercializacion de miel liquida a granel. Esta situacion
limita el ingreso de los productores, restringe la diversificacién productiva y desaprovecha el
potencial turistico y comercial de la regién. A nivel local, no existe una oferta estable de productos
apicolas innovadores, lo cual refleja una brecha entre la capacidad productiva existente y el
aprovechamiento de nichos de mercado especializados. La ausencia de infraestructura,

conocimientos técnicos y estudios de mercado ha frenado el desarrollo a nivel industrial o



semiindustrial, para con ello obtener mayor variedad de subproductos apicolas como la miel
cremada, polen, propodleo, cera, entre otros. Adicionalmente no existe acompanamiento de
organizaciones gubernamentales, sector privado u organizaciones internacionales, de esta
manera se podria potencializar el aumento de la cultura de consumo, maximizar la produccion de

miel y reducir la falta de aprovechamiento de los subproductos de la colmena.

1.2. Justificacion

Este estudio es pertinente en el contexto de la busqueda de alternativas productivas
sostenibles en Livingston, Izabal, Guatemala, donde la apicultura puede jugar un rol clave en el
desarrollo econémico local. La miel cremosa ofrece ventajas competitivas como su textura
agradable, mayor estabilidad fisica y valor agregado, lo cual permite alcanzar nuevos segmentos
de mercado. A nivel nacional, se alinea con esfuerzos por diversificar la oferta de productos
agroindustriales y fomentar el emprendimiento rural. Ademas, el proyecto puede fortalecer las
capacidades técnicas de apicultores locales y contribuir a la generacibn de empleo y

encadenamientos productivos.

El municipio de Livingston posee una produccién apicola significativa, con asociaciones y
cooperativas que facilitan la obtencién de materia prima de alta calidad. EI municipio cuenta con
condiciones naturales excepcionales como lo es la alta biodiversidad, floraciones tropicales y
ubicacién estratégica en el Caribe guatemalteco, lo cual garantiza la sostenibilidad de la

produccién de miel.

Ademas, es importante resaltar que no existe una oferta estable de productos apicolas
innovadores, limitando los ingresos de los productores locales y desaprovechando el potencial

turistico y comercial del area por ser un municipio con muchas atracciones.



En el territorio guatemalteco, la oferta de miel cremada es limitada y concentrada en areas
urbanas. Marcas como Bee Miel Guatemala o Los Tilos han iniciado su incursion en este
segmento, pero su distribucién es todavia reducida, lo que representa una ventaja competitiva
para la implementacién en Livingston: combinar materia prima local con valor agregado artesanal
e innovador permite acceder a un nicho en expansion con mucho futuro y posibilidades para

entrar al mercado y lograr una distribucion productiva de la miel cremada en el municipio.

El proyecto de la planta de miel cremada no solo apunta a la rentabilidad comercial, sino

también al desarrollo econdmico local. La implementacién de la miel cremada permitira:

e Incrementar los ingresos de productores apicolas mediante productos con valor agregado.

e Generar empleos rurales y encadenamientos productivos.

e Fomentar emprendimiento agroindustrial sostenible en una region con potencial turistico

y comercial en crecimiento.

La apicultura se ha consolidado como una actividad de relevancia econémica y social, tanto
a nivel local como comercial en crecimiento. Segun la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2025) y el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion (MAGA, 2024), esta practica se caracteriza por su bajo costo y su alto impacto
en el mejoramiento de los medios de vida rurales, lo cual refuerza la pertinencia del presente

proyecto en el municipio de Livingston.

La instalacion de una planta procesadora de miel cremada en Livingston constituye una
oportunidad estratégica para fortalecer la competitividad del sector apicola y generar desarrollo

territorial sostenible. Entre los factores que sustentan esta iniciativa se destacan los siguientes:

o Existencia de una demanda insatisfecha y una limitada competencia directa.

e Presencia de condiciones naturales, productivas y logisticas éptimas.



e Promocién de la innovacién rural y valor agregado local, con impactos sociales,

econdmicos y ambientales positivos.

El proyecto responde a una tendencia global hacia el consumo responsable y la
valorizacién de productos naturales, posicionando a Livingston como un referente apicola

innovador del Caribe guatemalteco.

1.3. Alcances y limitaciones

El presente estudio se enfoca en evaluar la viabilidad de implementar una unidad de
produccién de miel cremada en el municipio de Livingston, departamento de Izabal, Guatemala,
considerando un enfoque integral que aborde aspectos de mercado, técnicos, financieros, legales
y ambientales. Se utilizaran encuestas aplicadas a la poblacion del municipio para estimar la
demanda potencial, asi como fuentes secundarias y parametros financieros referenciales para
construir el analisis econdmico. Entre las principales limitaciones se encuentran la escasez de
datos desagregados del sector apicola a nivel municipal, la disponibilidad limitada de tecnologias
apropiadas para microempresas Yy la necesidad de capacitacion técnica especializada para el
procesamiento de la miel cremada, asi como el desconocimiento del producto, existiendo poca
cultura de consumo basada en los costos comparados con otros endulzantes tradicionales que
lejos de tener beneficios en los consumidores tienen consecuencias en su salud, al exceder en

el consumo de los mismos.



1.4. Objetivos del estudio

1.4.1. Objetivo general:

Evaluar la prefactibilidad para la implementacion de una unidad de transformacién de miel
convencional a miel cremada en la empresa Apika Prokampo, ubicada en el municipio de
Livingston, departamento de Izabal, Guatemala, considerando los aspectos técnicos, financieros,
de mercado, legales, administrativos, ambientales, sectoriales y de riesgos que permitan

determinar su viabilidad integral.

1.4.2. Objetivos especificos:
e Mediante un estudio de mercado, analizar la oferta y la demanda de miel cremada en
Livingston e lzabal, identificando el perfil del consumidor, la competencia existente y las

proyecciones de crecimiento en el consumo.

e A través de un estudio sectorial, examinar la situacion actual y las perspectivas del sector
apicola en la region, evaluando oportunidades, limitaciones y tendencias que incidan en la

produccién y comercializacién de miel cremada.

e Con un estudio técnico, disefiar el modelo de produccion de miel cremada para la empresa
Prokampo, definiendo la localizacion 6ptima, la capacidad instalada, la tecnologia requerida

y los procesos de transformacién mas adecuados.

e Desde el ambito administrativo, proponer una estructura organizativa y de gestion que

garantice la eficiencia en la operacion de la unidad de transformacién y comercializacion.

o Por medio del analisis legal, identificar y sistematizar los requisitos normativos, sanitarios y

de registro necesarios para la formalizacion y funcionamiento de la unidad productiva.



e A partir del estudio financiero, estimar los costos de inversién, el capital de trabajo, los
ingresos proyectados y la rentabilidad del proyecto mediante indicadores como Valor Actual

Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI).

¢ Mediante la evaluaciéon ambiental, identificar los impactos potenciales asociados al proyecto

y plantear medidas de mitigacion y sostenibilidad que garanticen su viabilidad ecoldgica.

e Finalmente, a través del andlisis de riesgos, reconocer los factores técnicos, financieros, de
mercado y operativos que puedan afectar la ejecucion del proyecto, proponiendo estrategias

de prevencion y mitigacion.



2. REVISION DE LITERATURA

21. Definicion
Se entiende por miel: “el producto alimenticio producido por las abejas meliferas a partir
del néctar de las flores o de secreciones procedentes de partes vivas de las plantas, o de
excreciones de insectos succionadores de plantas que permanecen sobre partes vivas de las
mismas, que las abejas recolectan, transforman, almacenan y dejan madurar en los panales de

la colmena”.

La miel es un producto natural apreciado por su valor nutricional, su sabor, su textura y su
durabilidad. Segun la FAO (2025), la apicultura constituye una alternativa accesible y escalable
para mejorar los ingresos rurales, particularmente entre pequefios productores; requiere poca
tierra, una inversion moderada y puede integrarse con facilidad en sistemas agricolas existentes,
impactando positivamente la seguridad alimentaria y la generacion de ingresos. En Guatemala,
el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién (MAGA, 2024) reconoce el potencial de
crecimiento del subsector apicola como parte de sus politicas de fomento agropecuario

sostenible.

2.2 Clasificacion de la miel
Segun el European Food Information Council (2020) existen mas de 300 variedades de
miel en el mundo. Varian en color, aromay sabor segun las plantas de las que las abejas obtienen

el néctar.

La miel puede agruparse segun su origen botanico, el método de cosecha y la

presentacion (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién [MAGA], 2014, p. 7). 2.2.1.



2.2.1. Segun su origen botanico

¢ Mieles uniflorales o monoflorales: aquellas cuya composicion estd dominada por
el néctar de una sola especie vegetal; en estos casos, el polen de esa especie debe
constituir al menos el 45%.

¢ Mieles multiflorales o poliflorales: compuestas por néctar procedente de diversas
especies vegetales, sin que ninguna sobresalga como predominante. Es decir,
ningun tipo de polen alcanza el 45% del total.

¢ Miel de mielada. se obtiene primordialmente de las secreciones de partes vivas de
plantas (no de nectarios florales) o de excreciones de insectos succionadores

presentes sobre ellas. Suelen ser mieles de color oscuro y sabor intenso.

2.2.2. Segun el procedimiento de cosecha
e Miel escurrida. obtenida por escurrimiento de panales desoperculados, sin
presencia de larvas.
e Miel prensada. resultado del prensado de panales, sin larvas.
o Miel centrifugada. obtenida por centrifugacién de panales desoperculados, sin

larvas

2.2.3. Segun su Presentacion

o Miel natural. se presenta en estado liquido, cristalizado o en una mezcla de ambos
estados.

e Miel en panales. almacenada por las abejas en celdas operculadas de panales
nuevos, construidos por ellas, sin larvas, y comercializada en panal entero o en
secciones del mismo

¢ Miel con trozos de panal. contiene uno o mas fragmentos de panal con miel, libres

de larvas.
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¢ Miel filtrada: obtenida al eliminar materia organica o inorganica ajena al producto, lo
que conlleva una eliminacion significativa del polen.

o Miel cristalizada o granulada. ha sufrido un proceso de solidificacion por
cristalizacion de la glucosa, que puede ser de forma natural o inducida.

¢ Miel cremosa o cremada. presenta una estructura cristalina fina de origen natural
0 por un procedimiento fisico que le confiere esa textura facil de untar, sin afadir

sustancias auxiliares.

2.3. Contenido nutricional de la miel de abeja

La estacion del afo, las condiciones ambientales, las practicas de procesamiento y las
especies florales influyen en la composicién de la miel; no obstante, sus componentes
nutricionales principales son los carbohidratos (azucares simples: fructosa y glucosa). Ademas
del agua, la miel contiene trazas de proteinas, vitaminas, minerales, oligoelementos, enzimas y
polifenoles, incluidos flavonoides procedentes del polen, que pueden ayudar a determinar su
origen. Los parametros de composicion de la miel estan regulados por la Directiva 2001/110/CE
del Consejo Europeo del 20 de diciembre de 2001, que establece como limite maximo de agua
el 20% para considerarla un producto alimenticio auténtico (European Food Information Council,

2020).
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Tabla 1 Contenido nutricional de la miel de abeja

Contenido Por 100 g Por porciéon de 20 g
Energia 288 kcal/1229 kJ 58 kcal/246 K|
Grasa (g) 0 0
Carbohidrato (g) 76.4 15.3
Fructosa (g) 41.8 8.4
Glucosa (g) 34.6 6.9
Proteina (g) 0.4 0.08

Otros constituyentes

Agua (g) 17.5 35

Fuente: elaboracion propia a partir de informacion publicada por el European Food

Information Council (2020).

La miel suele presentarse como un liquido viscoso con microcristales casi imperceptibles.
Sin embargo, su origen, el almacenamiento a bajas temperaturas, un tiempo de conservacion
prolongado o un mayor contenido de glucosa favorecen la cristalizacion; entonces se forman
cristales de mayor tamafio y la textura se vuelve granulosa. Este proceso puede revertirse
temporalmente mediante un calentamiento suave. No obstante, calentar y filtrar la miel con fines
de purificacion puede deteriorar sus propiedades, como oscurecer el color, destruir enzimas y

reducir antioxidantes beneficiosos



2.3.1. Parametros de calidad

12

Los compradores esperan que la miel conserve lo mas posible las caracteristicas de

recién cosechada. La calidad fisicoquimica de la miel se evalia mediante el cumplimiento de

ciertos parametros.

Tabla 2 Parametros de fisico-quimicos de la calidad de la miel de abeja

Requisitos de calidad

Humedad

Contenido de azucares

Fructosa y glucosa en miel de néctar de flores
Fructosa y glucosa en miel de mielada o mezclas
Contenido de sacarosa

Contenido de sélidos insolubles en agua

Acidez libre

Actividad de la diastasa

Mieles en general

Mieles con baja actividad enzimatica natural

Hidroximetilfurfural (HMF)

Nivel aceptable

Maximo 20%

Minimo 60 g/100 g
Minimo 45 g/100 g

Hasta 5g/100 g
Hasta 0.1 g/100 g
Hasta 50 mq/1000 g

Minimo 8 unidades Schade

Minimo 3 unidades Schade

Minimo de 40 mg/kg

Fuente: elaboracion propia con base en el Manual de Buenas Practicas Apicolas para la

Produccién de Miel (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, 2025).

2.4. Innovacion de la miel cremada

La miel cremada constituye una forma innovadora de agregar valor a la produccion

apicola. A través de un proceso controlado de cristalizacion se obtiene una textura suave y

untuosa, atractiva tanto para consumidores que buscan miel premium como para quienes

prefieren productos de origen poco procesado.

También llamada miel batida o miel en crema, se obtiene a partir de miel natural sometida

a un procedimiento controlado que transforma la textura granulada de la miel solidificada en una
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consistencia homogénea, sin alterar sus nutrientes ni su composicion quimica; por ello es
fundamental evitar el uso excesivo de calor, el cual deteriora la miel y afecta enzimas, color, sabor

y aroma” (Binnie, 2018).

Segun La Tienda del Apicultor (2024), en la produccion de miel crema el objetivo es
promover una cristalizacion controlada, que genere cristales finos y uniformes que otorguen una
textura suave y cremosa. Este efecto se logra normalmente incorporando una “semilla” de miel

ya cremada que actua como iniciador de la cristalizacion.

De acuerdo con Zamora (2010), la practica consiste en mezclar la miel con un 10 % de
miel previamente cremada que funciona como iniciador del proceso, y luego someterla a agitacion
continua durante 24 a 48 horas hasta lograr una textura uniforme. El batido mecanico evita la
formacion de cristales grandes y favorece una estructura homogénea y brillante. Concluido el
procedimiento, es recomendable dejar reposar la miel algunos dias para estabilizar la textura y

permitir la salida de burbujas de aire, asegurando asi el éxito del proceso.

2.41. Caracteristicas principales de la miel cremada

Cabe destacar que la miel cremada, ademas de conservar las propiedades de la miel
natural, ofrece una textura y un sabor que resultan mas atractivos para el consumidor, sobre todo
en paises donde se prefiere untar la miel en pan, galletas o reposteria. Su presentaciéon

diferenciada afade valor y permite acceder a nichos gourmet y mercados de exportacion

e Color: ambar claro o dorado, dependiendo del origen floral.

e Textura: cremosa, suave y facil de untar.

e Sabor: dulce y natural, sin alteraciones térmicas.

o Estabilidad: mantiene su consistencia por varios meses si se conserva a temperatura

ambiente.
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Antibacteriana: gracias al peréxido de hidrégeno y compuestos fendlicos.

Antioxidante: por su contenido de flavonoides y polifenoles.

Cicatrizante y humectante: usada en cosmética y medicina natural.

Energética y nutritiva: rica en carbohidratos simples facilmente asimilables.

En contextos donde la produccion apicola se ha mantenido tradicional, la miel cremada

representa una innovacién postcosecha de bajo costo y alto impacto. Al requerir unicamente

equipos basicos (mezcladora o cremadora, coladores, medidor de humedad y frascos de vidrio),

puede ser implementada por asociaciones o pequefios productores sin grandes inversiones

iniciales (La Tienda del Apicultor, 2024).

Mediante la diversificacion apicola, mediante la incorporaciéon de productos con un valor

agregado como lo es la miel cremada se logra:

Incrementar la rentabilidad del apicultor.

Reducir excedentes de miel liquida sin salida inmediata.

Diferenciar la oferta en mercados locales y regionales.

Promover practicas sostenibles y tecnificacion rural.

servir como sitios de nucleacion, acelerando la formacion de cristales.

2.4.2. Variables que afectan el proceso de cristalizacion y cremado de la miel
Temperatura: el rango ideal para obtener cristales finos esta entre 13 °C y 15 °C. A
temperaturas mas altas, la cristalizacién se ralentiza; a mas bajas, los cristales se vuelven

grandes y arenosos (La Tienda del Apicultor, 2024).
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e Humedad: valores superiores al 18 % aumentan el riesgo de fermentacion y alteran la

estabilidad del producto.

e Origen floral: las mieles monoflorales con alto contenido de glucosa (como las de colza

o trébol) cristalizan mas rapido que las de acacia o citricos, con predominio de fructosa.

e Manipulacién mecanica: la agitacion controlada durante el cremado distribuye los
microcristales de manera uniforme, garantizando una textura cremosa sin pérdida de

propiedades naturales.

2.5. Métodos de cremado de la miel

2.5.1. Método del Molido (Helimel)

El método del molido, también denominado “Helimel”, se emplea principalmente a nivel
industrial y consiste en triturar miel ya cristalizada para fragmentar los cristales grandes y
convertirlos en cristales finos. Se utilizan aspas especiales que rompen la estructura cristalina,
obteniendo asi una textura cremosa y homogénea (La Tienda del Apicultor, 2024). Pasos del

proceso

1. Seleccionar una miel que haya cristalizado de forma natural.

2. Introducir la miel en una maquina equipada con aspas que fragmenten los cristales.

3. Obtener una miel con cristales tan pequefios que presente una textura suave y cremosa.

2.5.1.1. Ventajas
e Es un método rapido y permite producir grandes volumenes de miel crema en poco

tiempo.

e La miel resultante presenta una textura uniforme y suave



16

2.5.1.2. Desventajas

e Requiere una inversidén considerable en maquinaria especializada.

e No resulta adecuado para apicultores que no dispongan del equipo necesario

2.5.2. El Método del Batido

El método del batido es uno de los procedimientos mas antiguos y sencillos para elaborar
miel crema, muy usado por apicultores sin acceso a maquinaria industrial. Consiste en batir la
miel durante su cristalizacion natural para impedir que los cristales se agrupen en estructuras
grandes. El batido debe realizarse periédicamente y en frio para alcanzar una textura homogénea

(La Tienda del Apicultor, 2024).

2.5.2.1. Pasos del proceso
1. .Permitir que la miel comience su cristalizacion natural, manteniéndola a una temperatura

aproximada de 14 °C durante varios dias.

2. Batir la miel en intervalos regulares por varios dias. Es importante no incorporar aire para

evitar burbujas y espuma.

3. A medida que se forman los cristales, el batido rompe los enlaces entre ellos, impidiendo

Su crecimiento excesivo.

2.5.2.2. Ventajas

» No exige inversidn en maquinaria costosa.

o Es apropiado para pequefos apicultores con volimenes moderados de produccion.

2.5.2.3. Desventajas:

o El proceso es mas prolongado y demanda supervision constante.

e Sino se bate correctamente, pueden formarse cristales grandes que dafien la textura.
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2.5.3. Método Dyce (Siembra

El método Dyce, conocido también como método de siembra, es el mas empleado en la
industria y el comercio para elaborar miel crema. Consiste en anadir una pequefa porcion de
“‘miel siembra”, ya finamente cristalizada, a miel liquida. Los pequefios cristales de la miel
siembran actuan como patréon que la miel liquida sigue al cristalizarse, dando como resultado una

textura uniforme y cremosa (La Tienda del Apicultor, 2024).

2.5.3.1. Ventajas

o Es el método mas predecible y fiable. «

e La miel obtenida presenta una textura fina y homogénea.

e Permite producir grandes cantidades de miel crema de manera eficiente.

2.5.3.2. Desventajas

o El proceso puede ser largo, ya que la cristalizacion puede extenderse hasta un mes.

e Requiere control riguroso de la temperatura durante todo el proceso.

El dominio del proceso de cristalizacion es clave para la innovacion apicola. A diferencia
de la miel liquida, cuya presentacion puede variar por temperatura y tiempo de almacenamiento,
la miel cremada ofrece uniformidad, estabilidad visual y facilidad de uso, cualidades valoradas en
mercados gourmet y de exportacion. Ademas, su proceso no requiere aditivos quimicos, por lo
que se considera una tecnologia limpia de valor agregado que incrementa la competitividad de

los pequenos productores (FAO, 2025; ReportLinker, 2024).

3. MATERIALES Y METODOS
El presente estudio de prefactibilidad se efectué con un enfoque mixto, combinando

técnicas cuantitativas y cualitativas con el fin de analizar integralmente los aspectos técnicos,
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comerciales, financieros, legales y ambientales vinculados a la produccién de miel cremada en el

municipio de Livingston, Izabal.

El enfoque cuantitativo permitid obtener datos medibles y verificables acerca de los
habitos de consumo, disposicion de compra y nivel de aceptacion del producto entre los
consumidores. Paralelamente, el componente cualitativo se enfocé en comprender el contexto
productivo y social mediante revision documental, observacion directa y entrevistas informales

con actores del sector apicola local.

Para la recoleccion de informacion se emplearon fuentes primarias, principalmente
encuestas aplicadas a consumidores del municipio, y fuentes secundarias, entre ellas informes
institucionales, estudios académicos y registros oficiales relacionados con la apicultura en
Guatemala. Los instrumentos de recoleccion fueron elaborados con criterios de confiabilidad y
validez, asegurando su adecuacion al contexto de Livingston. La informacion obtenida fue
procesada mediante analisis estadistico descriptivo y complementada con interpretaciones

analiticas que permitieron sustentar las conclusiones del estudio.

3.1. Localizacion del estudio

El estudio sobre la implementacién de miel cremada como innovacién en la region se
realizara en la planta de procesamiento de Apika — Prokampo, en Finca Media Luna, jurisdiccion
de la aldea Toquela, Municipio de Livingston, Departamento de Izabal, la cual se encuentra en la
Carretera Principal CA-13, Guatemala, ubicada en las coordenadas 715°571°21” N -89° 11" 56" W,
Esta ubicacion fue seleccionada por su creciente relevancia en la actividad apicola y por las

condiciones logisticas favorables para el procesamiento y distribucién de derivados de la miel.

