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RESUMEN

En el municipio de Guatemala, el sector de gastronomia ofrece numerosas opciones
de comida répida y restaurantes con influencia extranjera. Actualmente, la
gastronomia tradicional se encuentra de manera informal en numerosas ocasiones
sin brindar calidad, por otra parte un reducido nimero de restaurantes que ofrecen
sus productos a precios superiores y escazas ubicaciones, lo cual limita el consumo

de la gastronomia tradicional.

Por lo cual es importante, la formulacién solida del desarrollo de un modelo de
negocios técnico y financiero dedicado a la gastronomia tradicional en el municipio
de Guatemala, departamento de Guatemala. Ya que las estadisticas muestran, que
la mayoria de negocios fracasan antes de los dieciocho meses de estar en

funcionamiento debido a una mala planificacion.

La presente investigacion se realizo con base en la utilizacién del método cientifico
en sus fases indagadora, demostrativa y expositiva al plantear el tema de
investigaciéon, revision documental y desarrollo del marco teérico, disefio de
investigacion, definicibn y seleccion de muestra para contar con un grupo
representativo de la poblacién del municipio de Guatemala, aplicacién de la técnica
de encuesta con la cual se recolectaron y analizaron datos que se expresan en el

presente Trabajo Profesional de Graduacion.

Los resultados mas importantes y principales conclusiones de la investigacion

realizada se presentan a continuacion.

A través del estudio de mercado se identifico que el 47.9% de encuestados acude
a un restaurante entre 2 y 5 veces al mes y el 21.8% asiste a un restaurante cinco
0 mas veces al mes, ademas un 65.6% salen a comer fuera en grupos de 3
personas 0 mas. Lo cual es un aspecto positivo para la demanda potencial de

gastronomia tradicional. Asi mismo que de los encuestados un 97.5% respondio



que le gusta la comita tipica de Guatemala y un 99% estaria dispuesto a comprarla

e indicaron en un 69% que existe poca oferta de comida tipica.

En el estudio técnico se identificé que la ubicacion mas conveniente es la zona 10
capitalina, acorde a un modelo de negocio tipo food court dentro de un centro
comercial y con capacidad de 15 mesas de 4 personas cada una, es decir brindar
atencion a 60 personas que puede proyectarse para atender a 40,320 personas en

un afo.

En cuanto al estudio financiero el total de inversion inicial asciende a Q. 498,906.08
y mediante el flujo neto de efectivo con financiamiento en un escenario base y
sometido a andlisis de sensibilidad en el cual se alteran los ingresos y los costos el
proyecto presenta un Valor Actual Neto de Q. 273,861.27; Q. (147,891.59) y Q.
85,058.63 respectivamente. A través de lo anterior se identifica que la variable
ingresos es muy sensible y una disminucion de 5% provocaria perdida en el

proyecto.

En cuanto al estudio administrativo y legal se identifico que el proyecto adopte un
organigrama funcional staff que involucra a un gerente general, un jefe de cocina,
dos cajeros, dos cocineros, ademas de dos asistentes, uno para cocina y despacho,
mientras el otro se encargara de compras y limpieza para los cuales se estimoé una
remuneracion justa y acorde a la ley laboral. Desde el aspecto legal el proyecto
puede establecerse como una sociedad anonima y cumplir con la reglamentacion
tributaria y sanitaria. Mientras en el apartado ambiental se identifica que el proyecto
genera un impacto minimo sobre el ambiente ya que los desechos generados son
en su mayoria organicos y estos seran extraidos mediante conexiones del centro

comercial y luego al colector municipal.



INTRODUCCION

La importancia del presente Trabajo Profesional de Graduacion dentro de la
Maestria en Formulacion y Evaluacion de Proyectos de la Escuela de Estudios de
Postgrado de la Facultad de Ciencias Econdmicas, radica en desarrollar un modelo
de negocios, bajo el enfoque técnico y financiero, dedicado a la gastronomia
tradicional en el municipio de Guatemala, departamento de Guatemala, que
contribuya a fortalecer la toma de decisiones de empresarios que se dedican a esa
actividad economica. A través de dicho estudio se pretende alcanzar el grado
académico de maestro, acorde a la categoria artes, lo cual implica la aplicacion de
los conocimientos adquiridos durante el pensum de estudios.

La propuesta se sustenta fundamentalmente en la limitada existencia de un modelo
de negocios, que brinde las caracteristicas que en el presente Trabajo Profesional
de Graduacion se ofrecen y que podra garantizar a los potenciales consumidores
de la gastronomia tradicional que combine calidad, ubicacién conveniente y precio

accesible en el municipio de Guatemala.

El presente Trabajo Profesional de Graduacién, denominado, DESARROLLO DE
UN MODELO DE NEGOCIOS TECNICO Y FINANCIERO DEDICADO A LA
GASTRONOMIA TRADICIONAL EN EL MUNICIPIO DE GUATEMALA,
DEPARTAMENTO DE GUATEMALA, se estructura de la forma siguiente: primer
capitulo antecedentes, expone el marco referencial tedrico y empirico de la
investigacion; el capitulo dos, marco teorico, contiene la exposicion, analisis de los
enfoques teoricos y conceptuales utilizados para fundamentar la investigacion; el
capitulo tres, metodologia, contiene la explicacion en detalle del proceso realizado

para resolver el problema de investigacion.

El capitulo cuatro, en el cual se abordan a nivel de factibilidad los estudios de
mercado en el cual se analiza ampliamente datos obtenidos en la encuesta, ademas
de las condiciones de oferta actuales, el estudio técnico encara los aspectos

necesarios para el funcionamiento del proyecto desde el aspecto productivo,



ubicacion, mobiliario y equipo, mientras en el estudio administrativo y legal se
identifica la organizacion adecuada para el proyecto y el personal que participara en
su funcionamiento ademas de aspectos inherentes a la formalidad de una empresa
al considerar los derechos y obligaciones para con la sociedad guatemalteca, el
estudio ambiental, se centra en el posible impacto que pueda generar el proyecto
sobre el medio ambiente, mientras el estudio financiero aborda la proyeccion de la
corriente de ingresos y egresos sobre la cual determinar la factibilidad financiera del
mismo, ademas de considerar que variables pueden ser sensibles a generar un
impacto significativo en la rentabilidad del proyecto y estos resultados se evallan
mediante la aplicacién de indicadores de rentabilidad, con la finalidad de emitir un
dictamen solido acerca de la existencia o no de la rentabilidad esperada en el

proyecto gastronémico propuesto.

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones de la investigacion

realizada.



1. ANTECEDENTES

Los antecedentes hacen énfasis en los aspectos historicos relacionados con el tema

del Trabajo Profesional de Graduacion.

Segun Castafidn (2004, p. 25), la cocina guatemalteca hasta 1821 era
principalmente indigena-prehispanica y espafiola, pero luego se vio influida por la
cocina inglesa y francesa. Ademas posee la influencia de dos grandes tradiciones
culinarias; a traves de la cocina arabe transformada por los espafioles posterior a la

conquista, y el sabor autdctono de la cultura maya.

Entre los ingredientes mas utilizados para su preparacioén destacan el frijol y maiz,
son alimentos bésicos utilizados durante generaciones, con los que se preparan
tortillas, tamales y atoles. También se utilizan las carnes de vaca, pollo, pavo y otros
animales. Destaca el uso de especies caracteristicas del pais tales como chiles,
pimienta, laurel, perejil, hierbabuena, entre otros. Asi como el maiz, frijol, trigo,
papas, arroz, verduras y hortalizas, frutas, legumbres, carnes, lacteos, huevos.
(Sierra, 2005, p. 15)

La gastronomia autoctona del departamento de Guatemala, integra la mayoria de
platillos de otras regiones del pais, los cuales en su mayoria han sido adaptados
con otros ingredientes y procesos de preparacion debido a la cultura y tradicion de
los pobladores de la capital, menciona Castafion (2004, p. 20), por lo cual contempla
atoles, sopas, sopas secas, pastas, tamales, chuchitos, paches, tacos, enchiladas,
chilaquilas, huevos, croquetas, frituras, tortitas, salsas, ensaladas, rellenos,
pescados, mariscos, verduras u hortalizas, papas, carnes, aves, menudos, visceras,

dulces y postres. (Sierra, 2005, p. 25)

Ademas expresa gue la gastronomia guatemalteca fue influenciada fuertemente por
actividades religiosas e incide en su consumo para determinadas epocas tales como

semana santa y fin de afo.



En el aspecto popular la problematica actual y de negocios de la gastronomia
guatemalteca, supone una pérdida de tradiciones e identidad para la poblaciéon
nacional ya que debido al proceso de globalizacibn, muchas empresas
transnacionales de comida rdpida, han incursionado en el mercado guatemalteco lo
cual provoco que haya ocurrido un desplazamiento de la gastronomia nacional,
aunado a esta situacion se suma el cambio a un ritmo de vida acelerado con el cual
se dispone de poco tiempo para la elaboracion de gastronomia autéctona, la cual
requiere mayor esfuerzo manual e incluso artesanal y conocimiento culinario,

percepcion en la cual concuerda (Castafién, 2004, p. 26).