3.1.1 Factores que Justifican la Seleccidén de la Ubicacion
La eleccién de Livingston, departamento de lzabal, como ubicacion para la planta

procesadora de miel cremada responde a factores productivos, comerciales, logisticos y
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estratégicos que favorecen la viabilidad del proyecto. Este municipio combina disponibilidad de
materia prima, potencial de mercado y condiciones geograficas adecuadas para el desarrollo de
una agroindustria apicola sostenible. A continuacion, se detallan los principales aspectos que

sustentan esta seleccion.

3.1.1.1 Produccién Apicola en la Regién: Livingston cuenta con una produccion apicola
significativa de miel, sustentada en pequefios y mediados productores, los cuales abastecen el

mercado local, lo que facilita el acceso a materia prima de alta calidad.

El municipio cuenta con zonas de aprovechamiento en donde las condiciones naturales
como la biodiversidad, floracién tropical y clima céalido humedo, favorece la produccion continua
de néctar durante gran parte del afo siendo una ventaja importante, frente a otras zonas del

territorio nacional en donde las cosechas son en lapsos de tiempo mas cortos.

Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién (MAGA, 2024), Izabal es
uno de los departamentos con mayor potencial apicola por sus floraciones multiples y la presencia
de especies meliferas tropicales. Esto situa a Livingston como un punto estratégico para la

transformacion y comercializacion de derivados apicolas.

La presencia de asociaciones y cooperativas apicolas facilita la formacion de alianzas
estratégicas para asegurar un suministro constante y de calidad de miel natural, elemento
esencial para la produccién de miel cremada. De este modo se favorece la integracion productiva
local, promoviendo la diversificacion y la generacién de valor agregado mediante la

transformacion de las materias primas.

3.1.1.2 Potencial de Mercado: En Guatemala, el consumo de productos naturales y
gourmet ha crecido de forma sostenida en los ultimos afios, impulsado por una tendencia global

hacia dietas mas saludables y sostenibles. En este contexto, Livingston, reconocido por su
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caracter turistico y multicultural dentro del Caribe guatemalteco, presenta una demanda creciente
de productos organicos, artesanales y de origen local, tanto entre los residentes como entre los

visitantes.

a expansion del segmento premium en supermercados, hoteles, restaurantes y tiendas
especializadas crea un entorno propicio para la introduccion de miel cremada, percibida como un
producto diferenciado y de alto valor agregado. La competencia en este segmento aun es
reducida y se concentra principalmente en zonas urbanas, con marcas como Bee Miel Guatemala
y Los Tilos, lo que ofrece una ventaja competitiva para desarrollar una propuesta innovadora

basada en materia prima local y procesos sostenibles.

Asimismo, el potencial de comercializacion trasciende el mercado local, ya que la
ubicacion estratégica de Livingston en el litoral caribefio permite proyectar la distribucion hacia
otros departamentos del pais e incluso hacia mercados internacionales, aprovechando su

conexién maritima y el flujo constante de turistas nacionales y extranjeros.

3.1.1.3 Infraestructura y Distribuciéon : Livingston cuenta con una infraestructura
adecuada para el desarrollo del proyecto, destacando su conectividad terrestre y maritima con
Puerto Barrios (cabecera departamental), lo que facilita el transporte de insumos y la distribucion
de productos. La presencia de distribuidores locales y regionales de productos apicolas permite
establecer alianzas estratégicas para la comercializacibon de Ila miel cremada.
Ademas, la disponibilidad de servicios basicos y mano de obra local calificada, junto con su
proximidad a zonas turisticas y portuarias, posicionan a Livingston como un lugar estratégico y

funcional para instalar la planta procesadora.

Asimismo, el municipio dispone de servicios de transporte de encomiendas y mensajeria
con cobertura regional y nacional, a los cuales la planta tendria acceso directo. Esta red de

transporte terrestre y maritimo facilita la distribucion agil y oportuna del producto, permitiendo
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atender de forma eficiente tanto el mercado local como potenciales clientes en otros

departamentos del pais.

3.2 Metodologia general del estudio
Este estudio de prefactibilidad se desarrolla bajo un enfoque metodolégico mixto,
integrando técnicas de investigacién cuantitativa y cualitativa para abordar de manera integral los
componentes del sector, mercado, técnico, financiero, legal, ambiental y organizacional del

proyecto.

Para caracterizar el mercado se disend y aplicé una encuesta estructurada a una muestra
representativa de la poblacién de Livingston, 1zabal, con el objetivo de identificar preferencias de
consumo, frecuencia de compra, disposicion a pagar y conocimiento sobre productos derivados
de la miel. Se empled muestreo aleatorio simple, tomando como referencia el ultimo censo del
Instituto Nacional de Estadistica (INE) y calculando el tamafio muestral con un margen de error

del 5% y un nivel de confianza del 95%.

Los datos primarios obtenidos fueron procesados con herramientas estadisticas
descriptivas y presentados graficamente para facilitar el analisis. Ademas, se consultaron fuentes
secundarias como informes de MAGA, FAO, estudios previos y bases de datos institucionales

para contextualizar la informacion del sector apicola y agroindustrial en Guatemala.

El componente técnico del estudio incluyé el analisis de requerimientos productivos,
disponibilidad de materia prima, seleccion de maquinaria, disefio de planta y estimacion de la

capacidad instalada.

El analisis financiero contempld la proyeccién de ingresos y egresos, calculo del punto de
equilibrio, inversién inicial y evaluacion de rentabilidad mediante indicadores como VAN, TIR, PRI
e IR. Finalmente, se abordaron aspectos legales y ambientales aplicables a la produccion y

comercializacion de alimentos, identificando impactos potenciales y medidas de mitigacion
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3.3. Estudio sectorial y estratégico
El estudio sectorial y estratégico tiene como propdsito analizar el entorno general y
especifico en el que se desarrollara el proyecto de produccion de miel cremada en el municipio
de Livingston, departamento de Izabal, identificando las condiciones del sector apicola
guatemalteco, las politicas publicas relacionadas y las oportunidades estratégicas que permiten

el posicionamiento del producto.

Este analisis servira como base para comprender la estructura de la cadena de valor
apicola, las tendencias de consumo de miel y derivados, asi como la cabida del proyecto dentro

de los lineamientos nacionales de desarrollo agroindustrial sostenible.

3.3.1. Enfoque metodolégico

Este estudio utiliza un enfoque descriptivo y analitico, basado principalmente en la revisién
de documentos y fuentes secundarias confiables de caracter oficial y académico. Su propdsito es
ofrecer una vision clara del sector apicola, analizando datos nacionales, informes técnicos y
estudios recientes que permitan comprender como ha evolucionado la actividad, cual es su

estructura actual y cuéles son las principales tendencias que la caracterizan.

3.3.2. Nivel de analisis
En este analisis se realiza en las 4 jerarquias del estudio, las cuales se describen a

continuacion:

¢ Macroentorno: examen de las condiciones generales del pais (politicas, econémicas,

sociales, tecnoldgicas, ambientales y legales) que impactan la produccion apicola.

o Sector apicola nacional: caracterizacion de la produccion, comercializacion vy

competitividad de la miel en Guatemala.



23

e Subsector de productos apicolas con valor agregado: exploracion de

oportunidades de diversificacion, innovacion y transformacion.

¢ Nucleo del proyecto: evaluacion del potencial del municipio de Livingston, Izabal,

para la produccion de miel cremada.

3.3.3. Técnicas de analisis sectorial

Revision documental: recopilacién de informacién relevante, como estadisticas,

normas, politicas y estudios del sector apicola.

¢ Anadlisis de cadena de valor: identificacion de los principales actores, eslabones y

problematicas del sector apicola local.

e Andlisis estratégico PESTEL: evaluacién de factores politicos, econémicos,
sociales, tecnoldgicos, ecoldgicos y legales que afectan el desarrollo del sector

apicola.

e Validacién de hallazgos: contrastar la informacion y comparar si las fuentes

existentes de informacion tienen relacion.

3.4. Estudio de mercado

El estudio de mercado tiene como propdsito determinar la factibilidad comercial de la miel
cremada como producto innovador dentro del sector apicola de Livingston, Izabal. Busca conocer
el nivel de aceptacién, percepcion y preferencia del consumidor final (modelo B2C) respecto a
esta nueva presentacion, asi como identificar las oportunidades de posicionamiento y la demanda

potencial del producto en el mercado local.

Incorporar la miel cremada al mercado apicola representa una estrategia para diversificar
la oferta y captar nuevos segmentos de consumidores. Actualmente la produccion se orienta a

miel liquida natural; no obstante, ofrecer una presentacion cremosa posibilita disponer de un
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producto con valor agregado: estable, de textura homogénea, suave y facil de untar, ideal para

consumo cotidiano y comercializacion diferenciada.

3.4.1. Enfoque metodoldgico

La investigacion sigue un enfoque descriptivo con alcance cuantitativo, complementado
por elementos exploratorios. Este tipo de estudio permite identificar habitos de consumo, criterios
de compra, disposicidbn a pagar y percepcion del consumidor sobre productos apicolas,
especialmente la miel cremada que se pretende introducir. Se emplearon dos fuentes de

informacion:

e Fuentes primarias: encuestas estructuradas dirigidas a consumidores del municipio de
Livingston.
o Fuentes secundarias: informes y estudios académicos previos, asi como referencias de

mercado que contextualizan el comportamiento del consumo de miel en Guatemala.

3.4.1. Poblacién y muestra

La poblacién total del municipio de Livingston, departamento de Izabal, asciende a 76,990
habitantes segun el Censo 2018 del INE. No obstante, no todos los habitantes conforman el
mercado meta del presente estudio, ya que la miel cremada es un producto con un precio
diferenciado y destinado principalmente a hogares con capacidad de consumo estable.
Considerando factores econémicos y de poder adquisitivo, se estimd que aproximadamente un
10-12% de la poblacion total tiene la posibilidad real de adquirir este producto. Con base en este

razonamiento, la poblacién objetivo de posibles compradores se definié en 8,000 personas.

Para calcular la muestra se usé la formula para estimar proporciones en poblaciones
finitas. Se asumid un nivel de confianza del 95% (Z = 1.96), un margen de error del 3% y una

proporcion esperada p = 0.5, correspondiente al escenario de maxima variabilidad.



25

3.4.1.1. Férmula para poblacion infinita:

no =(Z*-p(1-p)) /e

o Sustituyendo los valores:

no =(1.962-0.5-0.5)/0.032=1,067.11

e Correccion para poblacidn finita:

Nn=(N-ng)/(N+ng-1)

e Aplicando N = 8,000:

n = (8,000 - 1,067.11) /(8,000 + 1,067.11 - 1) = 941.63

Finalmente, el tamafio de muestra ajustado corresponde a 942 encuestas. En la
investigacion se aplicaron 945 encuestas, superando ligeramente el minimo requerido vy

garantizando un nivel de precision dentro del +3% con un 95% de confianza estadistica.

3.4.2. Recoleccion de datos

La recoleccion de datos se realizé mediante un cuestionario estructurado, disefiado para
conocer habitos de consumo, nivel de conocimiento, aceptacion y disposicion de compra de los
consumidores respecto a la miel cremada. El instrumento incluyé catorce preguntas cerradas y

semiestructuradas, agrupadas en cuatro secciones:

e Conocimiento y consumo: para identificar si las personas conocen o han probado la
miel cremada, asi como la frecuencia con la que consumen productos derivados de la

miel.
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o Motivos y preferencias: enfocada en comprender las razones principales por las que los
consumidores compran miel, su presentacién preferida y la importancia que otorgan a
certificaciones como organica o libre de quimicos, entre otras

o Intencién y disposicion de compra: destinada a evaluar la probabilidad de adquirir miel
cremada, el rango de precio dispuesto a pagar y la frecuencia de compra prevista.

o Datos generales: para obtener informacion basica como edad y sexo, que ayude a

describir el perfil del publico objetivo.

El cuestionario fue elaborado en la plataforma Google Forms y distribuido mediante un
enlace en linea, lo que facilité su difusion y permitié llegar a diferentes tipos de consumidores.
Ademas, se conté con la participacién voluntaria de algunos clientes locales de productos
apicolas, asi como personas particulares, quienes fueron abordados de manera personal y

completaron el formulario digital con apoyo del investigador.

Antes de responder, cada participante fue informado sobre el objetivo académico del
estudio, la confidencialidad de sus respuestas y la naturaleza voluntaria de su participacion. No

se solicité ningun dato personal sensible.

La informacion obtenida se analizara de manera descriptiva, utilizando frecuencias,
porcentajes y representaciones graficas para mostrar los resultados mas relevantes asi como lo
son el conocimiento del producto, habitos de consumo, nivel de aceptacion, intencién de compra
y disposicion de pago. El cuestionario completo se presenta en el Anexo 1, bajo el titulo

“Cuestionario aplicado para el estudio de mercado de miel cremada”.

3.4.3. Segmentacion de clientes para la miel cremada
Con el propésito de conocer mejor a los potenciales consumidores, se construyé una tabla
de segmentacién que permite identificar distintos perfiles de clientes. Esta herramienta facilita el

analisis del mercado objetivo segun sus caracteristicas, preferencias y habitos de consumo. Su
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aplicacion resulta clave para orientar acciones comerciales mas efectivas. Asimismo, brinda una

base soélida para tomar decisiones estratégicas sobre la introduccion de la miel cremada.

Tabla 3 Segmentacion de mercado par miel cremada

Aspecto clave Desarrollo del aspecto

Introducir una alternativa innovadora que eduque al consumidor
Propésito del producto sobre los diferentes estados naturales de la miel y facilite su

consumo en una presentacién cremosa y estable.

Responde a la falta de opciones naturales y saludables que
Problema que resuelve sustituyan los endulzantes procesados, ofreciendo un producto
untable, de facil consumo y traslado, ideal para el uso cotidiano.

Producto artesanal con textura homogénea y estable; se diferencia
Valor agregado y ) . . .
. o por su pureza, calidad y orientacion a consumidores que buscan
diferenciacion
alimentos funcionales y sostenibles.

o Nifios, jovenes y adultos con habitos de consumo saludable,
Mercado objetivo _ . .
preferencia por productos naturales y capacidad de compra media.

Innovar dentro de la linea de productos apicolas, captar nuevos
Meta organizacional segmentos de mercado y promover la aceptacion de la miel

cristalizada como proceso natural y deseable.

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

La informacion metodolégica desarrollada en este estudio, junto con la segmentacion
presentada, fue fundamental para definir el publico al que se dirigid la encuesta. Ambos
elementos serviran de base para el andlisis de resultados y la elaboracién de estrategias
comerciales orientadas a posicionar la miel cremada en Livingston, asegurando coherencia entre

el enfoque metodoldgico, la ejecucidn del estudio y los hallazgos obtenidos.
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3.5. Estudio técnico
Para el desarrollo del estudio técnico se aplicé una metodologia descriptiva y aplicada,
orientada a determinar la viabilidad operativa y productiva del procesamiento de miel cremada en
Livingston, Izabal. El procedimiento metodolégico consta de los siguientes pasos para su

realizacion

3.5.1. Recoleccién de informacién primaria y secundaria
Se realizaron entrevistas y consultas con proveedores locales de miel liquida, técnicos
apicolas y empresas comercializadoras de empaques y etiquetas. Ademas, se revisaron fuentes

bibliogréaficas y estudios previos de proyectos similares en Guatemala.

3.5.2. Visita y observacion directa
Se realizé un recorrido por las instalaciones de Apika Prokampo en la aldea Toquela, Livingston,
para identificar la infraestructura disponible y los requerimientos técnicos necesarios para adaptar

los procesos de cremado, envasado y etiquetado.

3.5.3. Levantamiento técnico de datos

Se recopilaron especificaciones de maquinaria, insumos, equipo y materiales, incluyendo costos,

capacidad y proveedores, a través de cotizaciones actualizadas.

3.5.4. Modelaciéon del proceso productivo:
Con base en la informacion técnica y los requerimientos operativos se disef6 el flujo de

produccioén de la miel cremada, desde la recepcidn de la materia prima hasta la distribucion final.

3.5.5. Identificacién de riesgos e indicadores técnicos:
Se elaboré una matriz de riesgos productivos y se definieron indicadores clave (KPIs) para

evaluar la eficiencia, calidad y desempeno operativo del proyecto.
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Esta metodologia permitié determinar la capacidad técnica instalada, los recursos
necesarios, la localizacién éptima y las fases operativas del proyecto, generando los insumos

para la formulacién del estudio técnico.
3.6. Estudio legal
3.6.1. Marco legal aplicado a la apicultura y alimentos

3.6.1.1.  Objetivo del estudio:

Identificar, analizar y sistematizar el marco juridico aplicable a la produccion,
procesamiento y comercializacion de miel cremada en Guatemala, garantizando que el proyecto
de prefactibilidad de miel cremada en Livingston cumpla con las disposiciones legales, sanitarias,
ambientales y tributarias vigentes, para asegurar su formalizaciéon, inocuidad y sostenibilidad

dentro del mercado nacional.

La normativa que regula la produccion apicola y la transformacion de alimentos en
la Republica de Guatemala, esta compuesto por leyes, acuerdos y disposiciones que

garantizan la calidad, inocuidad y formalidad de los productos.

3.7. Estudio administrativo y organizacional

3.7.1. Estructura organizativa propuesta

La estructura organizacional propuesta para la unidad de transformacion de miel
convencional a miel cremada se ha disefiado considerando la naturaleza del proyecto, su
escala de operacién semiindustrial y la necesidad de optimizar recursos humanos,
técnicos y financieros. Dado que se trata de una micro empresa con una produccién
controlada, se propone una estructura funcional y jerarquica simple, que permita una

comunicacion fluida, supervision directa y eficiencia en la toma de decisiones.
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Esta estructura se orienta a garantizar el cumplimiento de los objetivos
productivos, comerciales y de calidad, mediante la asignacion clara de responsabilidades
y la especializacion por areas estratégicas: administracion, produccion, control de calidad

y comercializacion.

3.8. Estudio ambiental
El estudio ambiental, también denominado estudio de impacto ambiental en la normativa
local, se lleva a cabo conforme a los lineamientos del Ministerio de Ambiente y Recursos
Naturales (MARN) establecidos en el Acuerdo Gubernativo No. 137-2016, Reglamento de
Evaluacién, Control y Seguimiento Ambiental, que regula los procedimientos para la presentacion

de la Ficha Ambiental o Estudio de Impacto Ambiental (EIA) segun la categoria correspondiente.

Para el cumplimiento de los requisitos para iniciar el procedimiento de dicho estudio, se

comprende las siguientes etapas:

3.8.1. Identificacién del proyecto
o Definicion de la localizacion, objetivos y caracteristicas técnicas de la planta

procesadora de miel cremada.

¢ Determinacion del tipo de actividad (procesamiento agroindustrial de bajo impacto).

3.8.2. Diagnéstico ambiental del area de influencia
o Recoleccién de informacion primaria mediante observacion directa y entrevistas a

actores locales.

¢ Revision de fuentes secundarias del Instituto Nacional De Estadistica (INE), Ministerio
de Ambiente y Recursos Naturales (MARN), y Ministerio De Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion (MAGA) sobre condiciones ambientales, uso de suelo, clima,

biodiversidad y actividades productivas cercanas.
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3.8.3. Valoracion de impactos ambientales
e Aplicacion de la Matriz de Leopold para identificar los impactos relevantes en las fases
de construccion, operacion y cierre. Segun Conesa (2010), esta matriz constituye una
herramienta base para la identificacién y valoracion de impactos ambientales en los

estudios correspondientes.

¢ Evaluacién de los impactos considerando criterios de magnitud, duracion, reversibilidad

y extension.

3.8.4. Propuesta para medidas de mitigacion y control

Formulacion de medidas preventivas y correctivas en relacion con:

¢ Manejo de residuos solidos y liquidos.
e Control de emisiones atmosféricas y ruidos.
e Uso racional del agua y energia.

o Capacitacion del personal en buenas practicas ambientales (BPM).

3.8.5. Plan de monitoreo y seguimiento
¢ Definicion de indicadores ambientales los cuales permiten evaluar la efectividad de las

medidas de mitigacion (MARN, 2015).

o Revision semestral por parte del responsable ambiental del proyecto.

3.8.6. Gestion institucional y legal
e Presentacion del expediente ante el MARN acompafiado de la documentacion requerida
la cual se encuentra en el portal del Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales, en la

seccion de Ventanilla Ambiental:
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e Ficha ambiental o EIA (segun categoria).

e Croquis de ubicacién georreferenciada.

e Datos del representante legal.

o Pago de arancel correspondiente.

e Esperar dictamen técnico y resolucién aprobatoria con numero de licencia ambiental

Estudio financiero
El analisis financiero del proyecto se planteé con el objetivo de determinar su aptitud
economica y rentabilidad esperada, considerando las particularidades productivas y comerciales
del sector apicola en Livingston. Este componente metodoldgico permite estimar costos, ingresos
y beneficios proyectados que serviran como base para tomar decisiones sobre la implementacion

del proyecto.

Se elaborara un flujo de caja proyectado a cinco afos, que incluira la inversién inicial y los
costos de operacion y mantenimiento. Los costos se clasificaran en fijos y variables segun su
comportamiento frente al volumen de produccion, abarcando materia prima, mano de obra,

insumos, energia, empaque, transporte y depreciaciéon de equipos.

Los ingresos se estimaran a partir del estudio de mercado, usando el precio promedio de
venta y el volumen de demanda potencial identificado. Con estos datos se calcularan indicadores
financieros como Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Periodo de
Recuperaciéon de la Inversién (PRI) y Punto de Equilibrio (PE), que permitiran evaluar la

sostenibilidad del proyecto en el tiempo.
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El modelo se fundamentara en supuestos financieros realistas, tales como la tasa de
descuento, inflacién proyectada, crecimiento del mercado y capacidad productiva anual. Estos
parametros se respaldaran mediante fuentes secundarias, informes técnicos, bases de datos
econdmicas y literatura especializada, asi como en consultas a productores y expertos del ambito

apicola.

Se aplicara un analisis de sensibilidad para evaluar el comportamiento del proyecto en
distintos escenarios: optimista, moderado y pesimista. Este analisis permitira identificar el impacto
de variaciones en precios, costos o0 niveles de venta y medir el riesgo financiero asociado,

buscando una evaluacion integral que combine rigor técnico y realismo econémico

3.9.1. Supuestos financieros del modelo

El modelo financiero del proyecto se construyé sobre un conjunto de supuestos basicos
que permiten estimar los resultados econdmicos de manera coherente con las condiciones
actuales del entorno productivo y del mercado de la miel en Guatemala. Estos supuestos se
basan en informacién técnica, referencias de mercado, entrevistas a productores y fuentes

oficiales del sector agroindustrial.

Se considera una vida util del proyecto de cinco afios, periodo en el que se proyectan
flujos de ingresos y egresos. Los costos de inversion inicial abarcan maquinaria, equipo de
procesamiento, mobiliario, capital de trabajo y adecuacion de infraestructura, estimados con base

en cotizaciones locales y precios promedio de mercado.

La tasa de descuento se fijo tomando como referencia el costo promedio de capital en
proyectos agroindustriales de pequefia escala y las condiciones crediticias vigentes en
Guatemala. Para el calculo del VAN y la TIR se aplicara una tasa entre 10 % y 12 % anual,

representativa de inversiones con riesgo moderado en el sector productivo.
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En cuanto a los precios de venta, se asumié un valor promedio basado en los precios
actuales de miel natural y miel cremada en el mercado local, considerando ademas la tendencia
creciente de los productos con valor agregado y presentacién gourmet. Se prevé un crecimiento
anual de ventas del 3 % al 5 %, impulsado por la consolidacion de la marca y la expansién gradual

hacia nuevos puntos de distribucion.

Los costos operativos se ajustaran anualmente por efecto de la inflacion, estimada en 4
% promedio anual, segun datos del Banco de Guatemala y organismos internacionales. Se
incluira también una provision del 5 % anual para mantenimiento y reposicién de activos fijos,

asegurando la sostenibilidad operativa del proceso productivo.

Adicionalmente, se asume que la capacidad instalada permitira un nivel de produccién
estable durante los primeros tres afios, con incrementos marginales ligados a mejoras en
eficiencia y demanda. Los niveles de desperdicio se estiman por debajo del 2 %, gracias a la

implementacion de buenas practicas de manufactura y control de calidad.

Estos supuestos serviran de base para el flujo de caja proyectado, la determinacion del
punto de equilibrio y el analisis de escenarios financieros, garantizando una evaluacion solida y

realista del potencial econémico de la planta procesadora de miel cremada.

3.9.2. Evaluacion de sensibilidad y proyecciones financieras

El analisis de sensibilidad representa una fase clave del estudio financiero, pues facilita la
valoracién de como los resultados del proyecto pueden modificarse frente a alteraciones en las
condiciones econdmicas o de produccién. Esta metodologia tiene como objetivo estimar el grado
de riesgo y la solidez del flujo de caja estimado, determinando las variables que ejercen mayor
impacto en la rentabilidad de la planta encargada del procesamiento de miel cremosa. Para este

analisis, se estableceran tres escenarios principales:
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e Escenario optimista: supone un incremento en las ventas y una reduccion leve de los
costos operativos, asociado a una mayor aceptacion del producto en el mercado y a la
eficiencia en el proceso productivo.

e [Escenario moderado: refleja las condiciones mas probables, considerando los valores
estimados a partir de los estudios previos de mercado y produccion.

e Escenario pesimista: contempla posibles aumentos en los costos o disminuciéon en las
ventas debido a variaciones en precios de insumos, competencia o factores externos no

controlables.

El analisis se apoyara en modelos de simulacion financiera, utilizando hojas de calculo
dinamicas que faciliten la comparacion de resultados entre escenarios. De esta manera, se podra
observar cdmo pequenas variaciones en los precios, volumenes de venta o costos de produccién

pueden impactar en la rentabilidad general.

3.10. Supuestos y limitaciones del estudio
El estudio de prefactibilidad sobre la elaboracion de miel cremada en Livingston se
desarrollé considerando una serie de supuestos metodoldgicos y contextuales que orientan la
interpretacion de los resultados y definen el alcance del analisis. Estos lineamientos permitieron
establecer un marco de trabajo realista y coherente con las condiciones actuales del sector

apicola y del entorno econdémico local.

Se parte del supuesto de que la informacién obtenida mediante las encuestas refleja de
forma representativa las percepciones, habitos de consumo y disposicion de compra de la
poblacién objetivo. Asimismo, se asume que las condiciones productivas, logisticas y
socioecondmicas del municipio se mantendran relativamente estables durante el periodo de

analisis, garantizando asi la validez de las proyecciones realizadas en los diferentes estudios.
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Del mismo modo, se considera que el mercado de productos naturales y gourmet en
Guatemala continuara mostrando un crecimiento sostenido, lo cual favorece la comercializacion
de la miel cremada como alternativa innovadora y de valor agregado. También se asume que el
marco regulatorio vigente en materia apicola y agroindustrial no sufrira modificaciones

significativas que afecten la operacién o viabilidad del proyecto.

En cuanto a las limitaciones, se reconoce que los resultados dependen del momento y del
contexto en que fueron recolectados los datos, asi como del tamafio muestral definido para el
estudio de mercado. Factores externos como cambios econdmicos, variaciones climaticas o
fluctuaciones en la oferta y la demanda podrian influir en los resultados futuros y alterar las

condiciones inicialmente previstas.

Finalmente, se aclara que este trabajo corresponde a una etapa de prefactibilidad, por lo
que los hallazgos deben interpretarse como una base técnica, econdémica y social que orienta la
toma de decisiones. En etapas posteriores sera necesario complementar el analisis con estudios
de factibilidad técnica detallada y validaciones en campo, que permitan ajustar y confirmar los

parametros estimados en esta fase preliminar.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

41. Estudio sectorial y estratégico

4.1.1. Situacion actual del sector apicola en Guatemala

La apicultura en Guatemala se ha fortalecido como una de las principales actividades
agropecuarias de las zonas rurales, especialmente en aquellas regiones que cuentan con
condiciones agroecoldgicas favorables, como el norte y suroeste del pais. Segun datos del
Registro Guatemalteco de Apicultores del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion
(MAGA, 2024), la produccion de miel mantiene una tendencia de crecimiento constante y
actualmente se practica en la mayoria de los departamentos del pais. Este comportamiento
demuestra la relevancia que tiene la apicultura no solo en el ambito econdmico, sino también en
la preservacion de los ecosistemas y en el fortalecimiento de la seguridad alimentaria de las

comunidades rurales.

Por otro lado, el informe Honey Market in Guatemala — Industry Analysis, Size, Share,
Trends and Forecast 2024—-2029, elaborado por ReportLinker (2024), senala que el sector apicola
nacional ha mostrado un crecimiento sostenido en los ultimos afios. Este aumento esta vinculado
al interés creciente de los consumidores por productos naturales con propiedades nutricionales y
beneficiosas para la salud. El estudio estima que el consumo anual per capita de miel en el pais
ronda los 0.8 kilogramos, y que su crecimiento promedio sera de entre 3.5 % y 4.2 % hasta 2029,
impulsado por la diversificacién de los productos derivados y la apertura de nuevos canales de

comercializacion.

Asimismo, ReportLinker (2024) destaca que el mercado guatemalteco combina la
produccién artesanal con procesos semiindustriales, en los cuales un numero cada vez mayor de
apicultores busca certificaciones de calidad y participa en programas de trazabilidad promovidos

por el Programa Nacional de Sanidad Apicola del MAGA. Estos controles permiten garantizar la
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inocuidad del producto y facilitan el acceso a mercados internacionales, que exigen estandares

técnicos y sanitarios mas rigurosos.

Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (2014), Guatemala exporta
su miel principalmente a Alemania, Suiza, ltalia, Estados Unidos y Costa Rica; sin embargo, en
los ultimos afos el consumo interno ha cobrado una importancia creciente. Cada vez es mas
comun encontrar mieles naturales, cremosas o diferenciadas por floracion, asi como productos
diversidad de subproductos. Estas innovaciones responden a las nuevas preferencias del
consumidor por alimentos saludables y de origen sostenible, al mismo tiempo que fortalecen la
competitividad y el posicionamiento del sector apicola guatemalteco en los mercados nacional e

internacional.

La apicultura guatemalteca atraviesa una etapa de consolidacion caracterizada por la
diversificacion, la innovacion y un mercado interno en expansion. Este panorama crea un entorno
favorable para el desarrollo de proyectos con valor agregado, como la miel cremada en
Livingston, Izabal, que se alinea con las politicas de desarrollo rural sostenible y con las nuevas
oportunidades del mercado apicola en el pais; asi como el posicionamiento de la imagen de la
miel dentro del mercado guatemalteco a través de presentaciones mas atractivas y productos
alineados con las preferencias de los consumidores modernos, los cuales gustan alimentos

funcionales, saludables y de origen responsable.

4.1.2. Contexto regional de la apicultura: Livingston, Izabal.

El departamento de Izabal posee caracteristicas climaticas y ecologicas que lo convierten
en un territorio con alto potencial apicola. Su clima calido y humedo, la presencia de bosques
tropicales y una rica diversidad de flora melifera como campanilla Ipomoea purpurea (L.),
guacimo Guazuma ulmifolia Lam, madreado Gliricidia sepium, jobo Spondias mombin L. y
chilamate Ficus maxima Mill. proporcionan las condiciones ideales para la produccién de miel de

excelente calidad (ICTA, 2020).
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En el municipio de Livingston, la apicultura ha tenido un desarrollo principalmente
tradicional, impulsada por la participacion de pequefios productores del area rural. Durante el afio
2024, el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentaciéon (MAGA) llevdé a cabo procesos
formativos enfocados en la gestion técnica de las colmenas y en el fortalecimiento de la cadena
de valor del sector apicola en la region. Estas acciones tuvieron como objetivo optimizar los

niveles de produccion y garantizar la calidad e inocuidad de la miel producida (MAGA, 2024).

La zona combina una vocacién productiva con potencial turistico, lo que permite proyectar
productos diferenciados como la miel cremada, que puede posicionarse en el mercado local como
un alimento gourmet y artesanal destinado tanto al consumo interno como al turismo nacional e

internacional.

4.1.3. Analisis PESTEL del sector apicola

1. Politico-legal

El marco institucional del sector apicola esta regulado por el Acuerdo Ministerial 169-2012
del MAGA, que establece las normas de inocuidad alimentaria para productos apicolas, y por la
Norma COGUANOR NGO 34 0976, que define los requisitos de calidad de la miel de abeja

(MAGA, 2025).

El Programa Nacional de Sanidad Apicola (PROSAPI) supervisa la sanidad de colmenas
y la prevencion de enfermedades. Ademas, los apicultores deben tramitar un carné de registro
sanitario para operar legalmente, conforme a los procedimientos establecidos por el MAGA vy el

Ministerio de Salud Publica (Tramites Guatemala, 2024).
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2. Econdémico

El sector apicola guatemalteco contribuye de forma significativa al desarrollo rural mediante la
generaciéon de ingresos en comunidades campesinas. Segun ReportLinker (2024), la demanda
interna muestra una tendencia al alza, impulsada por la diversificacion de productos y la mayor

conciencia del consumidor sobre los beneficios nutricionales de la miel.

La oportunidad econdémica del sector se centra en el desarrollo de productos con valor agregado,
como la miel cremada, jalea real, propoleos y cosméticos apicolas, que ofrecen margenes de

rentabilidad mas altos en comparacién con la miel liquida convencional.

3. Social

La apicultura beneficia a comunidades rurales al generar empleo, promover la organizacién y
fortalecer la participacion de mujeres y jovenes en el emprendimiento rural. En Livingston Izabal,
diversas asociaciones locales han recibido apoyo de programas gubernamentales y de
cooperacion internacional para mejorar sus capacidades técnicas y de comercializacion (MAGA,
2024; SEGEPLAN, 2022). Ademas, el incremento del turismo ecoldgico en Livingston representa
una oportunidad de articulacion entre la produccién apicola y el consumo responsable de

productos locales.

4. Tecnolégico

En los ultimos afios, Guatemala ha impulsado el fortalecimiento del componente
tecnoldgico dentro del sector apicola mediante la implementacion de practicas adecuadas que
abarcan todo el proceso productivo: desde la extraccion y el almacenamiento hasta la distribucion
y venta de la miel, conforme a lo indicado en el Manual de Buenas Practicas para la Apicultura

del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién (MAGA, 2025).
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Paralelamente, el pais ha logrado avances en la creacion de sistemas de trazabilidad
apicola, respaldados por el Fondo para la Aplicacién de Normas y el Comercio (STDF/PG/515),
cuyo proposito es incrementar la transparencia y fortalecer los mecanismos de control de calidad

a lo largo de la cadena de valor.

Por otra parte, la incorporacion de métodos de cristalizacién controlada y homogenizacién
ha hecho posible la introduccion de innovaciones en la produccion de miel cremosa, un producto
con textura mas uniforme, sabor delicado y una presentacién mas atractiva para el consumidor.
Esto representa un paso significativo hacia la modernizacion y el desarrollo industrial del sector

apicola nacional.

5. Ambiental

El Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (MARN, 2024) considera la apicultura
como una actividad fundamental para la preservaciéon de la biodiversidad y el fomento de la

polinizacion natural.

Los bosques tropicales de Izabal garantizan una oferta constante de floraciones, lo que
contribuye a la sostenibilidad de la actividad. Sin embargo, los efectos del cambio climatico
amenazan la disponibilidad floral y la productividad, lo que justifica la necesidad de practicas

apicolas adaptativas y agroecoldgicas.

6. Competitivo

El panorama competitivo del sector apicola guatemalteco se distingue por la presencia de
diversas marcas locales que comercializan miel natural y productos derivados. Entre las mas
reconocidas se encuentran Api Real, El Panal, Los Tilos y Bee Miel Guatemala, esta ultima

destacando como una de las pioneras en la elaboracién de miel cremada a nivel nacional.
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Bee Miel Guatemala ha logrado posicionarse por ofrecer una miel de textura suave y
cremosa, elaborada mediante procesos de cristalizacidon controlada que conservan las
propiedades naturales del producto. Su enfoque en la produccién sostenible y en la formacion
sobre el valor ecoldgico de las abejas ha contribuido a fortalecer su presencia en el mercado local

(Bee Miel GT, 2024).

Por su parte, Miel de Abejas Los Tilos es una empresa guatemalteca con amplia
trayectoria en la comercializacién de miel pura y natural. La distribucion de sus productos abarca
tanto supermercados nacionales como en plataformas digitales, ademas de contar con presencia

en exportaciones regionales (Distribuidora Alcance, 2024).

A pesar de estos avances, la oferta de miel cremada sigue siendo limitada y concentrada
en mercados urbanos, lo que representa una oportunidad competitiva para el proyecto de miel
cremada en Livingston, Izabal. Aprovechar la materia prima local y combinarla con un enfoque
artesanal e innovador permitira posicionar el producto dentro de un segmento en expansion,
alineado con la tendencia de consumo de alimentos naturales y sostenibles que caracteriza al

mercado actual.

4.1.4. Cabida del proyecto y lineamientos estratégicos
El proyecto de miel cremosa en Livingston se articula con las politicas nacionales y
regionales que impulsan el desarrollo agroindustrial sostenible, la generacién de empleo rural y
la innovacion productiva. Estas estrategias se establecen en el marco de accién dentro del cual
se inserta la propuesta, fortaleciendo su pertinencia y coherencia con los objetivos de desarrollo

del pais.

En primer lugar, la Estrategia de Competitividad del Sector Apicola 2019-2023, elaborada
por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA) y el Consejo Nacional de

Desarrollo Agropecuario (CONADEA), fomenta la diversificacion y el valor agregado dentro de la
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cadena apicola nacional, con el propésito de elevar la competitividad y la sostenibilidad del sector

(MAGA-CONADEA, 2019).

Asimismo, la Politica Nacional de Emprendimiento Rural, impulsada por la Secretaria de
Planificaciéon y Programacion de la Presidencia (SEGEPLAN, 2022), promueve la industrializacion
rural y el empleo local, priorizando acciones productivas que contribuyan al fortalecimiento de la

economia comunitaria y al desarrollo territorial.

A nivel territorial, el Plan de Desarrollo Municipal de Livingston 2024—-2027, elaborado por
la Municipalidad de Livingston en coordinacién con SEGEPLAN, establece como eje estratégico
el fortalecimiento de cadenas agroproductivas con enfoque ambiental, con el objetivo de integrar

la produccion local a mercados sostenibles y diversificados (Municipalidad de Livingston, 2024).

Finalmente, el proyecto se enmarca en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
propuestos por la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU, 2015), particularmente en el ODS
2 (Hambre cero), ODS 8 (Trabajo decente y crecimiento econémico), ODS 12 (Produccién y
consumo responsables) y ODS 15 (Vida de ecosistemas terrestres). Estos lineamientos orientan

las acciones hacia un desarrollo inclusivo, sostenible y respetuoso del medio ambiente.

La implementacion del proyecto permitira:

e Promover la industrializacién rural sostenible y el fortalecimiento de capacidades
productivas.

e Impulsar la innovacion tecnoldgica en la cadena apicola, generando productos con
valor agregado.

o Fomentar el desarrollo econédmico y turistico del municipio de Livingston, articulando
la apicultura con el potencial natural y cultural del territorio.

¢ Cumplimiento de los objetivos nacionales de desarrollo sostenible.
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o Consolidacién del sector apicola de manera rentable, innovadora y ambientalmente

responsable, fortaleciendo su sostenibilidad y competitividad a largo plazo.

4.2. Estudio de mercado
Mediante la investigacién de mercado se determind la factibilidad comercial de la miel
cremosa como producto innovador dentro del sector apicola de Livingston, Izabal. Con el objetivo
de conocer el nivel de aceptacién, percepcion y preferencia del consumidor final (modelo B2C)
respecto a esta nueva presentacion, asi como para identificar oportunidades de posicionamiento

y la demanda potencial del producto en el ambito local.

La incorporacién de la miel cremosa al entorno comercial representa una estrategia clave
para diversificar la oferta de productos apicolas y captar nuevos segmentos de consumidores en

el mercado diferenciado.

4.2.1. Determinacion del tamafio de la muestra
El calculo del tamafio de la muestra se efectud siguiendo los parametros estadisticos
descritos en la seccidbn metodologica (véase 3.4.2.), tomando como poblacién objetivo un
estimado de 8,000 personas con capacidad adquisitiva y habitos de consumo compatibles con la

miel cremosa en el municipio de Livingston, departamento de Izabal.

De acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadistica (INE, 2018) y la encuesta
ENIGH 2022-2023, el ingreso promedio mensual por hogar en el departamento de Izabal es de
Q 6,442.20. Este valor sirvié como base para estimar el tamano de la muestra de poblacién con
poder adquisitivo medio-alto, lo cual permitié aplicar una estimacion aproximada entre el 10 % y
el 12 % de la poblacién total que cumple con las condiciones para consumir miel cremosa,

resultando en una muestra estimada de 8,000 posibles compradores.

El estudio se enfocé en personas mayores de 18 afios residentes en Livingston, tanto en

areas urbanas como rurales. Se utilizé6 un cuestionario en formato digital a través de Google
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Forms, orientado a recolectar informacién sobre habitos de consumo, conocimiento del producto,

preferencias, factores sensoriales y aspectos de mercado local.

El disefio de la muestra se basé en un nivel de confianza del 95 %, un margen de error
del £3 % y una proporcion estimada de maxima variabilidad (p = 0.5). Para determinar el tamafo
de la muestra se aplicé una férmula en dos etapas dirigida a poblaciones finitas. Con base en
estos parametros, el minimo requerido fue de 942 encuestas, y se obtuvieron 945 cuestionarios
validos, superando ligeramente el niumero establecido y garantizando un nivel de precisién

adecuado para la interpretacion estadistica de los resultados.

Tabla 4 Parametros de calidad fisicoquimica de la miel

Concepto Valor Fuente / Justificacion
Poblacion total del municipio 76,990 habitantes INE (2018)
Ingreso corriente promedio
mensual de los hogares INE (2024), ENIGH 2022—-
(Izabal) Q 6,442.20 2023
Porcentaje estimado con Calculo propio basado en
poder adquisitivo medio-alto  10-12 % ingreso promedio

Poblacion objetivo estimada

(N) 8,000 personas Calculo propio

Nivel de confianza 95 % Disefio estadistico estandar
Recomendado para estudios

Margen de error +3% de mercado

Encuestas validas aplicadas 945 Trabajo de campo (2025)

Fuente: Elaboracion propia con base en INE (2018), ENIGH 2022-2023 y datos de campo.

El ingreso promedio mensual de los hogares en Izabal (Q 6,442.20) permite delimitar con
mayor precision el perfil socioeconémico del mercado objetivo. Bajo este nivel de ingreso, el rango
estimado del 10-12 % de la poblacién total representa el grupo con capacidad real de compra

para productos de valor agregado como la miel cremada.
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A partir de los datos obtenidos en la encuesta, se concluy6 que el 23.7 % del mercado analizado
(aproximadamente 1,900 personas) mostré intencién de compra efectiva, lo que equivale a una
demanda anual estimada de 11 toneladas y un ingreso potencial de Q 1.47 millones. Estos
resultados confirman la existencia de un mercado local con capacidad de consumo suficiente,
respaldando la viabilidad comercial del proyecto y justificando su avance hacia las fases técnica

y financiera de factibilidad.
4.2.2. Evaluacién de datos recopilados en la investigacion de mercado

4.2.2.1. Conocimiento y consumo
El analisis de los resultados de la encuesta permite comprender el grado de conocimiento,
aceptacion y habitos de consumo de los productos apicolas en la poblacién de Livingston, Izabal.
Esta informacién constituye la base para evaluar la viabilidad comercial de la miel cremada y

orientar las estrategias de introduccion del producto.

Figura 1 Conocimiento sobre la miel cremada

¢, Conoce usted la miel cremada? Cantidad

28%

Si
No

72%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)
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Tabla 5 Conocimiento de los consumidores sobre la miel

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Si conoce la miel cremada 267 28.0

No la conoce 678 72.0

Total 945 100.0

Fuente: Elaboracién propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:
Los resultados reflejan que unicamente el 28.0 % de los encuestados manifesté conocer la miel
cremada, mientras que el 72.0 % indicé no haber escuchado sobre ella. Esta tendencia evidencia
un nivel de conocimiento bajo dentro del mercado local de Livingston, a pesar de que la region

cuenta con una tradicion apicola consolidada.