Asi mismo la oferta de gastronomia tradicional en el sector informal presenta
carencia de normas de calidad y salubridad necesarias para la elaboracion de
alimentos para consumo humano y arraigado a la cultura machista un presente en
sSu mayoria son mujeres quienes atienden dichas unidades productivas. Cabe
mencionar que entre los pocos restaurantes destacados por ofrecer alimentos
tradicionales de calidad se encuentra Arrin Cuan, Siete Caldos, Katok por mencionar
algunos, este tipo de restaurantes ofrecen ademas ambientes agradables y en
ocasiones musica en vivo, principalmente marimba, lo cual enriquece la experiencia
para los clientes, no obstante es importante considerar que las bondades
adicionales que suelen ofrecer estos establecimientos implican un mayor
desembolso tanto en inversién inicial como en la operacién, por tanto el precio que

deben pagar los clientes es mayor.

Entre sus limitaciones se encuentran las limitadas ubicaciones de las cuales
disponen y por ende merman su participacion en el mercado, ademas es importante
gue estos negocios destinen mayores esfuerzos a la publicidad para atraer mas
clientes y pudo identificarse que existen areas de oportunidad para en el &mbito de

la productividad y el desarrollo de ventajas competitivas.

Prensa Libre (2016), en el articulo “En Guatemala se inauguran 60 restaurantes

nuevos diarios”, se indica que el pais cuenta con capacidad para captar inversiones



en el sector gastronémico y que dicho sector generd 113 mil 191 empleos durante
el afio 2014.

También es importante mencionar que segun la Cuenta de Produccion de la
Actividad Elaboracion de Productos Alimenticos, Bebidas y Tabaco los servicios de
alojamiento, suministro de comidas y bebidas represento 73.9 millones de quetzales

en el aflo 2012 segun datos publicados por (Banco de Guatemala, 2015, pag. 19).

Los negocios de gastronomia Guatemalteca actualmente se encuentran divididos
en dos vertientes por un lado en el sector informal que ronda el 70% de la economia
nacional segun (Galindo, s.f.). Ademas en el departamento de Guatemala existe un
33.30% de pobreza total, lo cual repercute en que se ofrezcan productos
alimenticios en puestos ambulantes carentes de instalaciones, mobiliario y equipo
adecuado, controles sanitarios y en numerosas ocasiones deficiente sabor y calidad
de los cuales no se dispone informacion acerca de cuantos de estos puestos existen
actualmente, asi mismo suele encontrarse una variante en el sector informal a
través de ventas en barrios en dias especificos, debido a esta situacién dichos
puestos son atendidos usualmente por mujeres de escasos recursos, es comun
encontrarlos en cercanias a empresas o entidades educativas, en los mercados, en

las calles y avenidas.

Entre los estudios e investigaciones similares que se han realizado se pudo
identificar la obra de Castafidn (2004, p. 26), en cuanto a la Gastronomia autéctona
del departamento de Guatemala, en la cual expone antecedentes historicos y
caracterizacion de la misma, asi como la perdida de las tradiciones autéctonas del

pais.

Similar esfuerzo presenta Dardon (2004, p. 23), al realizar la caracterizacion de la
gastronomia guatemalteca en el departamento de sacatepéquez. Por otra parte se
identifico se identifico un plan de negocios para comida tradicional costarricense

planteado por (Duarte, 2011, p. 1).



Cabe mencionar que existe bibliografia limitada respecto a la historia de
comercializacidon ya que se encuentra enfocada a las recetas, el aporte mas valioso
fue lo expuesto por (Sierra Franco de Alvarez, 2005, pag. 25). En el cual expone
informacion relevante para caracterizar la gastronomia guatemalteca en sus
elementos y particularidades delimitado en las regiones del pais, ademas de un

amplio recetario.

En cuanto a los antecedentes del municipio de Guatemala, departamento de
Guatemala, a la raiz del establecimiento la nueva Guatemala de la asuncion, puede
mencionarse que “fue habitado por espafioles criollos, indios, negros y mulatos. El
centro de la ciudad fue ocupado por esparioles y criollos, mientras que los indigenas
y mestizos se establecieron en pueblos separados; los mulatos y negros se situaron
en barrios que surgieron alrededor de la ciudad. A finales del Siglo XVIII, en
diciembre de 1773, el valle de las Vacas, Ermita o de la Virgen fue escogido por la
Corona Real para efectuar el cuarto traslado de la ciudad de Guatemala por la
destruccion ocasionada por los terremotos de 1773 en la ciudad de Santiago de los
Caballeros, durante la época colonial. La ciudad fue llamada por Real Cédula del 24
de mayo de 1776, Nueva Guatemala de la Asuncion, siendo efectivo el traslado el
2 de enero de 1776. Desde entonces la tranquilidad del valle fue alterada ya que se
convirtié en el centro politico-administrativo del Reino de Guatemala, afectando
directamente a los pobladores” menciona (Castafion Fuentes, 2004, pag. 13). En
esa época se pregonaban tradiciones de pueblos mayas, pogomames Yy
kagchikeles, luego brot6 un sincretismo cultural en el que las creencias ancestrales

se combinaron con antiguas tradiciones espafiolas y occidentales.

Segun (Castafidon Fuentes, 2004, pag. 13), “contiguo al poblado de la Ermita, hoy
barrio de la Parroquia, se asentaron los primeros pobladores. Hasta 1821, ésta fue
sede de la Capitania General, pasando a ser sede de la Capital de la Republica
Federal de Centro América hasta 1847; para luego continuar siendo capital de la

Republica de Guatemala.”



Por otra parte comparte las caracteristicas arquitectonicas de las ciudades
espafolas “una gran plaza, y a su alrededor los principales edificios civiles y
religiosos (Palacio Nacional, Portal del Comercio, Parque Centenario, Catedral
Metropolitana), de la que parten en forma de cuadricula, las principales calles y
avenidas del asentamiento original” menciona nuevamente (Castafidn Fuentes,
2004, pag. 13).



2. MARCO TEORICO

Representa el fundamento del enfoque del marco conceptual, de categorias y leyes
gue permitiran el andlisis de los principales resultados alcanzados en el desarrollo
del Trabajo Profesional de Graduacion, especialmente sobre el cual se basa el tema
de investigacion para el desarrollo en relacion a un modelo de negocios bajo el
enfoque técnico y financiero dedicado a la gastronomia tradicional en el municipio

de Guatemala, departamento de Guatemala.
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La investigacién parti6 de que un proyecto es la “...basqueda de una solucion
inteligente al planteamiento de un problema, tendiente a resolver una necesidad
humana.” (Baca, 2013, p. 2) y el mismo se compone de “...elementos relacionados
de forma légica, tecnoldgica y cronologica, que se ejecutan en un periodo de tiempo
determinado, que tiene como objetivo resolver un problema, cubrir una necesidad o
aprovechar una oportunidad. Un proyecto tiene costos y beneficios que pueden

identificarse.” (De la Torre & Zamarrén, 2002, p. 1)
2.1 Tipos de proyectos

Existen proyectos privados los cuales estan elaborados por personas o instituciones
cuyo objetivo es generar mayor rendimiento sobre el capital invertido, generacién
de empleo o diversificacion, estos se identifican claramente porque “Tienen caracter
econdmico con fines de lucro y debe existir una demanda real de un bien o servicio.”

(Casia, s.f., p.1)

Mientras los proyectos publicos estan enfocados al apoyo humanitario y a mejorar
en aspectos de calidad de vida en la poblacion a la cual se enfocan y se definen
como proyecto que “Son de desarrollo social, no lucrativos que por lo general son

de infraestructura y su interés es el beneficio social” (Casia, s.f., p.1)



Los elementos de un proyecto, se refieren a estudios a diferente profundidad de
analisis que sirven para determinar la viabilidad del mismo puede ser necesario
desarrollar todos o algunos en especifico para tal fin, acorde a los resultados

expuestos en cada uno de ellos.
2.2 Metodologia de marco légico

Segun Ortegon, Pacheco, & Prieto (2005, p. 13) “Es una herramienta para facilitar
el proceso de conceptualizaciéon, disefio, ejecucion y evaluacion de proyectos” y
cuenta con una orientacion a objetivos, grupos beneficiarios y propicia la

comucacion entre las partes interesadas.