Discusion:
El desconocimiento general del producto representa un reto inicial de posicionamiento, pero
también una oportunidad comercial significativa. En mercados emergentes, un nivel bajo de
conocimiento no implica falta de interés, sino ausencia de exposicién al producto. Este resultado
sugiere la necesidad de implementar estrategias de educacién del consumidor, tales como
degustaciones, demostraciones en puntos de venta, y campanas informativas sobre las ventajas
y usos de la miel cremada. Desde la perspectiva del marketing, el objetivo prioritario en la fase
de introduccién debe centrarse en aumentar la notoriedad de marca y la comprensién del
producto. La miel cremada, al diferenciarse por su textura, conservacion y facilidad de uso,

requiere que el consumidor asimile sus atributos antes de la compra.
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Figura 2 Consumo de miel cremada

¢ Ha consumido miel cremada
anteriormente?
27.83%
Si
No
72.17%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Tabla 6 Consumo anterior de miel cremada

Respuesta cantidad en % cantidad
Si 263 27.83%
No 682 7217%
Total 945 100%

Fuente: Elaboracién propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:

Los resultados indican que unicamente el 27.8 % de los encuestados ha consumido miel
cremada al menos una vez, mientras que la mayoria, el 72.2 %, no ha tenido experiencia previa
con el producto. Este comportamiento es coherente con el nivel de conocimiento limitado
evidenciado anteriormente y confirma que la familiaridad del consumidor con esta presentacion

aun es incipiente dentro del mercado local.
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Discusion:

El bajo porcentaje de consumo refleja una etapa temprana de introduccion del producto
en Livingston. Esta situacién es comun cuando se trata de innovaciones dentro de categorias
tradicionales como la miel, en las que los consumidores tienden a mantener habitos de compra
estables. No obstante, el hecho de que cerca de un tercio ya haya probado la miel cremada
demuestra la existencia de un grupo pionero dispuesto a experimentar con nuevas

presentaciones.

Desde la perspectiva comercial, estos consumidores iniciales representan un segmento
estratégico de adopcidén temprana, esencial para impulsar el crecimiento organico mediante
recomendaciones y validacion social. Asimismo, el contraste entre conocimiento (28.0 %) y
consumo (27.8 %) evidencia que casi todos los que conocen el producto lo han probado, lo que
sugiere una alta tasa de conversion de interés a accion de compra. Este hallazgo respalda el

potencial de la miel cremada siempre que se incremente la visibilidad del producto.

Figura 3 Frecuencia de consumo de productos derivados de la miel

¢, Con qué frecuencia consume productos derivados
de la miel?
80.00%
70.00% 67.20%
60.00%
50.00% = Frecuentemente
. (o]
40.00% Ocasionalmente
. (o]
30.00% 25.60% Raramente
20.00% No consumo
. (o]
10.00% 5.10% 2.10%
0.00%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)
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Tabla 7 Frecuencia de consumo de productos derivados de la miel

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
1 vez al mes 635 67.5

2 veces al mes 242 25.6

3 veces al mes 48 51

4 o mas veces al mes 20 21

Total 945 100%

Fuente: Elaboracion propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:

Los resultados reflejan que el 67.50% (635 personas) de 945 encuestados indico ser
consumidor frecuente de miel de abeja y sus derivados, por lo tanto, la innovacion en miel
cremada puede ser un producto aceptado exitosamente. Por otra parte, el 25.60% (242 personas)
indico consumirla ocasionalmente; el 5.10% (48 personas) rara vez y finalmente el 2% (20). Esta
distribucion refleja una presencia constante de la miel y sus derivados en la dieta de los
consumidores locales, evidenciando habitos de consumo consolidados en torno a productos

naturales.

Discusién:
El elevado porcentaje de consumidores frecuentes (67.5 %) demuestra que la miel forma parte
de los patrones alimentarios de Livingston, lo cual genera un contexto favorable para introducir
nuevas presentaciones como la miel cremada. Este resultado confirma que existe demanda
habitual y sostenida para los productos apicolas, lo que reduce el riesgo comercial asociado al

lanzamiento de una innovacién dentro de una categoria ya aceptada.
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El consumo ocasional (25.6 %) representa un grupo de interés, pues con estrategias de
comunicacion adecuadas —centradas en la practicidad, textura y durabilidad del producto—
puede convertirse en un segmento recurrente. La baja proporcién de no consumidores (7.2 %
entre “rara vez” y “no consume”) es estadisticamente marginal y no afecta de manera significativa

la viabilidad del mercado.

Desde una perspectiva de mercadeo, la existencia de un alto porcentaje de consumidores
frecuentes permite plantear estrategias de sustituciéon gradual, en las que la miel cremada se
presente como una evolucién de la miel tradicional y no como un producto ajeno. Este enfoque

reduce la resistencia al cambio y facilita la aceptacién del nuevo formato.

4.2.2.2. Preferencias y precepciones
Este bloque analiza las preferencias de presentacion, los motivos de consumo y los
factores de valor percibido por los consumidores, los cuales orientan las decisiones de disefio,

empaque Yy posicionamiento del producto.

Figura 4 Preferencia en presentacion de miel

¢, Qué presentacion de miel prefiere

80.00%

70.00%

60.00%

50.00%

40.00%

30.00%

20.00%

10.00% 8.89% 4.76%
0.00%

68.57%

m Liquida
En panal
Cremada

17.78% Otra / Ninguna

Fuente: (Elaboracién propia, 2025)



Tabla 8 Preferencia de los consumidores por tipo de presentacion de miel

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Miel liquida 648 68.60%

Miel en panal 168 17.80%

Miel cremada 84 8.90%

Otra 45 4.70%

Total 945 100%

Fuente: Elaboracion propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:

52

De los 945 encuestados, 68.57% (648 personas) prefieren la miel liquida, seguida por 17.78%

(168 personas) que eligen la miel en panal y 8.89% (84 personas) que optan por la miel cremada.

Discusion:

Aunque la presentacién liquida domina el mercado, la presencia de casi un 9 % de preferencia

por la miel cremada muestra una tendencia emergente hacia productos diferenciados. Este

porcentaje, extrapolado a la poblacién objetivo, representa un segmento rentable para

posicionar la miel cremada como alternativa premium, especialmente en consumidores que

buscan practicidad y calidad.
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Figura 5 Principal motivo de consumo de miel

¢ Cual es el principal motivo para consumir miel?
2.75%
0 84 Recomendacion / Otra
e Sustituto del aztcar
0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Tabla 9 Principales motivos de consumo de la miel

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Beneficios para la salud 598 63.28%
Sabor 228 24.13%
Sustituto del azucar 93 9.84%
Otros 26 2.75%
Total 945 100.00%

Fuente: Elaboracién propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:
De las 945 personas encuestadas, el 63.28% (598 personas) sefaldé que consume miel
principalmente por sus beneficios para la salud, siendo estos la mayoria, esto demuestra que la
miel sigue siendo vista como un producto natural con propiedades positivas para el bienestar. Un
24.13% (228 personas) mencion6 que la consume por su sabor, lo que resalta su valor como
alimento agradable y versatil. Por su parte, un 9.84% (93 personas) indicé que la utiliza como
sustituto del azucar, mientras que un 2.75% (26 personas) lo hace por recomendacion u otros

motivos.
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Discusion:
La percepcion de la miel como un producto saludable es el principal impulsor de su consumo, lo
que fortalece el posicionamiento de la miel cremada como un alimento funcional y natural. Este
enfoque debe guiar la estrategia de diferenciacion, resaltando los beneficios nutricionales y el

proceso artesanal que conserva las propiedades biolégicas del producto.

El segundo motivo, el sabor, complementa la estrategia comercial, ya que permite
destacar la textura cremosa y homogénea como un atributo sensorial distintivo. Ademas, el uso
como sustituto del azucar abre oportunidades de segmentacion por estilo de vida saludable,

especialmente en consumidores jovenes o con habitos de alimentacién balanceada.

En conjunto, los resultados confirman que la miel cremada puede capitalizar las
percepciones positivas ya existentes hacia la miel, potenciandolas con un discurso centrado en

salud, naturalidad y practicidad.

Figura 6 Importancia de las certificaciones para los clientes

¢ Qué tan importante es que la miel tenga certificaciones?
100.00%
79.15%
80.00% ®m Muy importante
60.00% Algo importante
40.00% Poco importante
. 0
20.00% 15.03% Nada importante
' 4.76%  1.06%
0.00%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)
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Tabla 10 Importancia de las certificaciones en la miel

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Muy importante 748 79.15%
Algo importante 142 15.03%
Poco importante 45 4.76%
No importante 10 1.06%
Total 945 100.00%

Fuente: Elaboracion propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:

De los 945 encuestados, 79.15% (748 personas) considera muy importante que la miel
cuente con certificaciones como organica o libre de quimicos; mientras que 15.03% (142
personas) lo ve algo importante; solo 4.76% (45 personas) le da poca importancia; y 1.06% (10

personas) no lo considera relevante.

Discusién:
La fuerte valoracion de las certificaciones evidencia una demanda creciente de confianza y
transparencia en los productos alimenticios. Para la miel cremada, esto implica que la obtencion
de registros sanitarios, sellos de inocuidad y certificaciones organicas no solo cumple con

requisitos normativos, sino que constituye un factor estratégico de competitividad.

En mercados diferenciados, las certificaciones funcionan como sello de credibilidad,
facilitando la entrada en tiendas especializadas, supermercados premium y exportaciones.
Implementar buenas practicas apicolas certificadas y comunicar estos estandares en la etiqueta
refuerza la imagen de calidad y permite justificar precios superiores, alineados con las

expectativas del consumidor informado.
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Figura 7 Interés sobre obtener informacién acerca de miel cremada

¢ Estaria interesado(a) en recibir mas informacion
sobre la miel cremada? Cantidad

212%

= Si
No

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Tabla 11 Interés sobre obtener informaciéon acerca de la miel cremada

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Interesado 925 97.88%
No interesado 20 2.12%
Total 945 100.00%

Fuente: Elaboracion propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:

De los 945 encuestados, 97.88% (925 personas) expresé estar interesado en
recibir mas informacion sobre la miel cremada, mientras que solo 2.12% (20 personas)
no mostré interés. Este alto nivel de apertura evidencia una gran oportunidad para educar

al consumidor, fortalecer el conocimiento del producto y potenciar su aceptacion en el

mercado.
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Discusion:

El altisimo nivel de interés indica una gran apertura del mercado hacia el aprendizaje
y la exploracién de nuevos productos apicolas. Este resultado refuerza la idea de que el bajo

conocimiento inicial (Figura 1) no refleja rechazo, sino falta de exposicion informativa.

Desde el punto de vista de mercadeo, este interés debe aprovecharse mediante
estrategias de comunicacion educativa, como campanas en redes sociales, talleres
demostrativos y degustaciones en puntos de venta. En términos técnicos, el 97.88 % de
disposicién a informarse constituye una ventaja de adopcion temprana, ya que facilita el
cambio de comportamiento del consumidor cuando se le brinda informacién clara sobre la

calidad, el proceso de cremado y los beneficios del producto.

4.2.2.3. Perfil y comportamiento de compra
Esta seccién analiza las caracteristicas demograficas y los patrones de compra, variables

fundamentales para definir el tamafo real del mercado y las estrategias de distribucion.

Figura 8 Distribucién de consumidores por edad

Rango de edad

#5.00% 40.11%
40.00%

30.00% m18-25 a
25.00% 22.43% 26-35 a
20.00% 36-50 a

15.00% .
i 000/0 Mas de 50 a
. (1]

5.00%
0.00%

4.44%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025).

Tabla 12 Rango de edad de consumidores
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Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
18-25 afios 212 22.40%
26-35 afos 379 40.10%
36-50 afios 309 32.70%
Mas de 50 aios 42 4.40%
Total 945 100.00%

Fuente: Elaboracién propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).

Interpretacion:

Los resultados muestran que el grupo de 26 a 35 afos concentra el mayor niumero de
consumidores, con un 40.1 % del total de encuestados. Le siguen los grupos de 36 a 50 afos
(32.7 %) y 18 a 25 afios (22.4 %), mientras que las personas mayores de 50 afios representan
solo el 4.4 %. En conjunto, los consumidores entre 26 y 50 afios abarcan el 72.8 % de la muestra,

reflejando una mayor concentracion de consumo entre adultos jovenes y de mediana edad.

Discusién:
El predominio del grupo entre 26 y 50 afios es un hallazgo clave, pues corresponde a la poblacién
econdémicamente activa con mayor poder adquisitivo y capacidad de decision de compra en el
hogar. Este segmento no solo posee los ingresos necesarios para adquirir productos de valor
agregado como la miel cremada, sino que ademdas muestra una mayor conciencia sobre
alimentacion saludable y productos naturales, tendencia ampliamente documentada por la FAO

(2025) y el MAGA (2024).

Desde el punto de vista del marketing, este rango etario representa el mercado meta
primario para el proyecto. Se trata de consumidores informados, tecnolégicamente conectados y

con preferencia por productos funcionales, ecoldgicos y de origen local. Por tanto, las estrategias
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de comunicacion deben enfocarse en canales digitales y visuales, adaptando el mensaje a los

valores de bienestar, practicidad y sostenibilidad que caracterizan a este grupo.

El grupo de 18 a 25 afios (22.4 %) constituye un segmento emergente que puede
potenciar la fidelizacion a largo plazo. Aunque su capacidad de gasto es menor, su
comportamiento de consumo esta orientado por tendencias, lo que lo convierte en un publico
ideal para estrategias de branding aspiracional. Por su parte, el grupo mayor de 50 afios (4.4 %)
muestra menor participaciéon, lo cual es consistente con la preferencia de este sector por

productos tradicionales y su menor exposicion a innovaciones alimentarias.

Figura 9 Distribucion de posibles consumidores por sexo.

Sexo de los encuestados

34%
Femenino
Masculino
66%
Fuente: (Elaboracion propia, 2025)
Tabla 13 Distribucion de consumidores por sexo

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)

Femenino 624 66.00%

Masculino 321 34.00%

Total 945 100.00%

Fuente: Elaboracién propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).
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Interpretacion:

La grafica indica que de los 945 encuestados, los que tienen mayor tendencia al consumo
de productos para mejorar su salud, asi como lo es la miel natural de abeja, es el sexo femenino
siendo este el 66% (624 personas) mientras que el sexo masculino con el 34% (321 personas).
Esta diferencia muestra una mayor participacién femenina dentro de la muestra y, por tanto, una
tendencia clara hacia un predominio del publico femenino en el consumo de productos apicolas

en Livingston.

Esta composiciéon demografica sugiere que las mujeres desempefan un rol central en la compra
y seleccién de alimentos naturales y saludables para el hogar. Ademas, es consistente con
estudios de comportamiento del consumidor que sefalan que las mujeres suelen mostrar mayor
interés por productos asociados con bienestar, nutricion y cuidado de la familia, lo que las

convierte en un publico estratégico para el posicionamiento de la miel cremada.

Discusién:

El predominio femenino en la muestra (dos de cada tres encuestados) constituye un hallazgo
determinante para el disefio de estrategias de mercadeo y comunicacién. Este perfil refuerza la
conveniencia de dirigir la campana comercial y educativa hacia mujeres de 26 a 50 afos, quienes
no solo tienen un papel activo en la compra de alimentos, sino también una alta influencia en las

decisiones de consumo familiar.

En términos de estrategia, este segmento puede abordarse con mensajes que resalten los
beneficios naturales, la pureza, la seguridad alimentaria y la facilidad de uso de la miel cremada.
Las mujeres consumidoras tienden a valorar atributos como la salud, la calidad y la presentacion
atractiva, por lo que la comunicacion del producto debe incluir estos elementos, junto con

certificaciones visibles y empaques que transmitan confianza y valor artesanal.
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Por otro lado, aunque la participacion masculina es menor (34.0 %), este grupo no debe
descartarse, sino abordarse desde una perspectiva complementaria, destacando aspectos
funcionales como el rendimiento energético, el origen natural y la practicidad del producto. Incluir

contenido visual dinamico y mensajes vinculados con la vitalidad puede ayudar a atraer este

segmento.

Figura 10 Canales de compra preferidos

¢ Donde preferiria adquirir su miel cremada?
60.00%
50.00% 48.89%
m Tiendas organicas
H00% = Venta en linea
29.42%
30.00% Tienda de barrio
20.00% Ferias o mercados
13.54% Supermercado
10.00% 7.09% 4 a0,
0.00%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Tabla 14 Canales de venta preferidos por los consumidores

Respuesta Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Tiendas orgdnicas 462 48.90%
Venta en linea 278 29.40%
Tiendas de barrio 128 13.50%
Ferias o mercados 67 7.10%
Supermercados 40 4.20%
Total 945 100.00%

Fuente: Elaboracién propia con base en encuesta aplicada en Livingston (2025).
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Interpretacion

Del total de 945 encuestados, el 48.90 % (462 personas) indicé preferir adquirir la miel
cremada en tiendas organicas, lo que demuestra una clara tendencia hacia espacios
especializados en productos saludables. En segundo lugar, un 29.40 % (278 personas) manifesté
su preferencia por la venta en linea, reflejando el creciente interés en la compra digital por

conveniencia y accesibilidad.

Discusion:

El predominio de las tiendas organicas evidencia que el consumidor valora la autenticidad
y la procedencia local del producto. Este tipo de canal refuerza la percepcion de pureza y
sostenibilidad, aspectos que coinciden con el posicionamiento buscado para la miel cremada. A
su vez, la creciente preferencia por compras en linea (29.4 %) revela la necesidad de incorporar
estrategias de venta digital y comunicacion en redes sociales, aprovechando el perfil joven del

publico objetivo.

Las tiendas de barrio y ferias locales, aunque con menor participacién, representan puntos
estratégicos de contacto directo entre productor y consumidor. En estos espacios se puede
reforzar la confianza mediante degustaciones, promociones o informacion educativa sobre los
beneficios del producto. En conjunto, los resultados sugieren que la estrategia de distribucion
mas efectiva debe combinar canales especializados con presencia digital, garantizando cercania,

confianza y facilidad de acceso al consumidor final.

4.2.2.4. Disposicién e intencion de compra
Esta seccidn reune y analiza en conjunto los resultados relacionados con la disposicion
de los consumidores a probar el producto, su capacidad de pago, la probabilidad de compra y la
frecuencia prevista de adquisicion. Estas cuatro variables permiten comprender el grado real de

aceptacion del mercado y la viabilidad comercial de la miel cremada, complementando la
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informacion obtenida en los apartados anteriores sobre perfil demografico y comportamiento de

compra.

Figura 11 Disposicién a probar la miel cremada

(Estaria dispuesto(a) a probar miel cremada si
estuviera disponible?

120.00%

98.52%

100.00%

80.00%
m Si

60.00% Tal vez
40.00%

20.00%
0.21% 1.27%

0.00%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Interpretacion:

De los 945 encuestados, un total de 931 personas (98.52 %) manifesté que si estaria
dispuesta a probar la miel cremada si se encontrara disponible en el mercado, mientras que
unicamente 2 personas (0.21 %) respondieron “tal vez” y 12 personas (1.27 %) indicaron que no
lo harian. Estos resultados reflejan una aceptacion practicamente total por parte del publico
consultado, evidenciando una actitud abierta, curiosa y receptiva hacia la incorporacién de

nuevas presentaciones de miel en su consumo habitual.
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Figura 12 Disposicién de pago (rango de precios)

¢ Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un frasco de 300 gr?

3.17%

3.28% Ninguno / Desconocido
Mas de Q.70

_ 79-58% . Q.31 - Q.50
® Menos de Q.30.00

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00%  100.00%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Interpretacion:

De los 945 encuestados, la mayoria, un 79.58 % (752 personas), indicé que estaria
dispuesta a pagar entre Q31.00 y Q50.00 por un frasco de 300 gramos de miel cremada, lo que
valida el precio propuesto para el producto; un 13.97 % (132 personas) pagaria menos de
Q30.00, mientras que un 3.28 % (31 personas) aceptaria pagar mas de Q50.00; solo un 3.17 %
(30 personas) no expres6 una decision clara. Estos resultados muestran que el precio medio de

Q40.00 es competitivo y bien aceptado por el mercado objetivo.



Figura 13 Probabilidad de compra a precio estimado

1.80%

12.70%
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¢ Qué tan probable es que adquiera el producto a Q40.00?

Poco probable
Probable
® Muy probable

m Definitivamente
probable

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Interpretacién
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De los 945 participantes encuestados, el 48.89 % (462 personas) manifesté una mayor

probabilidad de adquirir miel cremosa al precio estimado de Q40.00; el 36.61 % (346 personas)

indico que definitivamente la compraria; un 12.70 % (120 personas) expreso que probablemente

lo haria, mientras que unicamente el 1.80 % (17 personas) consideré poco probable realizar la

compra. Estos resultados reflejan una intencién de compra significativa dentro del rango de precio

propuesto, lo que demuestra una alta aceptacion y una viabilidad comercial favorable en el

mercado meta.
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Figura 14 Tendencia de compra estimada de miel cremada

¢ Con qué frecuencia estaria dispuesto a adquirir
miel cremada a Q40.007?

3.70%

4 0 més veces al mes

4.44%,
3 veces al mes

. 0
B 1 vez al mes

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Interpretacién

De 945 participantes encuestados, el 50.58 % (478 personas) indic6 que compraria miel
cremada una vez al mes, mientras que el 41.27 % (390 personas) lo haria dos veces al mes; un
4.44 % (42 personas) mencioné adquirirla tres veces al mes; y un 3.07 % (35 personas) afirmé
que la compraria cuatro o mas veces al mes. Estos resultados reflejan una frecuencia de compra
estable y constante, lo que sugiere que la miel cremada puede integrarse facilmente en el
consumo habitual de los hogares, garantizando una demanda constante en el tiempo, con

posibilidades de aumento.



Tabla 15 Resumen de variables de aceptacion y compra del consumidor

. Resultado Frecuencia .. Implicacién para el
Variable . . Interpretacion
principal estimada (n) proyecto
Aceptacion casi total;  Confirma el potencial
Disposicién a 98.52% 931 el ‘prc.aducto genera de introduccién del
probar curiosidad y apertura producto en el
hacia la prueba. mercado local.
Intencién de compra Valida la viabilidad
P ili Ita; el i jalyl
robabilidad 85 50% 308 alta; el precio no . com‘e‘r,ua yla
de compra representa barrera disposicion real del
significativa. consumidor.
El precio proyectado .
. Sustenta | trat
Rango de (Q 40.00) se ajusta a ustenta 1a e's rategia
recios Q31.00-Q 752 la capacidad de preciosy
P 50.00 (79.58 %) pat rentabilidad del
aceptado econdmica del
proyecto.
mercado.
Demanda constantey  Permite planificar la
Frecuenciade 1-2 vecesal 368 sostenible, favorable producciény

compra

mes (91.85 %)

para planificacion
productiva.

proyecciones de venta

estables.

Fuente: Elaboracion propia, con base en resultados de la encuesta aplicada en Livingston
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El andlisis de estas cuatro variables disposicién a probar, rango de precios aceptado,

probabilidad y frecuencia de compra, revela un panorama muy positivo para la miel cremada. En

primer lugar, resalta que el 98.52 % de los encuestados esta dispuesto a experimentar con el

producto, lo que indica una actitud abierta y receptiva hacia nuevas opciones en el mercado

apicola. Esta respuesta es particularmente significativa dado que se trata de un producto poco

conocido; el casi total interés sugiere una curiosidad favorable y una inclinacién hacia la adopcion

temprana.
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Respecto a la valoracién econémica, el 79.58 % de los participantes indicé que pagaria
entre Q 31.00 y Q 50.00 por frasco, un rango que se alinea con el precio estimado de Q 40.00.
Este dato sugiere que los consumidores ven la miel cremada como un articulo asequible y acorde
con su valor afadido, sin que el precio represente un obstaculo considerable para la compra. La
probabilidad de adquisicion del 85.5 % refuerza esta tendencia, evidenciando que el interés va
mas alla de la intencién de probar, traduciéndose en una intencion real de compra una vez que

el consumidor se familiariza con el producto.

Por ultimo, la frecuencia prevista de compra (91.9 % entre una y dos veces al mes)
evidencia una demanda potencial estable, capaz de sostener la produccién proyectada y
garantizar flujos constantes de venta. Este patrén de consumo habitual es una ventaja
competitiva, ya que permite planificar la distribucion y las estrategias de fidelizacién sobre una

base predecible.

En conjunto, los resultados reflejan que la miel cremada cuenta con aceptacion, capacidad
econdmica y habitos de consumo compatibles con su introduccion al mercado. El interés
expresado por los consumidores y su disposicidn a pagar un precio justo reafirman la viabilidad
comercial del proyecto y consolidan el potencial del producto como una alternativa saludable y

diferenciada dentro de la oferta apicola local.

Este comportamiento de compra, sustentado en evidencia cuantitativa, permite definir con
precision el mercado meta hacia el cual deben dirigirse las estrategias comerciales y de

posicionamiento, tema que se aborda en el siguiente apartado.
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4.2.3. Determinacion del mercado meta
La miel cremada se orienta a un mercado B2C (Business to Consumer), dirigido a
consumidores finales que buscan productos naturales, saludables y con valor agregado. Este
enfoque responde a la tendencia de consumo consciente y responsable, donde el comprador

busca alimentos que combinen calidad, procedencia local y practicidad en el uso cotidiano.

De acuerdo con los datos obtenidos en la encuesta, el perfil del consumidor potencial se
concentra principalmente en personas adultas jovenes y de mediana edad (entre 26 y 50 afios),
que representan el 72.8 % de la muestra. Este segmento destaca por su mayor capacidad
adquisitiva y su nivel de participacion econdomica, factores que inciden directamente en la
frecuencia de compra. Asimismo, el 66.0 % de los participantes corresponde al sexo femenino,
lo que demuestra que las mujeres constituyen el publico clave para la introduccion del producto,
ya que tienen un rol importante en la adquisicion de alimentos naturales y saludables destinados

al hogar.

En términos de canales de adquisicion, el 48.9% de los consumidores manifesté preferir
tiendas organicas o naturistas, mientras que el 29.4% realiza compras a través de canales
digitales, confirmando la importancia de combinar estrategias de presencia fisica y virtual. Este
dato resulta clave para el modelo de comercializacion B2C, ya que indica que el producto puede
posicionarse tanto en espacios especializados (tiendas, ferias, comercios locales) como en

plataformas en linea que faciliten el acceso directo al consumidor.

De acuerdo con la poblacion estimada del municipio de Livingston (76,990 habitantes, INE
2018), y considerando que aproximadamente el 10% de los hogares cuenta con ingresos medios
o superiores, el mercado potencial de la miel cremada se estima en 8,000 personas. Dentro de
este grupo, el 23.7% manifestd una intencion de compra activa, equivalente a 1,900
consumidores efectivos, que representan el nucleo del mercado meta inicial. Con base en la

frecuencia de adquisicién reportada (una o dos veces al mes) y el precio promedio de Q 40.00
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por frasco de 300 g, se proyecta una demanda anual de 36,730 unidades (aproximadamente 11

toneladas), con un ingreso potencial de Q 1.47 millones.

El producto se posiciona dentro del segmento gourmet saludable, gracias a su textura
cremosa, sabor intenso y presentacion distintiva, lo que lo convierte en una opcién practica y
moderna frente a la miel liquida tradicional. En este contexto, la miel cremosa se adapta a

diferentes subgrupos de consumidores identificados en el estudio:

o Padres de familia: con hijos en edad escolar (5 a 15 afios), que buscan opciones nutritivas,
limpias y faciles de usar.

o Jovenes wellness: (18 a 35 anos), interesados en productos naturales, funcionales y
convenientes, que se ajustan a un estilo de vida activo.

e Consumidores premium: (31 a 55 afios), adultos de nivel socioecondmico medio y medio

alto, que valoran la autenticidad, la calidad y la presentacién gourmet.

En conjunto, estos segmentos conforman un mercado objetivo urbano y turistico,
caracterizado por su apertura a la innovacion y su afinidad hacia productos locales sostenibles.
La evidencia cuantitativa de la encuesta demuestra que la miel cremada no solo genera
curiosidad, sino que también cuenta con una intencién real de compra y una frecuencia de
consumo estable, lo cual respalda su viabilidad comercial y la pertinencia de su posicionamiento

dentro del mercado de Livingston.

4.2.4. Determinaciéon de la demanda
Los resultados obtenidos a través de la encuesta realizada a pobladores del municipio de
Livingston, Izabal, evidencian un alto nivel de aceptacion hacia la miel cremada, reflejando una
predisposicion favorable del consumidor local tanto para probar el producto como para adquirirlo

regularmente. A continuacion, se dejan los datos obtenidos.
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4.2.5. Proyeccion de la demanda
Con base en los datos obtenidos a partir de la encuesta aplicada a 945 personas
residentes en el municipio de Livingston, |zabal, se elaboré una proyeccién de la demanda

potencial de miel cremada.

Los calculos se realizaron considerando los indicadores de intencion de compra,
conocimiento del producto, habito de consumo y frecuencia declarada de adquisicion, todos

derivados directamente de los datos recopilados.

Tabla 16 Parametros para medir la demanda

Variable Fuente (Encuesta) Valor asumido
Poblacion objetivo (N) Habitantes con capacidad de 8,000
compra en Livingston

Precio por frasco Pregunta de disposicién de pago Q40.00
Peso por frasco Definicion del producto 300 g
Conocimiento del producto Figura 1 72.00%
Consumo de miel y derivados Figura 3 67.50%
Intencion de compra a Q40 Figura 9 Definitivo36.6%;

Muy probable 48.9%;
Probablemente 12.7%

Frecuencia media de compra Figura 10 1.61 compras/mes
19.35 compras/ano

Fuente: Elaboracion propia, con base en resultados de la encuesta aplicada en Livingston (2025).
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A partir de estos valores se realizé el calculo de la frecuencia anual promedio, el nUmero
estimado de frascos vendidos por afio, la demanda anual en kilogramos y el ingreso proyectado
bajo un escenario conservador, ajustado para evitar sobreestimaciones por sesgos de respuesta.

Tabla 17 Proyeccién anual de consumo de miel

Concepto Formula aplicada Resultado
Poblacion objetivo (N) - 8,000 personas
0,
Penetracion efectiva 48.825 % x 72 % x 67.5 % 23.73 A’.“ ,898
consumidores)
Frecuencia anual promedio (f) 1.6124 x 12 19.35 compras/ano
Frascos eSt'(”l‘f;‘dOS por afo 1,898 x 19.35 36,730 unidades/afio
Demanda anual estimada (Q) 36,730 x 0.3 11,019 kg/afo
Ingreso anual estimado 36,730 x Q40 Q1,469,200

Fuente: Elaboracion propia, con base en resultados de la encuesta aplicada en Livingston (2025).

Los resultados reflejan que en un escenario conservador el mercado potencial de miel
cremada en Livingston alcanzaria aproximadamente 36,730 frascos por afo, equivalentes a 11
toneladas de producto y un ingreso proyectado de Q1.47 millones anuales. Estos valores derivan
exclusivamente de los datos de la encuesta y fueron ajustados considerando el conocimiento real
del producto y los habitos de consumo del mercado local, garantizando una estimacién prudente

y defendible para fines de prefactibilidad.

4.2.6. Analisis de la competencia.

En el municipio de Livingston, no se cuenta con competencia directa en la produccion de
miel cremada, ya que al realizar el proyecto de innovacion seria el primero en la regidn, sin
embargo, existen empresas en el territorio nacional las cuales cuentan con distribucion de sus
productos, adicionalmente, como competencia indirecta se cuenta con distribuidores de
endulzantes artificiales que compiten por medio de precios bajos (sin importar la calidad de sus

productos). A nivel nacional, existen marcas con presencia limitada en tiendas naturistas o
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gourmet, tales como Bee Miel, Los Tilos y Api Real, las cuales enfocan su comercializacion en el

area metropolitana y en ferias agricolas.

Tabla 18 Principales competidores directos e indirectos de la miel cremada en Guatemala

Competidor  Tipo de producto Presentaciéon Precio Cobertura/ Nivel de
(Q) canal de venta competencia
GuateBee Miel cremada Frascos de 43 — 45 Tiendas Alta (directa)
(sabores cacao, café, 300g gourmet,
jengibre) organicas y
venta en linea
nacional
Colmena San  Miel cremada para 90z (~2559g) 40-45 Tiendas Media
Antonio untar naturales y (directa)
plataformas
digitales
Bee Miel Miel natural artesanal Frascos de 35-45 Tiendas Media (mixta)
(liquida y cremosa) 250gy500¢g naturistas y
ferias agricolas
Miel Los Tilos  Miel natural y Frascos de 35-50 Area Media (mixta)
cremosa artesanal 250gy500¢g metropolitana y
ferias agricolas
Api Real Miel pura artesanal Frascos de 30-40 Tiendas Media — Baja
vidrio 300 g naturales y (indirecta)
mercados
locales
Miel Natura Miel liquida pura Frascos de 35-55 Distribucion Alta
(Cooperativa 300gy500g nacional (indirecta)
Apicola de (supermercados
Guatemala) y tiendas
naturistas)
Productores Miel artesanal sin Frascos 25-35 Mercado local y Media — Baja
locales de marca definida plasticos de ferias (indirecta)
Livingston 250-500 g artesanales
Sustitutos Productos 250g-400g 30-45 Venta nacional Media
naturales alternativos para (tiendas y ferias) (indirecta)
(mermeladas, untar
cremas
untables,
jaleas)

Fuente: Elaboracion propia, con base en resultados de la encuesta aplicada en Livingston (2025).
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En el municipio de Livingston no hay competencia directa en la produccion de miel
cremada, lo que representa una ventaja competitiva para el proyecto. Sin embargo, en el mercado
nacional operan diversas marcas que ofrecen productos similares o sustitutos, por lo que es
necesario considerar tanto la competencia directa (otras mieles cremosas o untables) como la

indirecta (miel liquida, endulzantes naturales y productos para untar como mermeladas o jaleas).

A nivel nacional, destacan marcas como GuateBee, Colmena San Antonio, Bee Miel, Los
Tilos y Api Real, que comercializan miel natural o cremosa con precios que oscilan entre Q 35.00
y Q 55.00 por frasco de 250-300 g, dependiendo del canal de venta. Estas empresas concentran
su distribucion en el area metropolitana y en tiendas gourmet, lo que limita su presencia en
regiones como Livingston. En este contexto, la miel cremada propuesta por Apika—Prokampo se
diferencia al ofrecer un producto local, artesanal y fresco, con menores costos logisticos y una

percepcion de autenticidad que favorece la compra recurrente.

En cuanto a los canales de comercializacion, las marcas competidoras utilizan
principalmente tiendas naturistas, ferias agricolas y plataformas digitales. El proyecto adoptara
un modelo B2C mixto, basado en los resultados de la encuesta, donde el 48.9 % de los
consumidores prefiere tiendas organicas y el 29.4 % compra por medios digitales. Esta
informacién respalda la necesidad de combinar puntos de venta fisicos con presencia en linea,

garantizando cobertura local y conexién directa con el consumidor.

Respecto a la diferenciacién del producto, la mayoria de las mieles cremosas nacionales
se enfocan en sabores o presentaciones especiales, como miel con cacao o jengibre. En cambio,
la propuesta de Apika—Prokampo se distingue por mantener una textura cremosa natural, sin
aditivos ni saborizantes, que preserva las propiedades nutricionales de la miel pura. Ademas, el
uso de envases sostenibles y una comunicacion centrada en la salud, el origen y la
responsabilidad ambiental refuerzan su posicionamiento como un producto gourmet saludable

dentro del segmento artesanal.
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En el entorno local, los productores de miel liquida artesanal y los sustitutos naturales
como mermeladas o jaleas constituyen la competencia indirecta mas cercana. Aunque sus
precios son similares (Q 25.00—-Q 35.00), no ofrecen los mismos beneficios nutricionales ni la
versatilidad de la miel cremada. Por ello, la estrategia del proyecto se centrara en educar al
consumidor, destacando las ventajas de un producto sin procesos quimicos, de origen local y con

una textura facil de usar, ideal para toda la familia.

En conjunto, el panorama competitivo muestra que la miel cremada sigue siendo un
producto poco ofertado en Guatemala, lo que constituye una oportunidad real de posicionamiento
temprano. La ausencia de competencia directa en Livingston y el aumento en la demanda de
productos naturales brindan al proyecto un punto de partida favorable para consolidarse en el
nicho gourmet y saludable, siempre que se mantengan altos estandares de calidad, una presencia

digital activa y estrategias de comunicacién efectivas que transmitan confianza y valor.

4.2.7. Estrategia de comunicacion
La estrategia de comunicacién se enfoca en posicionar la miel cremada como un producto
natural, saludable y artesanal, destacando su practicidad, textura cremosa y origen guatemalteco.
Este enfoque responde directamente a los resultados de la encuesta, donde el 97.9 % de los
consumidores manifesto interés en obtener mas informacion sobre el producto, lo que evidencia
la necesidad de una comunicacién educativa y cercana que acompafie el proceso de introduccion

al mercado.

El objetivo principal es conectar con el consumidor final, transmitiendo confianza, calidad
y autenticidad, y diferenciando la marca de otros competidores que centran su mensaje en la
variedad de sabores o la estética del empaque. En contraste, la miel cremada de Apika—
Prokampo se posicionara mediante una narrativa que resalte su pureza, origen artesanal y valor
nutricional, atributos valorados por el 63.3 % de los consumidores que consumen miel por razones

de salud.
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4.2.7.1. Lineas de accion

e I|dentidad y mensaje de marca: construir una narrativa que resalte la miel cremosa como
una opcion practica, nutritiva y saludable, adecuada para el consumo en el hogar y en el
ambito familiar. De igual forma, el mensaje de marca debe resaltar la autenticidad, el
trabajo de los apicultores locales y la contribucion del producto a la economia regional.

¢ Diseno de empaque funcional y atractivo: utilizar envases sostenibles y reutilizables que
comuniquen el caracter artesanal y natural del producto. El empaque incluira informacién
sobre su origen, beneficios nutricionales y modo de consumo, reforzando la confianza y
transparencia ante el cliente.

e Presencia digital estratégica: la encuesta mostré que el 29.9 % de los consumidores
realiza compras en linea, por lo que fortalecer la visibilidad en medios digitales mediante
redes sociales, campafas virtuales y contenido educativo sera esencial para alcanzar
nuevos segmentos locales. Se sugiere emplear videos cortos y testimonios para mostrar
el proceso artesanal y las ventajas del producto.

e Educacion del consumidor: desarrollar contenidos informativos y demostrativos que
expliquen los beneficios de la miel cremada frente a los endulzantes procesados y otros
sustitutos como mermeladas o jaleas. Esta iniciativa permitira reducir el bajo nivel de
conocimiento inicial (28.0 %) y reforzar la imagen del producto como una alternativa

saludable, responsable y genuina.

Esta estrategia busca conquistar a las familias guatemaltecas, especialmente a los padres
de familia, que buscan productos nutritivos y y convenientes para sus hijos, asi como a jévenes
y adultos que valoran una alimentacion equilibrada. Al mismo tiempo, permitira que la miel
cremada refuerce su posicionamiento como una miel gourmet, local y sostenible, capaz de
competir eficazmente tanto en los canales tradicionales (tiendas naturistas, ferias) como en los

espacios digitales, donde se concentra una parte importante del publico objetivo.
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4.2.8. Estrategia de oferta

La estrategia de oferta se orienta a satisfacer las necesidades del consumidor final,
garantizando calidad, presentacién adecuada y disponibilidad en puntos de venta accesibles y
cercanos a los clientes potenciales. El producto mantendra su posicionamiento dentro del

segmento gourmet saludable, destacando su autenticidad, practicidad y valor nutricional.

4.2.8.1. Producto
La miel cremada sera ofrecida en frascos de 284 gramos, tamarfio que equilibra practicidad
y costo, adaptandose al consumo doméstico y familiar. Este formato responde al comportamiento
de los consumidores identificado en la encuesta, donde el 91.9 % manifesto una frecuencia de
compra de una a dos veces al mes, lo que permite planificar la produccién y garantizar la
disponibilidad constante. La composicién sera 100 % natural, sin aditivos ni saborizantes,

conservando la textura cremosa y los beneficios originales de la miel pura.

4.2.8.2. Empaque
El disefio del envase reflejara la esencia artesanal y sostenible del producto, utilizando materiales
funcionales que faciliten su manejo, transporte y conservacién. El empaque incluira informacién
clara sobre el origen, propiedades nutricionales y beneficios, respondiendo al 97.9 % de los
encuestados que expreso interés en conocer mas sobre el producto. Su imagen combinara la
simplicidad con un disefio elegante, coherente con la identidad gourmet que distingue a la miel

cremada Apika—Prokampo.

4.2.8.3. Comunicacién de valor
En cada punto de contacto se resaltaran las caracteristicas principales del producto, natural,
saludable, sin aditivos ni procesos quimicos, fortaleciendo la confianza del consumidor. La
comunicacion también destacara el origen local y el trabajo de los apicultores de Livingston,

apelando al sentido de comunidad y sostenibilidad. Segun los resultados de la encuesta, el 63.3
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% de los consumidores consume miel por motivos de salud, lo que refuerza la importancia de

mantener un mensaje centrado en los beneficios naturales y el valor funcional del producto.

4.2.8.4. Promocién directa al cliente
La promocién se orientara a incentivar la prueba del producto vy fidelizar a los primeros
compradores. Se aprovecharan ferias locales, degustaciones y puntos de venta estratégicos para
reforzar la confianza del consumidor. Asimismo, se integraran canales digitales y redes sociales,
en concordancia con el 29.4 % de los consumidores que indicé preferir compras en linea,

ampliando asi la cobertura del mercado objetivo.

4.2.8.5. Distribucion
La comercializacion se realizara a través de una tienda propia especializada en productos
artesanales, un sitio web institucional, redes sociales y mercados locales. Ademas, se buscaran
alianzas con restaurantes, cafeterias, tiendas organicas y comercios turisticos, ofreciendo la miel
cremada como un complemento gourmet para sus recetas o como producto de valor agregado

para sus clientes.

4.2.9. Oportunidades y Retos

4.2.9.1. Oportunidades

e Innovacién: La miel cremada permite a la empresa Apika Prokampo, el ingreso a
nuevos mercados con mayor rentabilidad en productos con valor agregado.

e Demanda insatisfecha: Existe espacio para introducir productos novedosos en el
mercado local y turistico de Livingston. Dado que solo el 28.0 % de los encuestados
conocia previamente la miel cremada, sera necesario implementar estrategias
informativas y demostrativas que fortalezcan el conocimiento y la confianza en el

producto.
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e Apoyo institucional: Los proyectos de fortalecimiento apicola y las iniciativas de
cooperacion que benefician a los productores de la regién garantizan una capacidad
productiva estable, lo que contribuye a la sostenibilidad del proyecto, debido a que se

desea promover la compra de materia prima de la localidad principalmente.

4.2.9.2. Retos

e Cultura de consumo limitada: Aunque el consumo per capita de miel en Guatemala sigue
siendo bajo, la tendencia hacia alimentos naturales y saludables representa una
oportunidad de crecimiento a mediano plazo.

e Educacion del consumidor: Dado que solo el 28.0 % de los encuestados conocia
previamente la miel cremada, sera necesario implementar estrategias informativas y
demostrativas que fortalezcan el conocimiento y la confianza en el producto.

¢ Competencia con miel tradicional: El precio y la preferencia por la miel liquida pueden
ser una barrera inicial, debido al desconocimiento del producto (miel cremada); sin
embargo, la textura cremosa y la practicidad del producto ofrecen ventajas competitivas

para superar esta percepcion con el tiempo.

4.2.10 Principales hallazgos del estudio de mercado
El estudio de mercado permitié identificar los factores determinantes de aceptacion y
viabilidad comercial de la miel cremada en Livingston, |zabal. Los resultados de la encuesta
revelan un alto nivel de disposicion a probar el producto (98.5%) y una intencién real de compra
(85.5%), lo que evidencia que el consumidor local tiene una actitud abierta hacia productos

innovadores en el segmento apicola.

El perfil del mercado meta esta compuesto principalmente por adultos de entre 26 y 50
afios, con predominancia femenina (66.0%), caracterizados por su interés en productos

saludables y una capacidad adquisitiva media. Los consumidores reportan habitos de compra
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estables, realizando de una a dos adquisiciones mensuales (91.9%), y aceptan un rango de precio
entre Q 31.00 y Q 50.00, lo que confirma la compatibilidad entre el valor percibido y el precio

proyectado (Q 40.00).