Complementa Betancourt (2017) “El marco l6gico es usado sobre todo en proyectos
de desarrollo a nivel estatal o gubernamental. Sin embargo algunas organizaciones
privadas e instituciones educativas han comenzado a adoptar la metodologia”. Para
el desarrollo del marco légico se considera principalmente, identificar el problema 'y
sus involucrados para realizar un arbol de problemas, seguido de plantear una
version positiva, lo cual genera el resumen del proyecto, a través de la matriz de

marco logico.
2.3 Estudio de mercado

“Es el conjunto de investigaciones que permiten la obtencién, el registro y el
analisis de los hechos relacionados con la transferencia y la venta de los
bienes y servicios que se van a ofrecer en el proyecto” (Angulo, 2016, p. 56).
Permite identificar una oportunidad para desarrollar un negocio, o bien,
confirmar la existencia de una necesidad a satisfacer. Este estudio ayuda a
conocer aspectos importantes como demanda, oferta y comercializacion, con

el fin de facilitar la toma de decisiones.



Segun Casia (s.f., p. 12) conlleva el andlisis se los siguientes puntos:

e Demanda: la necesidad que tienen los consumidores actuales y potenciales
de un producto o servicio en un area delimitada.

e Oferta: presenta la competencia a través de empresas productoras y las
condiciones en que se esta suministrando el producto o servicio.

e Precio: en funcion del valor percibido y las regulaciones que puedan existir
en el mercado.

e Comercializacion: implica la forma en que se facilita la adquisicion de bienes

0 servicios desde la empresa productora hasta los consumidores.

Al elaborar un estudio de mercado, es preciso hacer uso de una segmentacion del
mismo con el objetivo de analizarlo adecuadamente. Para ello puede recurrirse a
variables de segmentacion las principales son geografica, demografica y

psicograficos.
Segun Kotler & Armstrong (2013, p. 165) estas pueden definirse:

e Segmentacién geografica: consiste en dividir al mercado en diferentes
unidades geograficas, como municipios o ciudades.

e Segmentacion demogréfica: presenta el mercado en segmentos con base en
variables tales como edad, etapa del ciclo de vida, género, ingreso.

e Segmentacion psicogréfica: divide el mercado en diferentes segmentos con

base en las clases sociales, estilos de vida o caracteristicas de personalidad.
2.4 Estudio técnico

En el estudio técnico se definen las caracteristicas de ubicacion, procesos
necesarios, mobiliario y equipo para que el proyecto se ponga en marcha, se define
como “Investigacion que consta de determinacién del tamafio éptimo de la planta,
determinacion de la localizacion optima de la planta, ingenieria del proyecto y

analisis organizativo, administrativo y legal” (Baca, 2013, p. 6).



2.4.1 Localizacién

El analisis de localizacion permite seleccionar de manera 6ptima, la ubicacion fisica,
tomando en cuenta factores observados y analizados en el estudio de mercado,
especificamente en aspectos geograficos relacionados a una zona principal
denominada macro localizacién y una zona especifica que es conocida como micro

localizacion. (Baca, 2013)

Segun Chase (2014), el método de calificacion de factores es quizé la técnica para
determinar la ubicacién idénea mas utilizada. Ya que considera la combinacion de
factores importantes a evaluar mediante una ponderacion y luego la suma de los
resultados obtenidos en cada locacion tentativa para finalmente elegir la que

presente mayor puntaje.
2.4.2 Instalaciones

Parte de la ubicacién y la distribucion del mobiliario y equipos fijos principales y
auxiliares que permiten el suministro y operacion de los servicios que ayudan a los
edificios o comercios a cumplir las funciones para las que han sido disefiados. Se
comprenden las instalaciones eléctricas, suministro de agua, gas, aire

acondicionado, vias de evacuacién. (Aducarte, s.f.)

2.4.3 Maquinariay equipo

Implica la maquinaria y equipo necesarios para realizar las funciones del proyecto,
la seleccion del equipo debe considerar el uso al cual se destinara, espacio
disponible, capacitacion de personal y costo. Es considerada como “el conjunto de
bienes tangibles que se dedican a la produccion, a una actividad o utilidad en

concreto.” (Llamas, s.f.)



10

2.4.4 Mano de obra

Comprende la cantidad de personas requeridas y caracteristicas individuales para
la operacion del proyecto, asi mismo es uno de los elementos mas importantes ya
que influye directamente en la productividad. Comprende el trabajo como “el
esfuerzo humano aplicado al proceso de produccion y puede ser fisico o mental, por

ello requiere que sea remunerado o pagado.” (Quiroa, s.f.)

2.4.5 Materia prima

Se expresa en insumos, segun Sabino (1991) dichos insumos son factores de
produccion que intervienen en la creacidon de un bien o servicio. Por tanto,
necesarios para realizar un proceso productivo. La materia prima para un negocio
de gastronomia debe adquirirse atendiendo a la calidad, frescura y costo, ya que la
mayoria de los insumos requeridos en el proyecto son perecederos se debe
almacenar correctamente para evitar su contaminacién, asi mismo durante el

proceso es importante considerar un porcentaje de merma de los insumos.

2.4.6 Proceso de produccion

El proceso técnico que se utiliza en el proyecto para obtener bienes o servicios, a
partir de un insumo (Casia, s.f., pag. 34). En el caso de la gastronomia tradicional
puede definirse principalmente un macro proceso que es seguido para diversos
platilos ya que los procesos especificos para un platilo pueden variar

considerablemente uno de otro.
2.5 Estudio de organizacién

“Conocido como estudio de administracién o gestién, establece el orden de los

puestos y el tipo de administracion que regira en el proyecto” (Casia, s.f., p. 40).
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En esta etapa se establece el personal y competencias requeridas, la estructura
organizacional para la adecuada gestion del personal, entre las mas utilizadas se
encuentran la organizacién funcional, funcional staff que incluye una asesoria
externa al personal dedicado enteramente a la organizacion y la orientada a

proyectos.

En cuanto a las organizaciones funcionales se puede decir que obedecen a “una
jerarquia donde cada empleado tiene un superior claramente establecido. Los
miembros estan agrupados de acuerdo a la especialidad” (Alcantara, 2012).

Mientras las organizaciones orientadas a proyectos “suelen tener unidades
denominadas departamentos, pero estos grupos dependen directamente del
director del proyecto o proveen servicios de soporte a diversos proyectos.”
(Alcantara, 2012)

Por otra parte, existen también las organizaciones matriciales que hacen una
mezcla entre las mencionadas anteriormente, por ello “emplea una estructura
multiple de mando en la que algunos miembros de la organizacion pertenecen a dos
unidades, una en donde son mas o menos fijjos y otra en donde laboran

temporalmente” (Angulo, 2016, p. 223)

2.6 Estudio legal

Permite conocer todos los requisitos y caracteristicas legales tales como permisos
de operacion, licencias sanitarias, régimen tributario, entre otros para poder crear,
iniciar y preservar un negocio en Guatemala, con base en la Constitucion Politica
de la Republica, el Cddigo Civil, Codigo de Comercio y leyes aplicables. (Duarte
Soto, 2011, pag. 98)

En este estudio se aborda elementos correspondientes al proyecto de gastronomia

tradicional tales como:
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e Personeria Juridica
e Patentes de Comercio de Sociedad y Sociedad Mercantil

e Licencia Sanitaria

2.7 Estudio econdmico

El estudio econdmico brinda de manera netamente cuantitativa la informacion
financiera que permite tomar decisiones acerca de la necesidad de inversion y del
impacto monetario que se podria obtener con la implementacion del proyecto se
define como “Ordenamiento y sistematizaciéon de la informacion de caracter
monetario y elaboracion de los cuadros analiticos que sirven de base para la

evaluacion econoémica” (Baca, 2013, p. 6).
2.7.1 Inversién inicial

Segun Casia (s.f.,, p. 48) “Contempla todos los recursos que van a permitir la
realizacion del proyecto”, es decir se utilizaran en el proyecto y se clasifica de la

siguiente manera:

e Inversion fija: se refiere a todos los activos fijos o tangibles, es decir bienes

materiales

e Inversion diferida: es lo opuestos a la inversion fija y suele comprender

marcas, patentes, estudios de formulacién del proyecto.

e Capital de trabajo: este apartado consiste en un capital circulante destinado
a cubrir las necesidades del proyecto cuando inicia operaciones o bien para

el ciclo productivo.
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2.8 Estudio de impacto ambiental

“Es el estudio técnico que permite identificar y predecir los efectos sobre el
ambiente que ejercerd una actividad, obra o proyecto determinado,
cuantificandolo y ponderandolo, para conducir a un dictamen que apruebe o
rechace el proyecto, obra o actividad; asi como las recomendaciones para

enmendar las fallas en que hubiese ocurrido” (Casia, s.f., p. 42).

Cabe destacar que actualmente este estudio ha tomado mayor relevancia debido al
impacto segun la magnitud del proyecto y deterioro que ha sufrido el planeta en las

altimas décadas.
2.8.1 Reglamento de evaluacion, control y seguimiento ambiental

“‘Contiene los lineamientos, estructura y procedimientos necesarios para
apoyar el desarrollo sostenible del pais en el tema ambiental, estableciendo
reglas para el uso de instrumentos y guias que faciliten la evaluacion, control
y seguimiento ambiental de los proyectos, obras, industrias o actividades, que
se desarrollan y los que se pretenden desarrollar en el pais” (Ministerio de
Ambiente y Recursos Naturales [MARN], 2016, p. 2).

A traves de este documento se rigen los procesos de evaluacion ambiental segun

las caracteristicas de los proyectos.
2.8.2 Listado taxativo

“Es el documento que contiene la enumeracién y clasificaciéon ordenada de
proyectos, obras, industrias o actividades, tomando como referencia para su
elaboracion una estandarizacibn basada en la clasificacion industrial
internacional uniforme de todas las actividades economicas CIIU y elementos
de impacto ambiental potencial o bien riesgo ambiental” (Ministerio de
Ambiente y Recursos Naturales [MARN], 2016, p. 13)
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Acorde a la categorizacion de un proyecto se determina que documentacion y
evaluacion ambiental le es aplicable, los proyectos de categoria C, implican un bajo

impacto ambiental.
2.8.3 Evaluacion ambiental inicial

Segun Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales [MARN] (2016, p. 8) “Es el
instrumento ambiental predictivo que se utiliza para determinar los impactos
ambientales de un proyecto, obra, industria o actividad”. Con lo cual se deben
analizar los impactos que podria generar un proyecto, ademas de la manerade
reducir dichos efectos.

2.8.4 Compromisos ambientales

Estos implican la armonia natural entre la eficiencia y la proteccion del medio
ambiente, asi mismo son un “conjunto de acciones y/o practicas, derivadas del
andlisis de los instrumentos ambientales, que las delegaciones departamentales del
MARN determinan e imponen como condicionantes para la ejecucion de los
proyectos, obras, industrias o actividades” (Ministerio de Ambiente y Recursos
Naturales [MARN], 2016, p. 5)

2.9 Evaluacién financiera de proyectos

“Son las actividades encaminadas a la toma de decisiones de inversion sobre un
proyecto” (Baca, 2013). Es decir, a través de los estudios mencionados permite
tomar decisiones a nivel de pre factibilidad y factibilidad para aceptar o rechazar un

proyecto sea este de caracter de inversion privada o con un enfoque social.

Puede considerar técnicas que consideran o no el valor del dinero en el tiempo, las

mas importantes son:

e Valor Actual Neto (VAN): Constituye el valor presente de la inversion

realizada a partir de un factor de actualizacién para considerar el impacto del
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valor del dinero en el tiempo. Se expresa a través de restar la inversion inicial

a la suma de los flujos netos de efectivo actualizados.

e Tasa Interna de Retorno (TIR): Constituye el rendimiento porcentual que es
capaz de rendir un proyecto en determinada cantidad de tiempo con relacion

a una inversion realizada.

¢ Plazo de Recuperacion de la Inversion (PRI): Establece el tiempo necesario
para recuperar la inversion realizada, por lo que es un método sencillo, pero
muy utilizado ya que da una aproximacion al riesgo del proyecto al considerar
el tiempo, no obstante no toma en consideracién el valor del dinero en el

tiempo.
2.10 Niveles de evaluacion del proyecto

A partir de un proceso cronoldgico es indispensable evaluar los proyectos desde su
concepcion para ser eficientes con los recursos que esta actividad implica. Segun
(Baca, 2013, pag. 4)

2.10.1 Perfil

“Estudio inicial que, a partir de una idea basada en el juicio comun y en

términos monetarios, sélo presenta calculos globales” (Baca, 2013, pag. 4)
2.10.2 Anteproyecto

“Estudio que profundiza en la investigacion de mercado, detalla la tecnologia a
emplear, determina los costos totales, la rentabilidad econémica, y es la base para

que los inversionistas tomen una decisién” (Baca, 2013, pag. 4)
2.10.3 Proyecto definitivo

“Estudio final que contiene la informacion del anteproyecto mas los canales

de comercializacion para el producto, contratos de venta, actualizacion de las
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cotizaciones de la inversion y presenta planos arquitecténicos” (Baca, 2013,

pag. 4).
2.11 Modelo de negocio

“‘Un modelo de negocio es una herramienta conceptual que, mediante un
conjunto de elementos y sus relaciones, permite expresar la I6gica mediante
la cual una compafia intenta ganar dinero generando y ofreciendo valor a
uno o varios segmentos de clientes, la arquitectura de la firma, su red de
aliados para crear, mercadear y entregar este valor, y el capital relacional
para generar fuentes de ingresos rentables y sostenibles” (Osterwalder &
Pigneur, 2011, p. 15).

Es una forma de plantear un negocio nuevo o analizar posibles escenarios de uno
ya existente para atender otros mercados con los cuales se pueda generar lucro,
asi mismo plantea un negocio que sea adaptable en diversas condiciones
controladas, entre ellas locaciones similares o ampliaciones en las lineas de
productos, con lo cual se puede generar una diferenciacion e incluso evolucion en

la manera tradicional de operar un negocio.
2.12 Elementos de un modelo de negocio

Los segmentos de clientes implican distintos tipos de enfoques a los que se dirige
la oferta. La propuesta de valor refiere los productos o servicios y las principales
caracteristicas de cada uno. (Osterwalder & Pigneur, 2011, pag. 19)

En un modelo de negocio los canales de distribucién y comunicacién presentan los
canales mediante los cuales se interactlia con los clientes para comunicarse con
ellos y ofrecer la propuesta de valor. El tipo de relaciones con los clientes permite
establecer el grado de relacion con los clientes tales como personalizado o masivo
en las distintas etapas del ciclo de la relacién. Para determinar las fuentes de

ingreso es necesario establecer la o las fuentes de ingreso obtenidas mediante la
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propuesta de valor que se ofrece. Asi mismo los recursos clave se comprenden
como los recursos necesarios para el correcto funcionamiento en el modelo de

negocio. (Osterwalder & Pigneur, 2011, pag. 20)
2.13 Proyecto gastronémico

Segun Casia (s.f., p. 2) “Es un tipo de proyecto productivo que se caracteriza por
realizar la transformacién de la materia prima, para obtener un bien final”. En el cual
se busca satisfacer una necesidad y preferencias de alimentacién en determinada
poblacion, ademas tiene un componente indirecto a través del fomento de la cultura
y tradiciones detras de la gastronomia que se pretende ofrecer al mercado objetivo,

lo cual representa una ventaja competitiva.

Cabe mencionar que los elementos de un proyecto gastronémico, son los mismos
de un proyecto de inversion tales como estudio de mercado, estudio técnico, estudio
de organizacion, estudio de impacto ambiental y estudio econdmico. En los cuales

se analizan los aspectos que permitan o impidan su viabilidad.
2.14 Gastronomia guatemalteca

“‘Es actualmente el resultado de la mezcla de dos culturas, la maya y la
espafiola, que evoluciond6 en un estilo de comidas y cocina propio de un pais

como Guatemala.” (Kwei, 2019)

La gastronomia tradicional de Guatemala es muy variada debido a los distintos
climas, valles, altiplano y costas de las regiones del territorio nacional. Guatemala
comparte ingredientes mesoamericanos entre los que destacan las especies y
granos como el frijol, maiz, cacao que dan origen a una fusion y encuentro cultural
de la gastronomia debido a la influencia directa de Espafia e indirectamente de otros
paises que incidieron como resultado de la conquista. Los cuales son propicios para

el desarrollo de los cultivos necesarios para su elaboracién, cabe mencionar que los
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procesos de elaboracién artesanal pueden variar de una regién a otra para el mismo
platillo, incluso llegando a considerar platillos y procesos declarados patrimonio
cultural de la nacién, entre ellos el jocon ce carne de gallina, kaq’ik, pepian, platanos

en mole, procesos de elaboracion del pinol y del fiambre.

Ademas es importante el término turismo gastronémico el cual hace referencia a
“turistas y visitantes que planean sus viajes con el fin de degustar la cocina del lugar
o0 para realizar actividades relacionadas con la gastronomia” (Instituto

Guatemalteco de Turismo, 2019)

Entre las bondades del turismo gastronomico destaca el fortalecimiento y
diversificacion de la oferta, desarrollo empresarial, ademas de posicionar la imagen

de una region o pais.



3. METODOLOGIA

El presente capitulo contiene el marco metodoldgico utilizado en el presente Trabajo
Profesional de Graduacién, en el mismo se explica como se abordd el desarrollo del
tema de la investigacion relacionado con el desarrollo de un modelo de negocios
bajo el enfoque técnico y financiero, dedicado a la gastronomia tradicional en el

municipio de Guatemala, departamento de Guatemala.