Ademas, la preferencia por tiendas organicas (48.9%) y canales digitales (29.4%) orienta
la estrategia comercial hacia un modelo B2C mixto, que combine presencia fisica y virtual. El
analisis competitivo indica que, aunque existen marcas nacionales en el segmento de miel
cremada, su cobertura es limitada fuera del area metropolitana, lo que brinda al proyecto una

ventaja de posicionamiento local.

En sintesis, los hallazgos confirman la existencia de una demanda insatisfecha y un
mercado receptivo que valora la autenticidad, el origen y los beneficios saludables del producto.
Estas evidencias proporcionan la base técnica y estratégica para el desarrollo del estudio técnico,
donde se abordaran los procesos de produccion, los requerimientos de infraestructura y los

recursos necesarios para llevar el proyecto a su etapa operativa.

4.3. Estudio técnico
El presente estudio técnico se desarrolld en estrecha relacion con los resultados del
analisis de mercado, considerando tanto la demanda proyectada como la capacidad instalada
necesaria para satisfacerla. De esta forma, se asegura la coherencia entre lo que el proyecto
puede producir, lo que efectivamente puede vender y los recursos técnicos y financieros

requeridos para sostener la operacién en el tiempo.

4.3.1. Analisis de la localizacién éptima
La planta procesadora de miel cremada Apika—Prokampo se ubica en el km 308, aldea
Toquela, Livingston, Izabal. La eleccién de esta localizacién responde a su cercania con los

proveedores de miel liquida y a la conectividad logistica que ofrece la carretera CA-13.
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La ubicacién favorece el acceso a los mercados de Izabal, Petén y Alta Verapaz, asi como
la distribucion hacia los puntos de venta locales. La infraestructura existente de Apika
Prokampo permite integrar los procesos de recepcion, cremado, envasado y etiquetado en un

solo espacio, reduciendo los costos operativos.

4.3.1.1. Macro y micro localizacién del proyecto

Figura 15 Planta de operaciones Apika Prokampo

KAMPO

Localizacion del proyecto
* Aldea: Toqueld

* Municipio: Livingston

* Departamento: lzabal

* Pais: Guatemala

* Coordenadas: 15°51.3602'N 89°11.9316'0

Fuente: (Elaboracion propia, 2025).

4.3.2. Ingenieria del proyecto

4.3.2.1. Descripcién del proyecto
e Producto: miel cremada.
e Objetivo: procesar, envasar y comercializar miel cremada natural bajo la marca Apika—
Prokampo.
e Materia prima: miel liquida comprada a productores locales de Livingston, Izabal y

Petén, principalmente.
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4.3.3. Fases del proyecto

Para llevar a cabo el proceso de transformacién y comercializacion de la miel cremada es
importante contar con una planificacién de trabajo, en donde se estipulen los tiempos de los
procesos, de esta manera se podran cumplir con los tiempos y volumenes requeridos por los

clientes consumidores.

Tabla 19 Fases del proyecto de miel cremada

C Duracioén Recursos
Fase Descripcién - ..
estimada principales
T Compra de miel liquida a Contratos de
Adquisicién de g
materia prima proveedores locales con 1 mes compra, analisis
humedad <18 %. de laboratorio.

Recepcién y control Verificacion de pureza y 1 semana Medidor digital de
de calidad humedad. humedad.
. Homogeneizacién mediante Cremadora
Cremado de la miel e s , 2 semanas e
agitacion en frio. eléctrica (1 HP).
Envasado y Llenado, sellado y etiquetado Envasgs de vidrio,
. 2 semanas etiquetas
etiquetado de frascos de 284 g. ;
adhesivas.
Distribucion y Entrega a distribuidores y 1 Transporte,
S semana )
comercializacion puntos de venta locales. marketing local.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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La planificaciéon de las fases técnicas del proyecto responde directamente a la demanda
anual estimada de 36,730 frascos de 300 g (equivalentes a 11 toneladas), calculada en el estudio
de mercado. Por ello, la capacidad de produccion proyectada se definié para atender dicha
demanda con un margen operativo del 10 %, garantizando la continuidad del suministro sin

sobredimensionar la inversién en infraestructura ni maquinaria.

La seleccion de los recursos técnicos y de la capacidad instalada se fundamenta en la
proyeccion de ventas y consumo establecida en el estudio de mercado. Los equipos, materiales
e insumos fueron dimensionados para alcanzar una produccién mensual aproximada de 3,060
frascos, equivalente a la frecuencia de compra mensual promedio reportada por los consumidores
(1-2 unidades por persona). Esto permite mantener una produccion ajustada al ritmo de rotacion

del producto, optimizando costos y evitando acumulacién de inventario.

4.3.4. Recursos técnicos
¢ Materia prima: miel liquida adquirida a productores locales certificados.
¢ Materiales: frascos de vidrio (284 g) y etiquetas de vinil.

¢ Equipos y maquinaria principales: las cuales se detallan a continuacién



Tabla 20 Equipos y maquinaria principal para ejecucion del proyecto
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. Equipo o ‘s Cant Costo Proveedor .
Categoria - Funcién o uso . . Observaciones
material idad (Q) sugerido
Maquinaria Cremadora de Agitacion en frio para 1 18,000 XNOX Motor 1 HP, acero
principal miel obtener textura inoxidable.
cremosa.
Equipos Mesa de trabajo  Manipulacién del 1 6,000 Apicola Facilita
auxiliares  acero inoxidable  producto y control COBA operaciones
limpias y
ordenadas.
Colador de acero  Filtrado fino para 1 750 Apicola Requiere
inoxidable eliminar residuos y COBA mantenimiento
burbujas. higiénico.
Paletas de Dosificacién y control 2 500 Apicola Uso manual, facil
llenado acero de peso COBA limpieza.
inoxidable
Estanteria Almacenamiento de 2 2,000 Proveedor De 4 niveles,
metdlica envases y frascos local estructura
galvanizada.
Carro de Traslado de equipo 1 1,200 Prokampo/ Facilita ergonomia
transporte local y seguridad
manual laboral.
Tecnologia Medidor digital Verificacion técnica 1 500 XNOX Lectura entre 15—
y control de humedad de pureza de la miel. 25 % HR.
Equipo de Control 1 9,000 Tienda MAX Laptop +
computo + administrativo, / Office 365 impresora
software etiquetas, marketing. multifuncional.
Materiales Envases de vidrio Envasado del 10,00 33,000 SOPLAS.A. Herméticos,
einsumos (284 g) producto. Ou reutilizables.
Etiquetas de vinil Identificaciony 10,00 4,500 AMY Vinil resistente a la
adhesivo presentacion del Ou humedad.
producto.
Miel liquida Base del proceso de 12t 84,000 Proveedore Precioreal: Q
(materia prima) cremado. s locales 7,000 / tonelada.
Mobiliarioy Escritorio, sillasy Equipamiento basico 1 set 3,200 Proveedor Material estandar
transporte  archivadores de oficina local bajo costo
Vehiculo tipode  Distribuciény entrega 1 85,000 Mercado Transporte de
pick up usado de producto local producto
Inversion técnica total estimada: Q 247,650

Fuente: Elaboracion propia, 2025.



4.3.5. Proceso productivo

Tabla 21 Procesos productivos de la unidad de transformacion
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Etapa

Descripcion técnica

Objetivo

Recepcién de la
materia prima

Control de calidad
y filtrado

Premezclay
cristalizacion
controlada

Cremado o
agitacion mecanica

Reposo y
estabilizacion

Envasado

Etiquetado y
sellado

Almacenamiento y
distribucién

Se recibe la miel liquida en tambores,
verificando procedencia, color y humedad. Se
etiqueta cada Iote y se almacena
temporalmente.

Se mide la humedad (<18 %) y se filtra con
coladores de acero inoxidable para eliminar
residuos.

Se mezcla miel liquida con una pequefa
cantidad de “semilla” de miel cremada para
inducir cristalizacion.

En la cremadora, la miel se agita de forma
continua y suave durante 24-48 h a
temperatura ambiente controlada.

La miel cremada reposa 12—-24 h para eliminar
burbujas y estabilizar la consistencia.

Se llena cada frasco de vidrio (284 g) con
paletas de acero, se pesa y se sella
herméticamente.

Se colocan etiquetas con la marca Apika—
Prokampo, lote, fecha y registro sanitario.

Los frascos terminados se colocan en
estanterias y luego se transportan a puntos de
venta.

Asegurar
pureza y trazabilidad
del producto.

Evitar fermentacion y
asegurar
uniformidad.

Iniciar el proceso de
cremado sin afectar el
sabor.

Obtener textura
homogénea, untuosa
y brillante.

Asegurar una textura
fina y uniforme.

Garantizar  higiene,
peso uniforme vy
conservacion.

Cumplir con
normativas y reforzar
identidad visual.

Mantener calidad y
logistica eficiente.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Este proceso productivo fue disefiado con base en la capacidad técnica disponible y el

volumen de produccién requerido para satisfacer la demanda anual proyectada. De esta manera,

la eficiencia del flujo de trabajo y la utilizacion de los recursos se ajustan a un nivel que asegura

tanto la calidad del producto como la rentabilidad operativa del proyecto.
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Figura 16 Diagrama de flujo
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Fuente: Elaboracion propia, 2025.

El diagrama de flujo presentado en la Figura 16 describe de manera secuencial las
principales etapas del proceso de elaboracion de la miel cremada, desde la recepcion de la

materia prima hasta la distribucion del producto final.

El proceso inicia con la recepcién y control de calidad de la miel liquida, donde se verifican
parametros como humedad, pureza y ausencia de impurezas. Luego, la miel pasa a la fase de
cremado, en la cual se somete a un batido controlado a baja temperatura que favorece la
formacion de cristales finos y uniformes, responsables de la textura cremosa caracteristica del

producto.

Posteriormente, se lleva a cabo un reposo controlado, que permite estabilizar la
consistencia antes del envasado. En esta etapa se utilizan frascos de 284 gramos, previamente
esterilizados para asegurar la inocuidad del producto. Luego, el producto se somete a etiquetado,
donde se incorpora la informacion nutricional, origen, lote y fecha de produccion, garantizando

trazabilidad. Finalmente, el proceso culmina con la distribucién, que contempla tanto los puntos
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de venta locales (ferias y tiendas organicas) como los canales digitales definidos en la estrategia

comercial.

Este flujo resume un proceso productivo eficiente y controlado, que integra criterios de
calidad, sostenibilidad y seguridad alimentaria, alineandose con la capacidad instalada y la

demanda proyectada del estudio de mercado.

4.3.6. Indicadores de éxito (KPIs)

Para evaluar el desempefo operativo y comercial del proyecto, se establecieron los

siguientes indicadores clave de éxito (KPIs):

Calidad del producto: textura, color, sabor y humedad <18 %.

Eficiencia productiva: cantidad de frascos procesados por jornada.

Satisfaccion del cliente: evaluacion de aceptacion y recompra.

Rentabilidad: margen de utilidad y crecimiento de ventas.

Estos indicadores permitiran monitorear el cumplimiento de los objetivos operativos y de

mercado, garantizando la mejora continua del proceso.

El control de calidad asegura la estabilidad del producto y la confianza del consumidor; la
eficiencia productiva verifica que la capacidad instalada responda a la demanda mensual
estimada; mientras que la satisfaccion del cliente y la rentabilidad permiten evaluar el impacto

real del proyecto en el mercado y su sostenibilidad a largo plazo.

4.3.7. Evaluacién de riesgos

El proceso de produccion de miel cremada implica diferentes etapas técnicas que, aunque
controladas, pueden verse afectadas por factores internos y externos. Por ello, se realiz6é una
evaluacion de riesgos operacionales con el propdsito de identificar las posibles amenazas que

podrian influir en la calidad, continuidad y eficiencia del proceso productivo. Este analisis permite
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anticipar escenarios criticos y definir medidas de mitigacion que aseguren la estabilidad técnica

y la sostenibilidad del proyecto a lo largo del tiempo.

Tabla 22 Evaluacion de riesgos operacionales

Riesgo Probabilidad Impacto Medidas de mitigacion
Aumentq de! precio dela Media Alto Contratos fijos con
miel liquida proveedores locales.
Retrasos de insumos Mantener inventarios
. Media Medio minimos y doble
(envases, etiquetas)
proveedor.
Baja aceptacion inicial Baja Medio Campanas de promocion

y degustaciones.

Variacion en humedad o
textura durante Media Medio
almacenamiento
Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Control de temperatura y
monitoreo constante.

Los riesgos de impacto medio a alto se concentraron en la disponibilidad y el costo de la
materia prima, los cuales se mitigaran mediante contratos fijos con proveedores locales y la
implementacién de inventarios minimos de seguridad. En cuanto a la aceptacion del producto,
clasificada con impacto medio y probabilidad baja, el plan de mitigacion contempla campanas de
promocion y degustacion que fomenten la familiarizacion del consumidor con el nuevo formato
de miel cremada. Finalmente, la variacion en humedad o textura se controlara mediante
monitoreo técnico continuo y estandarizacién de los parametros de temperatura. En conjunto,
estas acciones fortalecen la capacidad operativa y reducen la exposiciéon a riesgos que podrian

afectar la productividad o la calidad del producto.

En conjunto, estas acciones fortalecen la capacidad operativa y reducen la exposicion a

riesgos que podrian afectar la productividad o la calidad del producto.
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El analisis integral confirma que el disefio del proceso, la capacidad instalada y las
estrategias de control garantizan la consistencia técnica y la viabilidad operativa del proyecto. Los
mecanismos de seguimiento a través de indicadores (KPIs) y las medidas de mitigacién de riesgo
aseguran que la produccion pueda sostener la demanda proyectada de 36,730 frascos anuales,

sin comprometer la calidad ni la rentabilidad.

Con estos fundamentos, el proyecto cuenta con una base técnica solida para avanzar
hacia la etapa administrativa, donde se definiran la estructura organizativa, las funciones
operativas y los recursos humanos necesarios para ejecutar el plan productivo de la miel

cremada.
4.4. Estudio administrativo

4.4.1. Aspectos administrativos
Todo inicia con la legalidad de la empresa, la cual se denomina juridicamente APIKA-
PROKAMPO, la cual esta inscrita en el Registro Mercantil de la Republica de Guatemala bajo el

numero de registro 873843, folio 932 del libro 1088 de empresas mercantiles

Figura 17 Registro mercantil
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Fuente: (Elaboracion propia, 2025)
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4.4.2. Funcionamiento de la planta

Con la formalizacion legal del proyecto, se define la estructura organizativa que permitira
la operacion eficiente de la planta procesadora de miel cremada.
Para su puesta en marcha, se propone una estructura administrativa simple y funcional
conformada por siete personas, acorde con las dimensiones del proyecto y el nivel de

automatizacion parcial del proceso productivo, como se detalla a continuacion:

Figura 18 Estructura organizativa del area administrativa y legal

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA
DEL AREA ADMINISTRATIVA Y LEGA

ENCARGADOD
DE CONTROL
DE CALIDAD
|
OPERARIOS | | | ENCARGADO ]
DE PLANTA 3 oM

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)
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4.4.2.1. Gerente General o Administrador

« Responsable de la planificacién, coordinacidn y supervision general del proyecto.

« Toma decisiones estratégicas sobre produccion, finanzas, marketing y recursos

humanos.

 Representa legalmente a la empresa ante entidades gubernamentales y socios

comerciales.

4.4.2.2. Jefe de Produccion

e Supervisa todas las etapas del proceso de transformacion de miel liquida a miel

cremada.

« Controla inventarios, mantenimiento de maquinaria y cumplimiento de estandares

técnicos.

e Coordina las labores de los operarios de planta.

4.4.2.3. Operarios de Planta (2 personas)

e Ejecutan el proceso productivo: filtrado, pasteurizacion, cremado, envasado vy

etiquetado.

e« Mantienen la limpieza y desinfeccion de equipos, cumpliendo con Buenas

Practicas de Manufactura (BPM).

4.4.2.4. Encargado de Control de Calidad

e Monitorea los parametros de inocuidad y calidad del producto.

« Realiza controles fisico-quimicos y sensoriales.
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e Asegura el cumplimiento de la Norma COGUANOR vy los lineamientos del MAGA

y MSPAS.

4.4.2.5. Encargado de Comercializacion y Ventas

« Disefa y ejecuta estrategias de promocion y venta del producto.
« Coordina puntos de distribucion, alianzas comerciales y marketing digital.
o Desarrolla campanas orientadas al posicionamiento de la marca Prokampo.

4.4.2.6. Asistente Administrativo / Contable

e Administra la documentacion financiera, control de inventarios, néminas y

reportes.
« Gestiona tramites legales, permisos, licencias y registros sanitarios.
e Apoya en la gestion operativa y comunicacion interna.

4.4.3. Mecanismos y sistemas administrativos:
Para garantizar una gestion eficiente, transparente y sostenible de la planta de produccién

de miel cremada se implementaran cuatro sistemas administrativos:

1. Administrativo general
2. Contable-financiero
3. Compras

4. Produccion.

Estos sistemas se integran para asegurar la coordinacion adecuada entre las areas operativas

y estratégicas del proyecto.
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4.4.3.1. Sistema Administrativo General

El sistema administrativo sera el eje central de coordinacion del proyecto.

Objetivo: Organizar y supervisar los procesos internos para garantizar la correcta ejecucién

de las actividades y el cumplimiento de los objetivos institucionales.

Funciones principales:

Planificacion de las actividades operativas, financieras y comerciales.

o Control de inventarios, documentos legales, registros y licencias.

o Comunicacion interna entre las areas de produccion, calidad, ventas y administracion.

o Elaboracion de reportes mensuales de desempeno.

e Responsable: Gerente General / Administrador.

e Herramientas: Manual de procedimientos, formatos de control, cronogramas de

produccién y sistema digital de registro en Excel.

4.4.3.2. Sistema Contable y Financiero
El sistema contable permitira registrar, controlar y analizar los movimientos econdémicos del

proyecto, asegurando la transparencia financiera y el cumplimiento de las obligaciones tributarias.

Objetivo: Mantener un control exacto de ingresos, egresos, costos e inversiones, para la

toma de decisiones y la rendicion de cuentas ante la SAT y demas entes reguladores.

Funciones principales:

e Registro contable de operaciones diarias (ventas, compras, némina).

e Elaboracion de estados financieros mensuales.
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Control de cuentas por cobrar y por pagar.

Emision de facturas y cumplimiento de obligaciones fiscales (IVA, ISR).

Manejo de cuentas bancarias y flujos de caja.

Responsable: Asistente Administrativo / Contable.
Herramientas: Software contable interno y cuadros de Excel, archivos electronicos y

respaldo fisico.

Sistema de Compras y Abastecimiento

El sistema de compras garantiza la disponibilidad oportuna de materia prima, materiales de

empaque, insumos y servicios requeridos para el funcionamiento del proyecto.

Objetivo: Asegurar que los insumos sean adquiridos en tiempo, forma y calidad, optimizando

los costos y la eficiencia operativa.

Funciones principales:

Planificaciéon de requerimientos de insumos y materiales.

Cotizacion y evaluacién de proveedores.

Emision de 6rdenes de compra y seguimiento de entregas.

Control de inventario de materias primas y productos terminados.

Registro de entradas y salidas del almacén.

Responsable: Encargado de Control de Calidad, con supervision del Gerente General.

Herramientas: Formatos de solicitud y control de compras, listas de precios actualizadas,

base de datos de proveedores confiables.
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4.4.3.4. Sistema de Produccion
El sistema de produccién coordinara todos los procesos relacionados con la

transformacion de la miel liquida en miel cremada, asegurando calidad y eficiencia.

Objetivo: Organizar el flujo productivo desde la recepcion de materia prima hasta el envasado

final, garantizando la inocuidad y calidad del producto.

Funciones principales:

e Recepcioén y registro de materia prima.

e Control de procesos: pasteurizaciéon, cremado, enfriamiento y envasado.

e Cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

o Control de calidad en cada etapa del proceso.

e Mantenimiento preventivo de maquinaria y equipos.

e Registro de volumenes de produccién, tiempos y mermas.

e Responsable: Encargado de Comercializacién y Encargado de Control de Calidad.
o Herramientas: Hojas de control diario, manual de produccion, fichas técnicas y registros

de lote.

4.5. Estudio Legal
El marco legal constituye la base para garantizar la formalidad, trazabilidad y cumplimiento
de los requisitos que rigen la produccién y comercializacion de alimentos en Guatemala. Su

cumplimiento asegura la confianza del consumidor y la sostenibilidad institucional del proyecto.
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Normativa Alimentaria y Sanitaria
Ley de proteccion al consumidor: Decreto 06-2003 del Congreso de la Republica, en
donde establece la obligacion de garantizar productos seguros y etiquetados

correctamente.

Ley de sanidad vegetal y animal: Decreto 36-98 del Congreso de la Republica, protege

la inocuidad en la produccién primaria apicola y en los procesos de transformacion.

Ley de Medio Ambiente y Recursos Naturales: Decreto 68-86 del Congreso de la
Republica obliga a toda planta de procesamiento a realizar un estudio ambiental y cumplir

con las medidas de mitigacion establecidas por el MARN.

Ministerio De Salud Publica Y Asistentica Social (MSPAS): A través del Departamento
de Regulacién y Control de Alimentos, se gestiona el registro sanitario de alimentos

procesados (que es requisito indispensable para su comercializacion).

Normativa Sector Apicola
Programa Nacional De Sanidad Apicola (PROSAPI): Supervisa el control sanitario de
comentas y la prevencion de enfermedades apicolas. Todo apicultor o planta de

procesamiento debe de estar inscrito en este programa.

Acuerdo Ministerial 169-2012: Del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Alimentacién
(MAGA), regula las normas de inocuidad alimentaria aplicables a los productos apicolas,
estableciendo lineamientos para la extraccion, almacenamiento, procesamiento y

comercializacion de miel.
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o Registro de apicultores: Es el procedimiento obligatorio que deben de realizar ante el
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Alimentacion para obtener el carné apicola y la

certificacion sanitaria correspondiente.

4.5.3. Procedimiento de registro ante las entidades publicas:

Para la formalizacion y funcionamiento legal de la planta procesadora de miel cremosa en
Guatemala, es necesario cumplir con una serie de requisitos y permisos emitidos por las
entidades publicas competentes. Estos procesos garantizan la legalidad, la trazabilidad y el

cumplimiento fiscal del proyecto.