El contenido del capitulo incluye: La definicion del problema; objetivo general y
objetivos especificos; método; y las técnicas de investigacion documental y de

campo utilizadas.
3.1 Definicion del problema

El problema identificado acorde al area de formulacion y evaluacién de proyectos,
es gue los negocios que se dedican a ofertar gastronomia tradicional, no hacen uso
o desconocen de la existencia de un modelo de negocios con enfoque técnico y
financiero, que pueda contribuir a fortalecer sus decisiones empresariales, y elevar

el nivel de ingresos.

Ademas, propicia deficientes controles de calidad e higiene para la venta de
alimentos, esta situacién es una fuente potencial de riesgos para la salud de los
consumidores, reduce la productividad y calidad de la gastronomia tradicional. Por
tanto dicha situacién tiene como efecto, que el problema de investigacion plantea la
siguiente pregunta: ¢ Cudles son los aspectos a considerar para el desarrollo de un
modelo de negocios con enfoque técnico y financiero dedicado a la gastronomia

tradicional en el municipio de Guatemala, departamento de Guatemala?
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3.2 Delimitacion del problema

La delimitacion se deriva de la especificacion del problema, lo cual sirve de base
para definir la unidad de andlisis, el periodo y el ambito geografico que comprende
la investigacion. Con el cual se atiende la inexistencia de un modelo de negocios
con enfoque técnico y financiero que ofrezca a los consumidores potenciales
gastronomia tradicional que combine calidad, ubicacion conveniente, precio
accesible y contribuya a fortalecer las decisiones empresariales en el municipio de

Guatemala.
3.2.1 Unidad de anélisis

Modelo de negocios con enfoque técnico y financiero dedicado a la gastronomia

tradicional.

3.2.2 Periodo ainvestigar

Febrero de 2019 a Diciembre de 2020.

3.2.3 Ambito geogréfico

Municipio de Guatemala, departamento de Guatemala.
3.3 Objetivos

Los objetivos representan los propésitos o fines de la presente investigacion, en la

gue se plantean objetivos generales y especificos.
3.3.1 Objetivo general

Desarrollar un modelo de negocios, bajo el enfoque técnico y financiero, dedicado
a la gastronomia tradicional en el municipio de Guatemala, departamento de
Guatemala, que contribuya a fortalecer la toma de decisiones de empresarios que

se dedican a esta actividad econémica.
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3.3.2 Objetivos especificos

o Identificar la magnitud del mercado potencial, demanda insatisfecha,
capacidad idénea del negocio y localizacion propuesta mediante la aplicacion
de una encuesta y analisis bibliografico acorde al modelo de negocios
dedicado a la gastronomia tradicional cuyos resultados se plasmaran en los

estudios de mercado y técnico.

o Disefiar una estructura organizacional y legal que gestione procesos eficaces
y eficientes que permita el desarrollo de un modelo de negocios técnico y

financiero dedicado a la gastronomia tradicional.

o Identificar los posibles efectos sobre el medio ambiente que ejerceria el
modelo de negocios gastrondmico y su ponderacion en la pre factibilidad del
mismo mediante la clasificacion del listado taxativo acorde a un estudio de

impacto ambiental.

o Identificar el nivel de ingresos y erogaciones que puede impactar al proyecto
para evaluar financieramente la rentabilidad que se pretende obtener acorde

a los criterios que establece un estudio financiero.
3.4 Justificacion

La importancia del presente Trabajo Profesional de Graduacion radica en establecer
la viabilidad de un modelo de negocios bajo un enfoque técnico y financiero,
dedicado a la gastronomia tradicional, que contribuya a fortalecer la toma de
decisiones de empresarios que se dedican o pretender dedicarse a dicha actividad

econdmica.

Lo cual representaria un aporte importante para inversionistas o bien para el sector
informal, que actualmente tiene multiples limitaciones debido a la precariedad con
gue opera. Ya que de hacer uso de los lineamientos técnico y financieros planteados

en este documento conlleva a gozar de beneficios potenciales como: mayor
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cobertura e influencia en el mercado, incrementar la productividad, disponer de
calidad estandarizada, ademas de tener un impacto positivo al ampliar y formalizar
la oferta de gastronomia tradicional, mientras se presenta una alternativa a la
saturacion de restaurantes de comida rapida poco nutritiva y perjudicial al

consumirla de manera frecuente.
3.5 Meétodo

El método cientifico es el fundamento de la presente investigacion relacionada con
el desarrollo de un modelo de negocios bajo el enfoque técnico y financiero
dedicado a la gastronomia tradicional en el municipio de Guatemala, departamento
de Guatemala, cabe mencionar que al ser un trabajo profesional de graduacion en
la categoria de maestria en artes, no se pretende generar nuevas teorias, lo cual

conlleva la omision del planteamiento de hip6tesis de investigacion.

A través de dicho método se pudo alcanzar resultados objetivos en el tema
estudiado, a partir del desarrollo del proceso metodoldgico de la investigacion mixta,

es decir mediante los siguientes pasos:

a) Planteamiento del problema o tema de investigacion
b) Revision de la literatura y desarrollo del marco teérico
c) Desarrollo del disefio de investigacion

d) Definicion y seleccion de la muestra

e) Recoleccion y andlisis de datos

f) Resultados y elaboracion del reporte de resultados

Con base a los lineamientos de dicho método se realiz6 el planteamiento del tema
de investigacion con el afan de identificar una solucion inteligente a través de un

modelo de negocios adaptado a las necesidades y preferencias de los
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consumidores, posteriormente se hizo consultas bibliograficas para elaborar el

marco tedrico con el cual se fundamenta el area de accion del proyecto planteado.

Luego se procedio a realizar un trabajo de campo a partir de la observacion y
aplicacion de encuestas para obtener informacion de fuentes primarias con las
cuales se realiz6 un diagndstico y caracterizacion del perfil del consumidor potencial
para el proyecto. Con base en lo anterior se procedio a aplicar los conocimientos
adquiridos en el area de formulacion y evaluacion de proyectos con el afan de
determinar cuales son los aspectos a considerar para el desarrollo del modelo de

negocios en cuestion.
En la presente investigacion se aplico el método cientifico, en sus tres fases:

e Indagadora a través de los procesos de recoleccion de informacion
directamente de fuentes primarias (encuestas) y secundarias (libros y

publicaciones).

e Demostrativa a través de la comprobacion de técnicas e instrumento para
obtener, ordenar, cuantificar y calcular matematica y estadisticamente la

informacion que servira de medios de comprobacion.

e [Expositiva, utilizando los procesos de conceptualizacion y generalizacion al

plasmar los resultados en el presente informe.

Se planteé un enfoque mixto el cual hace uso de la recoleccion, analisis para la
integracion de datos sustentado en analisis numérico y estadistico para ser objetivo

acorde a la complejidad de la tematica de investigacion.

Se utiliz6 un disefio de triangulacién concurrente para medir aspectos tanto
cuantitativos, como cualitativos en un mismo periodo con el afan de complementar
el andlisis aplicable al ambito de la formulacion y evaluacion de proyectos con el

cual se pretende determinar la viabilidad del mismo, a través de los estudios de
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mercado, técnico, administrativo, legal, ambiental y financiero para evaluarlo y emitir

un dictamen.

Mientras el alcance descriptivo, para identificar, medir y analizar las causas de la

problematica actual especificando caracteristicas y rasgos importantes.
3.6 Técnicas de investigacion aplicadas

Las técnicas son reglas y operaciones para el manejo de los instrumentos en la

aplicacion del método de investigacion cientifico. (Pilofia Ortiz, 2012, pag. 318)

Las técnicas de investigacion documental y de campo aplicadas en la presente

investigacion, se refieren a lo siguiente:
3.6.1 Técnicas de investigacién documental

Realiz6 una revision bibliografica mediante consulta de libros, leyes, paginas web
con relacion al &rea de formulacién y evaluacién de proyectos, asi como a métodos

y técnicas de investigacion.
Se hizo uso de las siguientes técnicas de investigacion documental:

a) Lectura: Fue utilizada para enriquecer el conocimiento en el proceso de
investigacion y analisis de la informacién obtenida mediante técnicas e

instrumentos complementarios.

b) Subrayado: Se utilizd6 dicha técnica con el afan de aislar conceptos y
definiciones para abordar aspectos de importancia en los textos consultados

y como complemento a la técnica de lectura.
3.6.2 Técnicas de investigacion de campo

Las técnicas de investigaciéon de campo fueron de suma importancia para abordar

el tema de investigacion y el planteamiento para la resolucién del problema.
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Se hizo uso de las siguientes técnicas de investigacion de campo:

a) Observacion directa de manera ordinaria, no participante con la finalidad de
ser un espectador juicioso para recolectar informacion directamente, dicha

técnica fue utilizada como complemento a la encuesta.

b) Encuesta: Para la realizacion de este proyecto fue indispensable desarrollar
un diagnostico que permitio conocer el mercado al que se debia enfocar el
esfuerzo del negocio por lo cual se realizd una boleta de encuesta (ver Anexo
1) para pobladores y la misma contemplo aspectos tales como gustos y
preferencias alimenticios, consumo regular de alimentos tradicionales, rango

de ingresos, entre otros.

A partir del célculo de la muestra establecido en 119 personas para la
aplicacion de la técnica de encuesta para los pobladores del municipio de
Guatemala. Dichas encuestas fueron realizadas mediante un formulario

electrénico por internet.

c) Estadisticas: Consistio en la realizacion de cuadros que presenten la
tabulacién de datos obtenidos en las encuestas, para su interpretacion.
Ademas de graficas que permitieron una mejor comprension de los cuadros
mencionados. También se aplicaron medidas de tendencia central vy

dispersién para que una interpretacion mas objetiva.
3.6.3 Tamafio de muestra

Fue utilizado con la finalidad de tener un grupo representativo de la poblacion del
municipio de Guatemala, el cual comprende el ambito geogréfico, se utilizé el tipo
de muestreo probabilistico, especificamente la técnica de muestreo de azar

sistematico.

Para determinar el tamafo de la muestra, se utilizo la formula recomendada cuando

se conoce el tamafio de la poblacion (Quifionez & Marroquin, pag. 87)
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B Z?PQN
 E2(N—1)+ Z2PQ

n

Donde:

n = Numero de elementos de la muestra

N = Tamario de la Poblacion

Z = Coeficiente de confiabilidad (distribucién normal)
E = Error del muestreo

P = Proporcion de la poblacion

Q = Complemento de la proporcion de la poblacion

Segun el Xl Censo Nacional de Poblacion y VII de Vivienda realizado por el Instituto
Nacional de Estadistica [INE], (2018) en el municipio de Guatemala existe una

poblacion de 923,392 personas.

Se aplicé a P y Q un valor de 0.50 cada uno, debido a que no existen estudios

previos. Ademas, se considerd un margen de error de 9%.
Entonces:

Z =(B/2), Z=(0.95/2), Z = (0.475), Z en la tabla de distribucién normal 1.96

N = 923,392 personas
Z=1.96
B = 95% de confianza
E =0.09
P =0.50

Q=050
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Entonces:

~ (1.962)(0.50)(0.50)(923,392)
™= 0.092)(923,392 — 1) + (1.962)(0.50)(0.50)

886,825.68
7,480.43

n=119

Con base en los célculos anteriores, se determind que el tamafio adecuado de la
muestra es de 119 personas, las cuales fueron encuestadas mediante un formulario
electronico creado, a través de la plataforma Google Forms. Lo cual permitio
recopilar los datos de forma automética y ordenada, para luego visualizar con

graficos la informacién en tiempo real para un analisis eficiente.
3.6.4 Limitaciones encontradas durante el desarrollo del trabajo

Debido a la pandemia global por el coronavirus durante el afio 2020, se tuvo que
hacer ajustes para llevar a cabo el presente Trabajo Profesional de Graduacion,

entre ellas se enuncian:

e Restriccion de interaccion con los encuestados, por lo cual se acept6 un error
de estimacion del 9%, cuando en circunstancias normales, se habria optado

por un valor menor, con el afan de obtener mas y mejor informacion.

e Debido a la considerable proporcién del sector informal en el comercio de
gastronomia tradicional, afiadido a que no se dispone de una medicion de
dicho sector, durante el periodo en el cual fue realizado este informe, fue un
factor en contra de estimar cuantitativamente la demanda insatisfecha para
el proyecto, por lo cual se analizé desde el aspecto cualitativo, a atreves de
los resultados de la encuesta para identificar el porcentaje de aceptacion por

la gastronomia tradicional y el porcentaje de disposicion a comprar dichos
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alimentos. Los resultados permiten inferir que existe una alta demanda
insatisfecha, al considerar ademas la calidad ofrecida actualmente y la

escases de ubicaciones adecuadas para los consumidores.

e Limitaciones para disponer de una mayor variedad de opciones en cuanto a
los precios de mobiliario y equipo, asi como servicios requeridos por el
proyecto.

Es importante destacar que la pandemia afecto de manera drastica, la manera de
operar de los comercios de gastronomia en general, por ende vale la pena
considerar que el proyecto también podria operar mediante pedidos a domicilio,
para lo cual seria necesaria una suscripcion a plataformas digitales, tales como uber
eats, con la finalidad de continuar percibiendo ingresos, sin atencion directa a los
consumidores. En este apartado seria oportuno considerar el alza en los costos y
evaluar financieramente el proyecto, para identificar si dicha modalidad presenta

rentabilidad.



4. DISCUSION DE RESULTADOS

En el presente capitulo se exponen los resultados de la investigacion relacionados
con el desarrollo de un modelo de negocios bajo el enfoque técnico y financiero
dedicado a la gastronomia tradicional en el municipio de Guatemala, departamento

de Guatemala.
4.1 Diagnostico Marco Loégico

Para el diagnostico del problema se utilizé la metodologia de marco légico el cual

inicia con el andlisis de involucrados.

Tabla 1: Anédlisis de involucrados

Grupos Intereses Problemas percibidos Mandatos y
Poca oferta de gastronomia

tradicional.

Pocas ubicaciones

Gastronomia tradicional de
calidad preparada

. . considerando normas de . .
Clientes potenciales convenientes. Dinero

higiene. . .
g . . Deficiente calidad,
Buen servicio al cliente. L,
. . presentacién y normas de
Ubicaciones convenientes. .
higiene.
Limitada capacidad de
produccién lo cual afectala
Comercializar comida tipicaa rentabilidad.

Oferentes sector  bajo precio para generar Mano de obra no calificadasin
. . . ) Ninguno
informal ingresos destinados a garantias laborales.
subsistir Falta de capacidad para
generar crecimiento
econdémico.
L, Lo . . Infraestructura
Oferentes sector Aumentar su participacién de Limitados recursos financieros .
. . y conocimiento
formal mercado para expandir sus operaciones =, |
practico

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.
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Con base a la identificacion de los involucrados en el proyecto se plante6 un

conjunto de estrategias.

Tabla 2: Estrategias para grupos involucrados

Grupos Estrategia

Considerar los gustos y preferencias
de consumidor

Oferentes sector Mejorar sus conocimientosy

Clientes potenciales

informal competencias
Oferentes sector  Generar rentabilidad para ampliar
formal sus operaciones comerciales

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacioén realizada.

Como herramienta para representar la situacion probleméatica se utilizé el arbol de
problemas, ubicando las causas en las raices, el conflicto central en el tronco y los

efectos en las hojas.
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Menor consumo y
perdida de tradiciones
gastronomicas en el
municipio de Guatemala
t
L | | |
Adquirir Pagar un precio Realizar Desconfianza de
gastronomia alto para la desplazamientos clientes por deficiente
tradicional de mayoria de la fuera del calidad, higiene y
baja calidad en poblacion para municipio para presentacion en la
el sector adquirir adquirir gastronomia
informal gastronomia de gastronomia de tradicional
mejor calidad calidad A

A

]

Negocios que se dedican a ofertar gastronomia tradicional no hacen uso o desconocen de
la existencia de un modelo con enfoque técnico y financiero, que pueda contribuir a

fortalecer sus decisiones empresariales, y a mejorar los ingresos.

| E—

Poca oferta y Deficiente

ubicaciones Mala calidad de higiene y
convenientes gastronomia presentacion en
de gastronomia tradicional la gastronomia

tradicional tradicional

| 4 i A

Figura 1: Arbol de problemas
Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacioén realizada.
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A continuacion, las causas se convierten en medios y las hojas se transforman en
fines para representarlo en el arbol de objetivos.

Mayor consumo y
fomento de tradiciones
gastronomicas en el
municipio de Guatemala

4
I ‘ |

Pagar un precio Disminucion de
Aumento de adecuado para desplazamientos Aumento de
calidad de la mayoria de la fuera del confianza de clientes
gastronomia poblacion para municipio para [ calldad,- !nglene Y
tradicional adquirir adquirir presentacion en la
gastronomia de gastronomia de geuauon:
mejor calidad calidad tradicional

f 4 |

Desarrollar un modelo de negocios, bajo el enfoque técnico y financiero, dedicado a la
gastronomia tradicional en el municipio de Guatemala departamento de Guatemala,
que contribuya a fortalecer la toma de decisiones de empresarios que se dedican a esta
actividad econémica

v v ’
Aumento en Adecuada
ofertay Aumento en higiene y
ub|cac!ones calidad de presentacion en
convenientes gastronomia la gastronomia
de gastronomia tradicional tradicional
tradicional

|| |

, l A |
v v y v

Figura 2: Arbol de objetivos
Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.
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Luego se identificaron las alternativas o conjunto de medios que pueden significar
estrategias para dar solucién a la situacion problematica, las cuales se muestran a

continuacion:

e Aplicar normas y buenas practicas de higiene para la inocuidad de
alimentos: A partir de cumplir con los requerimientos para obtener y
mantener una licencia sanitaria emitida por el Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social de Guatemala.

e Contratar a personal calificado para definir procesos enfocados a la
productividad en la preparacion de alimentos: Considerando a candidatos

con conocimientos técnicos y experiencia en el sector gastronémico.

e Solicitar financiamiento para ampliar las ubicaciones y oferta de
gastronomia tradicional: Mediante indagar y analizar las opciones de

financiamiento disponibles para comercio.