4.5.3.1. Registro de la empresa ante la Superintendencia de Administraciéon Tributaria
(SAT):
Objetivo: Obtener la personeria fiscal indispensable para la emisién de facturas, la

declaracion de impuestos y la operacion legal.

Segun la Superintendencia de Administracion Tributaria (2024), todo contribuyente debe
inscribirse en el Registro Tributario Unificado (RTU) y seleccionar el régimen fiscal

correspondiente antes de emitir facturacion electrénica (FEL).

Procedimiento:

1. Definir el tipo de empresa (individual, sociedad o cooperativa).

2. Tramitar la inscripcion en el Registro Tributario Unificado (RTU) a través del portal de la

SAT

3. Seleccionar el régimen fiscal aplicable (Pequefio Contribuyente o Régimen General).

4. Registrar la direccion fiscal del negocio y los datos del representante legal.

5. Emitir y autorizar facturacién electronica (FEL).
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Documentos requeridos:

e DPIy constancia de NIT del propietario o representante legal.

o Escritura de constitucion (si es sociedad anénima).

e Recibo de servicios que compruebe la direccion.

Entidad responsable: Superintendencia de Administracion Tributaria (SAT).

Figura 19 Registro Tributario Unificado (RTU) Apika Prokampo
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Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

4.5.3.2. Registro Sanitario de Alimentos Procesados ante el Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social (MSPAS)
Objetivo: Obtener el registro sanitario que autoriza la elaboracién y comercializacién de

alimentos procesados.

Procedimiento:

1. Presentar solicitud ante el Departamento de Regulacion y Control de Alimentos (zona 13,

Ciudad de Guatemala).
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2. Completar formulario de registro sanitario de alimentos procesados.

3. Presentar analisis de laboratorio que demuestre la inocuidad del producto.

4. Adjuntar etiquetas con informacién nutricional, ingredientes y pais de origen.

5. EIMSPAS realiza inspeccion de las instalaciones y otorga el numero de registro sanitario.

Documentos requeridos:

e Formulario oficial firmado.

o Etiqueta o disefio del envase.

e Analisis fisico-quimico y microbiolégico.

o Constancia del propietario o representante legal.

Entidad responsable: MSPAS — Departamento de Regulacion y Control de Alimentos.

4.5.3.3. Inscripcidon en el Registro Apicola Nacional (MAGA / PROSAPI)
Objetivo: Legalizar la actividad apicola y acceder a los programas de control sanitario y

apoyo técnico.

Procedimiento:

1. Presentar solicitud en la Delegacion Departamental del Ministerio de Agricultura,

Ganaderia y Alimentacion (MAGA).

2. Llenar formulario de Registro de Productor Apicola y ficha de ubicacion de colmenas.

3. Recibir visita técnica del Programa Nacional de Sanidad Apicola (PROSAPI).

4. Obtener el Carné Apicola Oficial y la constancia de registro.
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Documentos requeridos:

e DPI del apicultor o representante.

e Constancia de ubicacion del apiario o planta.

e Declaracién de numero de colmenas y produccién estimada.

Entidad responsable: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA) —

PROSAPI.

Figura 20 Registro REGAPI y Carnet de afiliacion

LERIBFENID DE AGRACULT LA, SAteDERlA v ALMENTADCA

| 4 i VR TEmO D Sanhil AGRORECLAA ¥ | v i

| AEQIA ACONES

VERTENE]  mEsis macaeoiy pe TRAZELEAD PECUN. PRCHL MR CERRL it |
*::-r DR AARID O THafsirL DAl AFCOLR £

P
REGISTRO DE APICULTOR ¥ APIARIOS
cus loT/Elofi]6lsE|s
T e i J' 'E J l r
& "'"“""'""“""‘-| Bulex Gatrisls Satiise Cardana v .
- = Taer L e S |
| N s B ormmntiza rne Aipiasigazoes
£ = =T ey MMy =T
e S ——
-} —— T T TR TR
% [ g B aies o
& (Miarers SRS o RTETR e
3 l M el AES Hgmt =
O TR LR nr = ——
Mow 3075 il Ingurie, Reingasan, lesial
| REGISTRO DE APIARIOS '
S et e
I 1 5 e 00
| i e e Lintngaien Togusis
' PR -
l A S e e TR T R e WP F SR

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)
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4.5.3.4. Licencia de Funcionamiento de la Planta de Procesamiento
Objetivo: Obtener la autorizacion para operar legalmente las instalaciones donde se produce la

miel cremada.

Procedimiento:

Solicitar la licencia ante la Direccion de Regulacién de Alimentos del MSPAS o la autoridad

municipal correspondiente.

Presentar planos y croquis de la planta, especificando areas limpias, almacenamiento y envasado.

Cumplir con requisitos sanitarios y ambientales (BPM).

Realizar inspeccion técnica y recibir resolucién aprobatoria.

Documentos requeridos:

Copia de NIT y RTU.

Analisis de agua utilizada en la planta.

Plan de limpieza y desinfeccion.

Comprobante de pago del tramite.

Entidad responsable: Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social / Municipalidad local.

4.5.3.5. Permiso Ambiental ante el Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales
(MARN)
Objetivo: Garantizar que las actividades del proyecto no afecten negativamente al medio

ambiente.
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Procedimiento:

1. Presentar Ficha Ambiental o Estudio de Impacto Ambiental (EIA) segun el tamafio del

proyecto.

2. Esperar revision y dictamen técnico por parte del MARN.

3. Implementar medidas de mitigacidon ambiental recomendadas.

4. Recibir resolucién aprobatoria y numero de licencia ambiental.

Documentos requeridos:

Formulario ambiental del MARN.

Croquis de ubicacion.

Datos del representante legal.

Pago del arancel correspondiente.

Entidad responsable: Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (MARN).

4.6. Estudio ambiental

4.6.1. Identificacion de impactos
Con el fin de cumplir con las normativas ambientales vigentes y evaluar la sostenibilidad
del proyecto, se realizé la caracterizacion y evaluacion de los principales impactos ambientales

asociados a la operacién de la planta procesadora.
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ETAPA ASPECTO IMPACTO TIPO INTENSIDAD
AMBIENTAL IDENTIFICADO
Construccion y Movimiento de Generacion de Negativo Bajo
adaptacion de suelo y utilizacion  residuos sdlidos
planta para miel de materiales y polvo
cremada
Operacion y Uso de agua para  Aumento del Negativo Medio
procesamiento limpieza y consumo hidrico
enfriamiento
Operacion y Uso de energia Incremento del Negativo Medio
mantenimiento eléctrica consumo
eléctrico
Envasado y Emisiones por Generacion de Negativo Bajo
almacenamiento transporte y C02
manipulacién
Operacion Buenas practicas  Mejora del uso Positivo Medio
apicolas y el de recursos
aprovechamiento  naturales
sostenible
Comercializacion Promocion de Incremento de la  Positivo Alto
producto natural y  conciencia
sostenible ambiental

Fuente: Elaboracion propia, con base a lo establecido en la normativa ambiental vigente en el
pais (2025)

La mayor parte de impactos son de caracter negativos, sin embargo, son mitigables y
reversibles, por lo que el proyecto es ambientalmente viable, dentro del marco normativo

guatemalteco y aceptado por el Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales.

4.6.2. Medidas de mitigacion
Para minimizar los impactos ambientales que se identificaron en los estudios, se realizan

las siguientes medidas:
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4.6.2.1. Manejo de residuos sélidos:
Implementaciéon de un sistema de clasificacion, disposicion y manejo de residuos
organicos e inorganicos. Los residuos de cera o miel son reutilizados y entregados a recolectores

de la zona de Livingston, |zabal.

4.6.2.2. Gestion del agua:
Se instalaron trampas de grasa vy filiros en los drenajes de la planta, se reutiliza el agua

de enjuague para realizar limpieza general y el mantenimiento de areas verdes.

4.6.2.3. Control de emisiones y ruido:
Se utilizé maquinaria en buen estado y se les realiza el mantenimiento de manera regular,

para disminuir la produccién de ruido y gases daninos.

4.6.2.4. Uso eficiente de energia:
Se implemento la iluminacién LED y un sistema de apagado automatico en areas no

operativas.

4.6.2.5. Capacitacion ambiental
Se brinda informacién periddica al personal de trabajo de la planta, en temas de Buenas
Practicas Manufacturadas (BPM), seguridad ocupacional y manejo responsable de recursos

naturales

4.6.2.6. Monitoreo ambiental:
Se realizan evaluaciones semestrales y se entregan reportes al Ministerio de Ambiente y

Recursos Naturales, sobre los avances de mitigacion, para cumplir con el reglamento vigente.

Con estas medidas que se desempefian, se le da cumplimiento normativo a la legislacién

ambiental guatemalteca y al Acuerdo Gubernativo NO. 137-2016 anteriormente mencionado.
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Las medidas aplicadas aseguran que las operaciones de la planta se desarrollen bajo un
enfoque de responsabilidad ambiental, sentando las bases para la implementacion de un sistema

interno de sostenibilidad y mejora continua

4.6.3. Sostenibilidad
Como complemento a las medidas de mitigacion ambiental, la sostenibilidad del proyecto
se consolida a través de la adopcion de practicas responsables que minimizan los impactos y

fortalecen el cumplimiento regulatorio.

En temas de sostenibilidad, se realiza una reduccién significativa de impactos negativos

sobre el entorno de la planta de Apika Prokampo.

Con la realizacion de todos los procedimientos anteriormente descritos, la resolucion del
Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (MARN) es positiva, debido al cumplimiento de

todos los pasos legales.

Dentro del fortalecimiento obtenido por la implementacion del sistema de gestion
ambiental interno por parte de Apika Prokampo, se fortalecen las politicas institucionales del

Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (MARN).

La realizacion de todos los procesos, tiene un periodo de 30 a 45 dias habiles para pasar
los filtros, aprobaciones, inspecciones y resoluciones finales. El costo de gasto para la obtencion
del estudio ambiental favorable tiene un costo de Q. 8,000.00 y Q. 12,000.00 dependiendo de las
inspecciones realizadas por el ente regulador, el detalle exigido por parte del Ministerio de
Ambiente y Recursos Naturales, en la categoria de Estudio de Impacto Ambiental en su Categoria

C o B2.
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El cumplimiento de las medidas ambientales y de sostenibilidad también representa una
inversion que se incorpora dentro del estudio financiero, garantizando la viabilidad integral del

proyecto a nivel técnico, institucional y econémico

4.7. Estudio financiero

El analisis financiero constituye la etapa final del estudio de prefactibilidad y tiene como
objetivo determinar la viabilidad econdmica del proyecto de produccion y comercializacion de miel
cremada de la empresa Apika Prokampo. A partir de los resultados alcanzados en los estudios
de mercado, técnico, administrativo, legal y ambiental, se elaboré el flujo de caja proyectado para
un horizonte de cinco afos, considerando una tasa de descuento del 20 %, de acuerdo con las
recomendaciones del Banco de Guatemala (2024) para proyectos agroindustriales de pequefa

escala.

El estudio contemplé dos escenarios: sin financiamiento (100 % fondos propios) y con
financiamiento al 50 %. Sin embargo, la evaluacion principal y el analisis de sensibilidad se
centran en el escenario con financiamiento, por reflejar una estructura de capital mas equilibrada

y realista para la empresa.

4.7.1. Inversién inicial

La inversion total requerida para la implementacion del proyecto asciende a Q166,150.00,
que incluye la adquisicién de activos fijos, gastos legales y capital de trabajo inicial. De este
monto, el 50 % fue financiado con fondos propios y el 50 % con crédito bancario, estrategia que

permite optimizar el uso del capital sin comprometer la liquidez del negocio.



Tabla 24 Inversion inicial del proyecto de miel cremada

Concepto Valor (Q) Participacion (%)
Activos fijos 126,150.00 75.9
Gastos legales y permisos 15,000.00 9

Capital de trabajo inicial 25,000.00 15.1

Total, inversidn 166,150.00 100%

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del estudio técnico (2025).
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Esta distribucion evidencia una asignacion eficiente de recursos, en la que la mayor parte

se destina a activos productivos, garantizando la operatividad del proyecto.

4.7.2. Costos e ingresos proyectados

El analisis de costos e ingresos permite establecer la estructura econémica del proyecto

planteado y de esta forma evaluar su capacidad rentable y sostenida durante el horizonte de

cinco afos (2025-2029).

Las proyecciones se realizaron con base en los supuestos financieros definidos en el flujo

con financiamiento al 50 %, aplicando una tasa de descuento del 20 % y una inflacion del 4 %

anual. Los costos se dividen en dos categorias principales:

1. Costos variables: en donde se agrupan los egresos que dependen directamente del nivel

de produccion y ventas, tales como mano de obra, insumos e indirectos de fabricacion.

2. Costos fijos: corresponden a los gastos administrativos, de fabricacion y ventas que se

mantienen relativamente constantes durante el periodo analizado.

De igual forma, se proyectaron los ingresos anuales considerando la produccion, el precio

de venta y el crecimiento esperado del mercado.
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4.7.2.1. Costos variables

Los costos variables representan la mayor proporcion dentro de la estructura de egresos
del proyecto, ya que incluyen los gastos de mano de obra, insumos directos (materia prima,
envases, etiquetas) y costos indirectos asociados al proceso  productivo.
Estos costos presentan un crecimiento progresivo a lo largo del horizonte de evaluacion, derivado
tanto del incremento en el volumen de produccion como del ajuste inflacionario aplicado

anualmente.

Tabla 25 Calendario de costos variables del proyecto (Q).

Concepto Afo 1 AR 2 AfRo 3 AfRo 4 ARo 5

Mano de obra 333,900.00 361,146.24 390,615.77 422,490.02 456,965.21

Insumos 84,000.00 90,854.40 98,268.12 106,286.80 114,959.80
Costos 37,500.00 40,560.00 43,869.70 47,449.46 51,321.34
indirectos

Total, costos

. 455,400.00 492,560.64 532,753.59 576,226.28 623,246.35
variables (Q)

Fuente: (Informacién extraida de modelo financiero en Excel, 2025).

La tabla muestra una tendencia ascendente en los costos totales, iniciando con Q
455400.00 en e afno 1 y alcanzando Q 623,246.35 en el afo 5.
El componente de mano de obra constituye el rubro mas significativo dentro de los costos
variables, representando alrededor del 73 % del total. Los insumos (materia prima y materiales
de empaque) ocupan la segunda posicién en importancia, seguidos por los costos indirectos, que

se mantienen proporcionales a la capacidad de produccion.

Este comportamiento evidencia un esquema productivo estable y controlado, donde los
incrementos anuales reflejan Unicamente la inflacion esperada y la expansiéon natural de la

produccion.



109

4.7.2.2. Costos fijos

Los costos fijos comprenden los gastos que permanecen relativamente constantes en el
tiempo, independientemente del volumen de produccién. En este proyecto se incluyen los costos
fijos de fabricacion (mantenimiento, depreciacidn, servicios generales) y los costos de
administracion y ventas, los cuales garantizan la operatividad y la gestion comercial de la unidad

productiva.

Tabla 26 Calendario de costos fijos del proyecto (Q).

Concepto Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Costos fijos de 26,307.50 27,359.80 2845419 2959236  30,776.05
fabricacion

Costos

administrativos y de 66,000.00 68,640.00 71,385.60 74,240.02 77,210.66
ventas

Total, costos fijos (Q) 92,307.50 95,999.80 99,839.79 103,832.38 107,986.72

Fuente: Elaboracion propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).

Durante el periodo 2025-2029, los costos fijos aumentan de manera gradual, pasando de
Q 92,307.50 en el ano 1 a Q 107,986.72 en el afio 5. Este incremento moderado responde al
ajuste inflacionario anual del 4 % y a la actualizacién de servicios y mantenimiento, sin representar

una carga significativa para la rentabilidad del proyecto.

La proporcién de los costos fijos frente al total de egresos se mantiene baja, lo que refleja
una estructura financiera eficiente, basada en un modelo de produccién adaptable y con gastos

administrativos contenidos.
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4.7.2.3. Ingresos proyectados

Los ingresos se calcularon en funcién de la produccion anual estimada de miel cremada
de 284 g, con un precio promedio inicial de Q 35.71 por unidad y un crecimiento proyectado del
4 % anual en precios y volumen de ventas. Esto genera un flujo de ingresos sostenido vy

progresivo a lo largo del periodo de evaluacion.

Tabla 27 Proyeccion de ingresos anuales del proyecto (Q).

Ao Unidades vendidas Precio unitario (Q) Ingreso anual (Q)
2025 36,730 35.71 1,311,808.00
2026 38,199 37.14 1,418,536.00
2027 39,727 38.63 1,534,703.00
2028 41,316 40.17 1,660,479.00
2029 42,969 41.78 1,796,083.00
Total (5 afios) 7,721,609.00

Fuente: Elaboracion propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).

En el primer afo, los ingresos ascienden a aproximadamente Q 1.31 millones, y para el
quinto afio se proyectan en torno a Q 1.80 millones, acumulando un total de Q 7.72 millones al

final del horizonte de evaluacion.

Los ingresos crecen sostenidamente a lo largo del periodo de evaluacion, alcanzando un
incremento acumulado superior al 35 % en cinco afos. Este comportamiento es resultado del

aumento gradual en la produccion y la estabilidad en la demanda del producto.
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La comparacion entre ingresos y costos muestra un margen operativo positivo y sostenido

desde el primer ano, lo que garantiza la cobertura total de los costos y una utilidad neta favorable.

El comportamiento de los egresos refleja un adecuado equilibrio entre los componentes
fijos y variables, lo que permite al proyecto mantener su rentabilidad frente a posibles

fluctuaciones en los precios o en el nivel de produccion.

En conjunto, la evolucion proyectada de los ingresos y los costos confirma la sélida
viabilidad econémica de la unidad de produccion de miel cremada, respaldando los resultados

financieros presentados en el apartado siguiente.

4.7.3. Amortizacion del préstamo

El financiamiento externo constituye el 50 % del monto total de inversion, equivalente a Q
524,428.75, gestionado mediante un crédito bancario con una tasa de interés anual del 12 %, un
plazo de tres afios y pagos anuales iguales bajo la modalidad de cuotas exactas. Este crédito se
destina parcialmente a la adquisicién de activos fijos y a la provisién del capital de trabajo

operativo inicial.

Tabla 28 Calculo del financiamiento del proyecto.

Calculo el Financiamiento

Financiamiento bancario (valor) 524428.75
Financiamiento bancario (tasa) 0.12
Financiamiento bancario (periodos) 3
Modalidad Pagos exactos

Fuente: Elaboracion propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).
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La tabla siguiente presenta el calendario de amortizacién del préstamo, con detalle del

saldo de crédito, los intereses pagados y la amortizacion de capital en cada periodo.

Tabla 29 Calendario de amortizacion del préstamo (Q).

Anho Saldo inicial Interés (12 %) Amortizacion de capital Pago total Saldo final
1 524,428.75 62,931.45 155,413.93 218,345.38  369,014.82
2 369,014.82 44,281.78 174,063.60 218,345.38  194,951.23
3 194,951.23 23,394.14 194,951.23 218,345.38 0
4 0 0 0 0 0
5 0 0 0 0 0

Fuente: Elaboracion propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).

El esquema de amortizacion evidencia que el proyecto liquida completamente su deuda
al finalizar el tercer afio, reduciendo progresivamente la carga financiera. Este comportamiento
se refleja positivamente en el flujo de caja neto a partir del cuarto afo, cuando los ingresos
operativos ya no se destinan al pago de intereses ni de capital, consolidando la rentabilidad del

proyecto.

4.7.4. Capital de trabajo

El capital de trabajo se calculé como la necesidad de efectivo para cubrir el 50 % de los
costos variables, los costos fijos y los gastos financieros de cada ano, garantizando liquidez
operativa durante el ciclo de cobros y pagos. Este método genera un capital de trabajo variable
por afo y su incremento anual se registra en el flujo de caja; al cierre del horizonte se reconoce

la recuperacion total.
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Tabla 30 Necesidad de efectivo para capital de trabajo (Q).

Concepto Cobertura Ao 1 Aio 2 Ao 3 Ano 4 Ao 5
Costos 0.5 227,700.00 246,280.32 266,376.79 288,113.74 311,623.17
variables

Costos fijos 0.5 46,153.75 47,999.90 49,919.90 51,916.69 53,993.36
Gastos 0.5 31,465.73 22,140.89 11,697.07 0 0
financieros

Efectivo 0 305,319.48 316,421.11 327,993.76 340,029.83 365,616.53
requerido en

caja (Q)

Fuente: Elaboracién propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).

El calculo del capital de trabajo por forma individual, por cada afio segun la evolucion de
la produccién y los costos, y se refleja en el flujo de caja como salida de efectivo incremental en

los primeros cuatro afios y recuperacién total en el quinto afo.

Tabla 8. Calculo del capital de trabajo y variaciones anuales (Q)

Concepto Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Capital de trabajo 305,319.48 316,421.11 327,993.76 340,029.83 365,616.53
(Ac - Pc)

Incremento anual del 11,101.63 11,572.65 12,036.07 25,586.70 -365,616.53
capital de trabajo (Q)

Fuente: Elaboracioén propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).

El comportamiento proyectado del capital de trabajo demuestra una planificacion
financiera prudente, orientada a mantener liquidez suficiente para garantizar el funcionamiento
continuo del negocio. A partir del cuarto afio se alcanza un punto de estabilidad operativa, y en
el quinto afio se libera el capital, lo cual se traduce en una entrada de efectivo que fortalece el

flujo neto acumulado.
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4.7.5. Depreciacion y amortizacion de activos fijos

4.7.5.1. Depreciacion

Para el presente estudio se empled el método lineal de depreciacién, conforme a las
disposiciones del Decreto 10-2012, Ley de Actualizacién Tributaria de Guatemala, que regula los
porcentajes maximos anuales deducibles para efectos fiscales establecidos por la

Superintendencia de Administracion Tributaria (SAT).

Conforme dicha normativa, los porcentajes de depreciacion aplicables son:

e Edificios e infraestructura: hasta el 5 % anual.
¢ Maquinaria y equipo industrial: hasta el 10 % anual.

e Equipos menores y mobiliario: entre 10 % y 20 % anual, segun su uso.

En coherencia con estas directrices, el proyecto adopta tasas conservadoras de
depreciaciéon del 5 % para edificios y 10 % para maquinaria, sobre la base de los valores

establecidos en el estudio técnico.

Concepto Valor total Tasa anual Depreciacion anual Vida util
(o)) (%) (&) (afos)
Edificios e 200,000.00 5 10,000.00 20
infraestructura
Magquinaria y equipo 126,150.00 10 12,615.00 10
Total depreciacion 326,150.00 — 22,615.00 _
anual (Q)

Fuente: Elaboracion propia (2025), con base en Decreto 10-2012, Ley de Actualizacién Tributaria

de Guatemala.
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La depreciacion anual de Q 22,615.00 se incluye en los egresos contables del flujo
financiero, reduciendo la utilidad imponible del proyecto sin representar una salida real de
efectivo. El valor obtenido se reintegra al flujo neto operativo al calcular los indicadores de
rentabilidad, asegurando que las proyecciones financieras reflejen correctamente la liquidez

disponible.

4.7.5.2. Amortizacién de gastos preoperativos

Ademas de la depreciacion de los activos tangibles, se considerd la amortizacion de los
gastos preoperativos incurridos antes del inicio de las operaciones, tales como tramites legales,
permisos sanitarios, estudios técnicos y registros de marca. El monto total amortizable asciende
a Q 25,000.00, el cual se distribuye en cinco cuotas anuales iguales de Q 5,000.00, de acuerdo

con las practicas contables establecidas en la legislacién tributaria nacional.

Tabla 31 Amortizacion de gastos preoperativos

Concepto Valor total (Q) Periodo (aflos) Amortizacion anual (Q)
Gastos preoperativos 25,000.00 5 5,000.00

Fuente: Elaboracion propia (2025) con base en Decreto 10-2012, Ley de Actualizacion Tributaria.

Esta amortizacion contribuye a una distribucion equitativa de los gastos iniciales en el
horizonte de evaluacion, reduciendo la carga contable en los primeros afos y manteniendo la

coherencia fiscal del modelo financiero.

4.7.5.3. Valor de desecho del proyecto
Al finalizar el horizonte de cinco afios, los activos conservan un valor residual que
constituye el valor de desecho contable del proyecto. Este valor se calcula aplicando el método

de depreciacion lineal inverso, considerando la vida util restante y el valor residual de los activos.
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Tabla 32 Valor de desecho de los activos al final del proyecto

Concepto Valor inicial (Q) a?;ﬁ:ﬁf;i‘:?g) Valor de desecho (Q)
Terrenos 150,000.00 — 150,000.00
Edificios 200,000.00 50,000.00 150,000.00
Maquinaria y equipo 126,150.00 63,075.00 63,075.00

Total valor de desecho

Q) 476,150.00 — 363,075.00

Fuente: Elaboracion propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).

El valor de desecho total estimado de Q 363,075.00 se incorpora en el flujo de caja del
quinto afio como ingreso no operativo, ya que representa el potencial valor de recuperacién de
los activos una vez concluido el periodo de evaluacion. Este enfoque cumple con las normas
contables vigentes en Guatemala y permite reflejar la continuidad del valor econémico del

proyecto mas alla del horizonte

4.7.6. Flujo de caja proyectada

El flujo de caja proyectado consolida todos los elementos financieros del proyecto
ingresos, egresos, amortizacion, depreciacion, capital de trabajo, impuesto sobre la renta (ISR) y
valor de desecho, con el propdsito de determinar la capacidad de generacién de liquidez y evaluar

la rentabilidad del negocio en el horizonte de cinco afios (2025-2029).

El modelo considera una estructura de financiamiento del 50 % mediante crédito bancario
a una tasa del 12 % anual y un plazo de tres afos, con cuotas exactas de Q 218,345.38.
El costo de capital (WACC) aplicado para descontar los flujos es del 20 %, valor de referencia

para proyectos agroindustriales en Guatemala (Banco de Guatemala, 2024).
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Concepto Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ingreso por

ventas _ 131162830 141865717 153441959 165962823 1,795053.90
Egresos

deducibles de — 610,638.95 63284222 65598753  680,059.66  731,.233.06
impuestos

Gastos no — 27,615.00 27,615.00 27,615.00 27,615.00 27,615.00
desembolsables

Utilidad antes _ 67337435  758,199.95 850817.06 95195357 1,036,205.84
de impuestos

ISR (25 %) — 16834359  189549.99 21270427  237.988.39  259051.46
Utilidad después

de impuestos — 505030.76  568,649.96 63811279 71396518  777.154.38
Gastos no

desembolsables — 2761500  27.61500  27.615.00 2761500  27.615.00
Ingresos no

sujetos a 524 428.75 — — — — 363,075.00
impuestos

Egresos no

deduciblesde  g45 46048 16651556 18563625 206,987.30 2558670  -365,616.53
impuestos

Pago del

préstamo — 218,345.38  218.345.38  218.345.38 — —

Flujo de caja del

proyecto (Q) —282.040.73 366,130.20  410,628.61 45874050  715993.48 1,170,385.91
Flujo de caja 282,040.73 8408948  494718.09 95345859 1,669,452.07 2.839838.00

acumulado (Q)

Fuente: Elaboracioén propia, extraida del modelo financiero en Excel, 2025).

El flujo de caja proyectado evidencia una recuperacion temprana de la inversion y un

comportamiento financiero estable a lo largo del horizonte analizado.
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Durante el afio 0, se registra una salida neta de Q 282,040.73, correspondiente a la
inversion inicial y el aporte de capital de trabajo. Desde el ano 1, el proyecto genera flujos positivos
y crecientes, alcanzando un flujo acumulado positivo a partir del primer afio, lo que demuestra

una rapida recuperacion de la inversion.

La cancelacién total del préstamo en el afno 3 mejora significativamente la liquidez y
permite destinar mas recursos a la operacion. En el ano 5, el flujo final incorpora el valor de
desecho (Q 363,075.00) y la recuperacién del capital de trabajo (Q 365,616.53), alcanzando un

flujo neto maximo de Q 1,170,385.91 y un acumulado de Q 2,839,838.00.

El flujo de caja evidencia que el proyecto es financieramente sélido, rentable y sostenible,
con capacidad para recuperar la inversién en el corto plazo y mantener margenes positivos en el
tiempo. A partir de estos resultados, en el siguiente apartado se analizan los indicadores
financieros derivados del flujo de caja, los cuales permiten cuantificar la rentabilidad, eficiencia y

viabilidad global del proyecto,

4.7.7. Evaluacién del proyecto

La evaluacion financiera tiene como finalidad determinar la viabilidad econdémica y
rentabilidad global del proyecto, a partir de flujos netos de efectivo generados durante el horizonte
de cinco afios. El andlisis se baso en el flujo de caja proyectado con financiamiento al 50 %, que
constituye el escenario principal del estudio por reflejar una estructura de capital equilibrada entre

fondos propios y crédito productivo.

Para la valoracion se aplicaron los principales indicadores de evaluaciéon de inversiones:
Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Periodo de Recuperacion de la Inversion

(PRI), Relacién Beneficio—Costo (RBC), indice de Rentabilidad (ID) y Punto de Equilibrio (PE).

Estos indicadores se calcularon empleando una tasa de descuento del 20 %, correspondiente al

costo promedio ponderado del capital (WACC) aplicable al sector agroindustrial.
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Tabla 34 Analisis de indicadores financieros del proyecto

Indicador Resultado Interpretacion

Valor Actual Neto (VAN) Q1,389,343.34 El proyecto genera un valor neto superior al
costo de oportunidad del capital, evidenciando
una rentabilidad positiva.

Tasa Interna de Retorno 145% Supera ampliamente la tasa de descuento del

(TIR) 20 %, demostrando una alta rentabilidad y
atractivo financiero.

Periodo de Recuperacion 0.23 afos Recuperacién de inversion rapida, reflejando

de la Inversién (PRI) liquidez inmediata y bajo riesgo financiero.

Relacién Beneficio—Costo 2.32 Por cada quetzal invertido se recupera el capital

(RBC) inicial y se obtienen Q 1.32 adicionales de
beneficio.

indice de Rentabilidad 5.93 Por cada unidad monetaria invertida, el proyecto

(ID) genera 593 unidades de ganancia,
evidenciando alta eficiencia del capital.

Punto de Equilibrio 7,408.44 Es el nivel minimo de produccion y venta para

cubrir las necesidades econdémicas del proyecto

Fuente: Elaboracion propia (2025) con base en flujo financiero del proyecto de miel cremada con

financiamiento al 50 %.

El analisis financiero confirma que el proyecto de miel cremada res rentable y sélido. El
VAN de Q 1,389,343.34 demuestra que los beneficios generados superan ampliamente la
inversion inicial, mientras que la TIR del 145 % evidencia un rendimiento muy por encima del
costo de capital del 20 %, lo que refleja un negocio con fuerte capacidad de retorno. Del mismo
modo, el PRI de 0.23 afos indica una recuperacién casi inmediata de la inversion, caracteristica

de proyectos con flujos de efectivo estables y bajo riesgo operativo.

Los indicadores de eficiencia financiera, RBC (2.32) e ID (5.93), confirman un uso optimo
de los recursos, ya que por cada quetzal invertido se recupera el capital y se obtiene un margen
adicional considerable. Ademas, el punto de equilibrio de 7,408 unidades, muy por debajo de la
capacidad proyectada de 36,730 unidades, garantiza una operacién segura ante posibles

variaciones del mercado.
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Aunque el escenario sin financiamiento también resulté rentable (VAN = Q 21,634.38; TIR
=62 %), su rentabilidad es significativamente menor. Por ello, el analisis se enfoca en el modelo
con financiamiento al 50 %, lo cual aumenta la rentabilidad del proyecto, reduciendo el tiempo de
recuperacion, debido a que se mantiene adecuada liquidez financiera. En conjunto, los resultados
validan que el proyecto es econdmicamente viable, rentable y sostenible, con potencial para
generar valor agregado y fortalecer el desarrollo econémico local mediante la produccion y

comercializacion de miel cremada.

Tabla 35 Comparativo de indicadores financieros: escenarios con y sin financiamiento

Indicador Sin financiamiento  Con financiamiento (50 %) Diferencia (%)
VAN (Q) 21,634.38 1,389,343.34 6324%
TIR (%) 62% 145% 83%

PRI (afios) 3.12 0.23 -92.6 %
RBC 1.02 2.32 127%

ID 0.02 5.93 5.91
:;Sitlfbﬂg 7,408.44 7,408.44 —

Fuente: Elaboracion propia (2025), basado en proyecciones financieras del proyecto.

El analisis comparativo confirma que, aunque ambos escenarios resultan rentables, el uso

de financiamiento externo potencia de manera significativa la rentabilidad del proyecto.

El apalancamiento permite obtener un mayor retorno con menor inversion propia,

aprovechando los recursos del sistema financiero sin comprometer la estabilidad del negocio.

De esta forma, utilizar capital bancario resulta mas eficiente que emplear unicamente
fondos propios, ya que mejora el rendimiento del capital invertido y acelera la recuperacion de la

inversion, manteniendo un nivel de riesgo controlado.
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Mediante un analisis de sensibilidad se permite identificar el comportamiento de la

rentabilidad del proyecto ante variaciones en el nivel de ventas. Su propdsito es determinar la

capacidad de resistencia financiera del proyecto de miel

favorables del mercado.

cremada frente a escenarios adversos o

Escenario Variacion de VAN (Q) TIR (%) Diferencia del VAN
unidades respecto al base (%)
Pesimista -20 % 1,101,263.96 116% -30.5 %
Base 0% 1,389,343.34 145% —
Optimista 20% 2,069,478.42 174% 30.50%

Fuente: (Elaboracion propia, 2025)

Figura 21 Sensibilidad del VAN y TIR ante variaciones en unidades vendidas

Sensibilidad bajo indicadores TIR Y VAN para unidad de

venta
2,500,000.00 200%
2,000,000.00 150%
1,500,000.00 =
100%
1,000,000.00
500,000.00 50%
0.00 - - 0%
Pesimista Base Optimista
= VAN (Q) 1,101,263.96 1,389,343.34 2,069,478.42
e=TIR (%) 116% 145% 174%

mmm VAN (Q) ==TIR (%)

Fuente: Elaboracién propia (2025).

El comportamiento del VAN y la TIR frente a las variaciones en las unidades vendidas

demuestra que el proyecto es financieramente solido y poco vulnerable a los cambios del

mercado; incluso en el escenario pesimista (-20 %), el VAN se mantiene positivo en Q

1,101,263.96 y la TIR alcanza 116 %, lo que confirma que el negocio seguiria siendo rentable
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aun con una reduccion considerable en la demanda; en el escenario optimista, un aumento del
20 % enlas ventas eleva el VAN a Q 2,069,478.42 y la TIR a 174 %, mostrando el efecto favorable

del crecimiento comercial sobre la rentabilidad.

La diferencia del 30.5 % entre los extremos indica una variacion controlada y proporcional,
lo que refleja una alta resiliencia financiera. En términos generales, el proyecto mantiene
utilidades atractivas y estabilidad econdémica ante fluctuaciones del mercado, consolidandose

como una inversién de bajo riesgo y alto potencial de retorno.
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5. CONCLUSIONES
El estudio de prefactibilidad permiti6 determinar que la implementaciéon de una unidad
productiva de miel cremada es técnica, econdmica y ambientalmente viable, consolidandose
como una alternativa sostenible para fortalecer la apicultura y diversificar la oferta de productos

derivados de la miel en la regién.

Desde la perspectiva de mercado, se determind que existe una demanda creciente de
productos apicolas diferenciados y con valor agregado. El consumidor actual busca alimentos
naturales y funcionales, lo que brinda una oportunidad favorable para el posicionamiento de la
miel cremada, respaldado por una estrategia de comercializacion que prioriza la calidad, la

presentacién y el origen local.

En el ambito técnico, el proceso productivo propuesto demostro ser factible con recursos
e infraestructura disponibles, incorporando tecnologia apropiada y practicas de bajo impacto
ambiental. La capacidad de produccion estimada 36,730 frascos de 284 g en el primer afio y su
crecimiento proyectado del 4 % anual, garantizan la sostenibilidad operativa de la unidad de

transformacion planteada.

El analisis administrativo y legal evidencié que la estructura organizativa planteada es
funcional y eficiente, asegurando una adecuada gestion técnica, financiera y comercial. Ademas,
el proyecto cumple con las regulaciones nacionales en materia de inocuidad, etiquetado y registro

sanitario, lo que facilita su insercién en el mercado formal.

Desde el enfoque ambiental, la iniciativa es coherente con los principios de sostenibilidad
y conservacion, ya que fomenta el manejo responsable de colmenas, el uso racional de recursos

naturales y la proteccion de polinizadores, contribuyendo al equilibrio ecolégico local.
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En el componente financiero, los resultados confirman por medio de la evaluacion del
proyecto de miel cremada, que este tiene un alto potencial financiero, por lo que se determina
que es rentable y sostenible. El flujo de caja proyectado con financiamiento al 50 % arrojé un
Valor Actual Neto (VAN) de Q 1,389,343.34, una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 145 %, un
Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) de 0.23 afios y una Relacion Beneficio—Costo
(RBC) de 2.32. Estos indicadores demuestran que los ingresos superan ampliamente los costos,
recuperando la inversién en un plazo corto, respaldando la eficiencia del modelo financiero

adoptado.

Asimismo, el analisis comparativo mostré que, aunque el proyecto sin financiamiento
también resulté rentable (VAN Q 21,634.38; TIR 62 %), el escenario con apalancamiento bancario
genera una rentabilidad mas alta, optimiza el uso del capital propio y acelera la recuperacién de

la inversién sin elevar el riesgo financiero.

Con base en los resultados de las distintas areas del estudio, se determina que la unidad
productiva de miel cremada es econdmicamente viable, socialmente pertinente y ambientalmente
responsable. Su implementacion representa una oportunidad real para incrementar los ingresos
de los productores apicolas, fomentar la innovacién agroindustrial y fortalecer la competitividad

del sector, contribuyendo con el desarrollo econémico de la region.
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6. RECOMENDACIONES

A partir de la evaluacion y analisis del proyecto en diferentes areas del estudio de
prefactibilidad, se realizar las siguientes recomendaciones, con el fin de fortalecer la

implementacion y sostenibilidad de la unidad productiva de miel cremada:

6.1. Gestion técnica y productiva
Se recomienda mantener un estricto control sobre la calidad de la materia prima y los
adquirida y los procesos de produccion, garantizando que la miel utilizada cumpla con estandares
de pureza y humedad establecidos por las normas nacionales e internacionales. A la vez es de
suma importancia contar con capacitacion constante del personal en técnicas de procesamiento
y manejo higiénico, lo cual sera clave para conservar la calidad sensorial y nutricional del producto

final.

6.2. Comercializacién y posicionamiento
Es conveniente desarrollar una estrategia de marketing orientada a al publico objetivo el
cual esta interesado en la adquisicion de productos naturales y saludables, robusteciendo la
identidad del producto a través de un disefio de empaque atractivo, certificaciones de origen y la
diferenciacion por calidad. Asimismo, se recomienda explorar canales de venta especializados
como tiendas gourmet, mercados organicos y plataformas digitales que permitan ampliar la

cobertura comercial y mejorar los margenes de utilidad

6.3. Gestion administrativa y financiera
Se sugiere integrar un sistema de permita contar con informacion precisita y actualizada
de los costos de la actividad productiva, de esta forma se permite monitorear el comportamiento
de los gastos fijos y variables, asi como establecer politicas de reinversion que garanticen la

sostenibilidad financiera. Dado que el analisis evidencié una alta rentabilidad con financiamiento
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al 50 %, se recomienda mantener una estructura de capital combinada que aproveche el crédito
productivo, siempre priorizando tasas de interés favorables y una adecuada gestion del flujo de

caja.

6.4. Sostenibilidad ambiental y social
Promover practicas apicolas sostenibles, el uso equilibrado de los recursos locales para la
proteccion y conservacién de los polinizadores, es esencial para mantener el equilibrio ecoldgico
del entorno. Ademas, se sugiere fomentar la participacion de productores locales y asociaciones

apicolas en la cadena de valor, generando empleo rural y fortaleciendo la economia comunitaria.

6.5. Seguimiento y mejora continua

Se recomienda establecer indicadores de desempefo técnico, econdmico y ambiental
que permitan evaluar periddicamente el progreso del proyecto y realizar los ajustes necesarios.
La adopcion gradual de tecnologias limpias y de gestién digital contribuira a optimizar la eficiencia

productiva y a sostener la competitividad en el largo plazo.
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8. ANEXOS

Anexo 1.

Portada de la encuesta aplicada mediante Google Forms

Encuesta innovacion de miel cremada empresa
apicola Apika-Prokampo

B I U &= ¥

Seleccione la opcidn que represente su opinidn o experiencia. La informacion serd utilizada tnicamente con

finea académicos y de investigacion

Titulo de imagen

INTRODUCCION DE MIEL
CREMADA COMO INNOVACION,
PARA LA EMPRESA APICOLA

APIKA PROKAMPO.

UNIVERIIDAD

EAFIT

Fuente: Elaboracion propia (2025).
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Anexo 2

Cuestionario aplicado para el estudio de mercado de miel cremada en Livingston, Izabal

Instrucciones para el encuestado:

A continuacién, encontrara una serie de preguntas relacionadas con el consumo de miel
y productos derivados. Marque la opcién que mejor represente su respuesta. La informacion sera

utilizada unicamente con fines académicos y se mantendra confidencial.

1. ¢Ha consumido miel cremada anteriormente?
O sSi O No
2. ;Con qué frecuencia consume productos derivados de la miel?
O Nunca O Raramente O Ocasionalmente O Frecuentemente
3. ¢Qué presentacion de miel prefiere?
O Liquida 0 Cremada O En panal 0 No consumo miel
4. ;Cual es el principal motivo por el que consume miel?

0 Sabor 1 Beneficios para la salud O Sustituto del azucar O

Recomendacion médica/nutricional O Otra:

6. ¢Estaria dispuesto(a) a probar miel cremada si estuviera disponible en el

mercado?
O Si O No O Tal vez

7. ¢Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un frasco de 300 g (10 oz) de miel

cremada?

O Menos de Q30.00 00 Q31 -Q50 00 Q51 -Q70 O Mas de Q70 O Otro:
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8. Si se ofreciera miel cremada marca Apika—Prokampo a Q40.00, ;qué tan probable

es que la adquiera?

0 Poco probable I Probable O Muy probable O Definitivamente probable
9. ¢Con qué frecuencia estaria dispuesto(a) a adquirir miel cremada de 300 g a

Q407007

O 1 vez al mes O 2 veces al mes O 3 veces al mes O 4 o mas veces al mes
10. ;Dénde prefiere adquirir productos como la miel?

0 Supermercado 1 Tienda de barrio O Ferias o mercados locales 0 Venta
en linea O Tiendas organicas

11. ¢ Qué tan importante es para usted que la miel tenga certificaciones (organica,
libre de quimicos, etc.)?
0 Muy importante [0 Algo importante 1 Poco importante [0 Nada importante

11. ¢ Estaria interesado(a) en recibir mas informacioén sobre los beneficios y usos

de la miel cremada?

O Si O No
12. Edad:

O 18-25 O 26-35 O 36-50 O Mas de 50
13. Sexo:

O Masculino O Femenino O Otro:

Nota. El cuestionario fue aplicado a consumidores del municipio de Livingston, Izabal,

en 2025 mediante la plataforma Google Forms.

Anexo 3

Resumen general de resultados de la encuesta aplicada sobre miel cremada (Apika—Prokampo)
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Descripcion:

e La encuesta fue aplicada a 945 personas residentes en Livingston, Izabal, mediante la
plataforma Google Forms

e Se realizé entre los dias 1y 13 de octubre de 2025.

o El objetivo principal fue identificar los habitos de consumo, preferencias, disposicion de
compra y percepcion del precio de la miel cremada marca Apika—Prokampo.

Las respuestas obtenidas fueron procesadas y representadas graficamente en el capitulo
de Resultados y Discusién de esta tesis.

e Los resultados reflejaron una alta aceptacién y disposicion de compra del producto,
especialmente en el segmento de jévenes adultos (26-35 afos) y consumidores
habituales de miel.

e La base de datos completa de la encuesta se encuentra archivada en formato digital
(Encuesta 945 personas APIKA PROKAMPO 13.10.xlsx) y disponible para consulta

académica.

Fuente: Elaboracion propia con base en los resultados de la encuesta aplicada en octubre

de 2025.