A continuacién, se muestra el resultado del diagndéstico mediante la matriz de marco
l6gico, elemento de relevancia para realizar el monitoreo, seguimiento y evaluacion

durante el ciclo del proyecto.



Tabla 3: Matriz de Marco Légico

Resumen Narrativo

Indicadores Medios de Verificacion

Supuestos

FIN
Mayor consumo y fomento de tradiciones
gastrondmicas en el municipio de Guatemala

Aumento de calidad de gastronomia tradicional

PROPOSITO

Desarrollar un modelo de negocios, bajo el
enfoque técnico y financiero, dedicado a la
gastronomia tradicional en el municipio de
Guatemala, departamento de Guatemala, que
contribuya a fortalecer la toma de decisiones de
empresarios que se dedican a esta actividad
econdémica.

COMPONENTES

Aplicacién de normas y buenas practicas de
higiene para la inocuidad de alimentos

Contratacion de personal calificado para definir
procesos enfocados a la productividad en la
preparacion de alimentos

Financiamiento para ampliar las ubicaciones y
oferta de gastronomia tradicional

ACTIVIDADES
Cumplir con los requerimientos para obtener y
mantener una licencia sanitaria emitida por el
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
de Guatemala
Reclutamiento y seleccién de candidatos con
conocimientos técnicos y experiencia en el
sector gastronémico

Indagar y analizar las opciones de financiamiento
disponibles para comercio

Aumento de consumidores de .

B . Ventas por periodo
gastronomia tradicional

Estudio de satisfaccion
después de implementado el

proyecto

Nivel de satisfaccion de clientes

Mayor planificacion en el
desarrollo de los negocios de
gastronomia tradicional

Grado de profundidad de
estudios de preinversion
realizados

Incremento en la oferta y
ubicaciones para gastronomia
tradicional

Participacion de la
gastronomia tradicional en el
mercado

Comentarios de los clientes
e informe de enfermedades
mas comunes en el sistema
de salud

Reduccién de enfermedades
gastrointestinales en los clientes

Diplomas o certificaciones

Grado de preparacion academica obtenidas

Créditos otorgados para
emprendimiento y crecimiento en
el sector gastronémico

Monto financiado obtenido

Informe de Ministerio de
Salud y Asistencia Social de
Guatemala

Emisidn de licencias sanitarias
para negocios de gastronomia
tradicional

Cantidad de candidatos
entrevistados que cumplen el
perfil requerido

Formatos de entrevista
registrados

Reporte de opciones de
financiamiento por entidad
consultada

Cantidad de opciones de
financiamiento identificadas

Nivel de ingresos al alza de
la poblacién del municipio
de Guatemala

Adopcién de elementos
técnicos y financieros en el
desarrollo de nuevos
negocios de gastronomia
tradicional

Disponibilidad de mano de
obra calificada para la
elaboracion de gastronomia
tradicional

Fuentes de financiamiento
enfocado al desarrollo y
emprendimiento

Capacidad de los
interesados en el proyecto
para evaluar las alternativas
identificadas

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.
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4.2 Estudio de Mercado

El estudio de mercado es el primer eslabdn a partir del cual se inicia la formulacion
y evaluacion de un proyecto, este estudio comprende el andlisis de la demanda,

oferta, precios, comercializacion y las conclusiones de dicho estudio.

Para la realizacion de este proyecto fue indispensable desarrollar un diagnostico

gue permitid conocer el mercado al que se debia enfocar el esfuerzo del negocio.

Ademas, una técnica importante en esta investigacion fue la observacion de las

costumbres de los pobladores del municipio de Guatemala.

La encuesta revel6 datos importantes que permiten analizar el mercado en estudio,

asi como aspectos interesantes para el conjunto de estudios planteados.
4.2.1 Analisis de lademanda

La demanda, se constituye por la cantidad de un bien o de un servicio que los
consumidores actuales y potenciales que estan dispuestos a comprar a un precio y

en un periodo determinado.

La demanda de alimentos de gastronomia tradicional es insatisfecha y su necesidad

corresponde a los bienes sociales necesarios de manera continua.
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Gréafica 1: Area de trabajo

& “entas
@ Servicios
Caomercia

‘ @ Asesor
@ Cargos Administrativos
# Estudiants
@ Mo trabaja

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada.

Tal como ilustra la grafica predominan claramente en el area de trabajo de los
encuestados los cargos administrativos y servicios que conjuntamente representan
un 72.2% del total de respuestas dato que aporta a la segmentacion del mercado.
Lo cual es util para orientar los esfuerzos de publicidad que deben prevalecer en el
proyecto, asi mismo contribuye a identificar el perfil del consumidor potencial.

Gréfica 2: ¢Con qué frecuencia sale a comer fuera de casa?
@ Ninguna

@ Unavez al mes
Entre 2 v 5 veces al mes

@ 50 mas veces 5l mes
A @ Todos los dias come fuera

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.
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El 21.8% como fuera de casa una vez al mes; el 47.9% entre 2 y 5 veces al mes; el
21.8% asiste a un restaurante cinco o mas veces al mes, mientras que el 5% come

todos los dias fuera de casa.

Los datos observados son de interés, ya que este dato servira para las respectivas
estrategias de mercado que se realicen en el desarrollo del negocio, considerando,
la implementacidon de menus ejecutivos para que el modelo de negocio genere mas

ventas durante la jornada laboral.
Como parte de la segmentacion del mercado se comprenden los siguientes factores:
e Factor geografico

Gréfica 3: ¢Le gusta la comida tipica de Guatemala?

@& 3
® No

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Este resultado brinda un punto de inflexion para el desarrollo del modelo de
negocio, es tal la aceptacion de la gastronomia nacional que alcanza un 97.5%
de respuestas afirmativas por lo cual como representacion de la poblacion del
municipio de Guatemala existe una alta demanda por una propuesta de valor
gue conjugue calidad de ingredientes, buen sabor, servicio al cliente y atencion
a la higiene, con lo cual se superaria a la mayoria de la oferta informal actual.
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Gréfica 4: ¢ Estaria dispuesto a comprar comida tipica?

@ s
@ No

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada

Como complemento al planteamiento anterior se obtuvo que un 99.1% de los

encuestados estan dispuestos a comprar comida tipica.

El mercado objetivo para el modelo de negocios radica en los pobladores del

municipio de Guatemala que disfruten de la gastronomia nacional.
e Factor demogréfico

Grafica 5: Género

@ Hombre
& Mujer

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacién realizada.
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De las respuestas registradas predominé ligeramente el porcentaje de mujeres,
es decir, es bastante uniforme en concordancia con la realidad de la poblacion
del pais. Con este resultado se deduce que el trabajo de mercadeo debera
realizarse hacia ambos sexos, aprovechando la paridad en los porcentajes
obtenidos.

Gréfica 6: Rango de edad

@ Menos de 20 afos
@ Entre 20 v 30 afios
Entre 30 v 40 afios
& Entre 40 v 50 afios
@ Mas de 50 afios

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

De acuerdo con las respuestas obtenidas se evidencia que un 71.4% de los
encuestados se encuentran en entre los 20 a los 40 afios. Y sobrepasan de los 40
afos un 26% de las personas que respondieron. El dato menos significativo se
obtuvo de los menores de 20 afios quienes solo fueron tres personas de los 119
encuestados. Por lo cual puede deducirse que el segmento predominante de la
poblacién del municipio se encuentra comprendida entre los 20 a 40 afios cifras
congruentes al considerar la estructura poblacional que presento el censo realizado
por el gobierno en el afio 2018. Esta informacion resulta muy atil para poder definir
al cliente principal del negocio, pues los rangos en que se encuentra la mayoria de
los encuestados permiten orientar el trabajo de mercadeo hacia un porcentaje

mayor de la poblacion en estudio.
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Tal como se mostré en los datos obtenidos de la encuesta la mayoria de los
guatemaltecos se ubica entre los 20 a los 40 afios de edad, mientras el género
femenino tiene una ligera mayoria al ubicarse en el 52% y la mayoria al comer fuera
de casa lo hacen acompafados lo cual es fundamental para considerar que buena
parte de la estrategia de promocion del negocio, debe orientarse hacia las familias
y no sélo hacia la persona individual. Asi como considerar mends ejecutivos o

menus del dia.
e Factor psicogréfico

El nivel socioecondmico de la comunidad objeto de estudio, esta conformado segun
los datos obtenidos de la encuesta por un 84.9% superan el salario minimo
establecido en Guatemala por lo cual, desde el punto de vista socioecondmico,
resulta alentador para el desarrollo del modelo de negocio.

Cabe mencionar que los aspectos mas relevantes para los encuestados fueron la
comida y el servicio; en cuanto a la frecuencia con que comen fuera de casa se
registro que el 47.9% entre 2 y 5 veces al mes; el 21.8% asiste a un restaurante

cinco o mas veces al mes, mientras que el 5% come todos los dias fuera de casa.

Gréfica 7: ¢Qué aspecto es mas importante para usted en un restaurante o

punto de venta de comida?

& Comida
@ Senvicio
Ubicacién
@ Precio
@ Ambients
@ Comida y senvicio
@ Todos los anteriores
@ Higizne

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada
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El factor al cual los encuestados otorgaron mayor valor fue la comida seguido del
servicio y combinacion de estos dos factores. En tercer lugar, indicaron que el
ambiente es de importancia con un 8.4%. Cabe mencionar que el factor precio solo

fue considerado en un 3.4% mientras la ubicacion un 2,5%.

Por otra parte, un 2.4% comento que todos los factores son importantes, en igual
porcentaje del total fue mencionado el factor higiene. Por lo tanto, con estos datos
puede evidenciarse que la propuesta de valor del modelo de negocio debe
enfocarse en la calidad de la comida y brindar un buen servicio al cliente para lograr

penetrar en el mercado.

Gréfica 8: ¢Usted considera importante que la comida que consume sea

preparada de acuerdo a normas de higiene?

@ Indiferents

@ Pocoimportantes
Impartante

@ Wuy importants

@ Indispensable

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada

En cuanto las respuestas al cuestionamiento directo acerca de la importancia de las
normas de higiene en los alimentos los 119 encuestados consideraron que es
cuando menos importante que los alimentos que consumen cumplan con dicha
condicion. Aspecto importante dado que en los antecedentes de esta investigacion
se hizo hincapié en la informalidad en la cual se ofrece mayoritariamente la

gastronomia tradicional.
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Grafica 9: ¢Usted considera importante que la comida que consume sea

saludable?

& Indiferents

@ Foco importants
Importante

& Muy importants

@ Indispensable

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada

Al observar los datos registrados se pudo constatar que solo 12 personas
consideran que la comida que consumen sea saludable al catalogarlo como no
importante o indiferente. De nuevo se presenta una razon de contrapeso en cuanto
a la saturacion de comida rapida que se ofrece actualmente en el municipio de
Guatemala. Por lo tanto, 107 encuestados consideran cuando menos importante
que los alimentos sean saludables es un motivo favorable a la gastronomia

tradicional.
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Gréfica 10: ¢ Usted considera importante que la comida que consume sea de

calidad y con buen sabor?

@ Indifzrents

@ Foco importants
Importants

@ Muy importants

@ Indispensable

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada

Segun los datos recogidos el 100% considera al menos importante que la comida
sea de calidad y tenga un buen sabor. Este resultado complementa los resultados
obtenidos al cuestionamiento del factor mas importante en un restaurante o punto

de venta de comida.

Gréfica 11: ¢En donde suele comprar comida tipica?

@ Fusstos en la calle

@ “‘enta en colonia
Mercado

@ Restaurante

@ Curante paseos o vigjes

w @ Colonia, Restaurants

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada
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Los resultados obtenidos indican que 42 personas compran comida tipica en
restaurantes o comedores, respecto a este dato se desconoce qué proporcion de
estos operan de manera formal o bien si son emprendimientos temporales. Asi
mismo se identific6 que un 31% suele comprar comida tipica durante paseos o
viajes lo cual podria tener una relacion con el aspecto anterior sin embargo no fue
parte de la investigacion, si bien puede identificarse que existe poca oferta de
gastronomia tradicional en el municipio razén por la cual dicha comida es consumida
en otros lugares entre los cuales, podria hacer referencia a sitios turisticos o

arqueoldgicos.

Por otra parte, los encuestados respondieron en un 14.7% a que compran comida
tipica en mercados, el 11.2% lo hace en ventas en la colonia en la cual reside y el
6% manifiesta comprar en puestos en la calle, en resumen aproximadamente un
32% compra expresamente negocios asociados a la economia informal los cuales
por lo general segun lo expuesto en los antecedentes de esta investigacion no
suelen brindar calidad en los alimentos, asi mismo carecen de infraestructura y

normas de higiene.



Gréfica 12: ¢Que tan satisfecho se encuentra con la comida tipica Guatemalteca que consume actualmente

en cuanto alos siguientes aspectos?

50 | Mada satisfecho M Foco satisfecho IMuy satisfeche [l Totalmente satisfecho
a0
4
20
0 ; — — - _— = - - -
Sabor de la comida v Servicio Ubicacion convenients Higiene v amano de porcian Precio
calidad de Y CEercana presentacion
ingredientes

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.

Por lo general los encuestados manifestaron notablemente estar Muy satisfechos en cuanto al sabor y calidad de

ingredientes, tamafio de porcion, precio, higiene y presentacion.

En cuanto a la ubicacion conveniente y cercana fue el inico aspecto en el cual se evidencio poca satisfaccion, seguido

del aspecto servicio que practicamente se presenta uniforme entre encuestados muy satisfechos y poco satisfechos.

En todos los aspectos considerados apenas se presentaron aspectos totalmente opuestos en cuanto a satisfaccion
actual.
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Grafica 13: ¢Por qué razon no suele consumir comida tipica de manera més frecuente?

Poca oferta de comida tipica 80 (09 %)
Pabre ubicacian

Mala calidad

Deficiente higiene y presentacion
Precio

Mo, se me antoja siempre

14 (12,1 %)
21 (18,1 %)
10 (8,6 %)

1(0,9 %)

Sila consumoli—1 (0,9 %)
Mo sucedefl—1 (0,9 %)
Por el tiempol—1 (0,9 %)
Solo consume durante viajes 1(0,%9 %)
MNo hay puntos de venta cercafl—1 (0,9 %)
Prefierc cocinarla yo mismafi—1 (0,9 %)
Variedad o bufet. i1 (0,9 %)

0 20 40 60 50

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Con base en las respuestas obtenidas la principal razén por la cual los encuestados no suelen consumir comida tipica
de manera mas frecuente con un 69% respecto del total manifestaron poca oferta de comida tipica, con un 31.9% del

total expreso pobre ubicacién, lo cual se relaciona con la razén principal.

Las razones deficiente higiene y mala calidad se encuentran relacionados, conjuntamente representan hasta un 30.2%
del total de registros. Cabe mencionar que solamente un 8.6% manifesté que no consume gastronomia tradicional

debido al precio. Mientras un 2.7% del total manifiesta consumirla regularmente.
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La posible demanda potencial con base a algunos supuestos basados en los
resultados del diagnéstico realizado, asi como a observaciones y estadisticas sobre

restaurantes ya establecidos.

Debido a que en el modelo de negocio de gastronomia tradicional se servira una
gran variedad de comidas y bebidas, se supondra (conservadoramente) que una
persona consume cada vez que llega a un restaurante, tnicamente un platillo y una
bebida. Y que el modelo de negocio en un food court podria responder a un tamafo

de 15 mesas de 4 personas cada una, es decir brindar atencién a 60 personas.

Chase, Jacobs, Aquilano (2005) citado por Duarte (2011, p. 105) en su estudio
menciona que estadisticamente las personas llegan en grupos conformados por un
promedio de 2.5 personas para ocupar una mesa de 4 personas, lo cual lleva a tener
una ocupacién promedio de los lugares disponibles de un 62.5% cuando el modelo
de negocio opere en dicha razon (2.5 personas por grupo / 4 lugares por mesa).

Dicho supuesto es congruente con los datos obtenidos, ya que un 92.4% de los
encuestados indican que al menos se acompafa de una persona cuando come

fuera de casa y un 65.6% salen a comer fuera en grupos de 3 personas o0 mas.

Con base a estos supuestos puede establecerse que en una mesa se pueden
vender 2.5 platos y bebidas en promedio a razén de 15 mesas serian 37.5. De
acuerdo a los datos se evidencio que la mayoria de los guatemaltecos realizan tres
tiempos de comida diarios por lo cual las mesas pueden utilizarse en promedio dicha
cantidad de veces diariamente, lo cual significaria 112 platos y 112 bebidas en
promedio. Si se labora 30 dias por mes, se puede decir que el consumo mensual
podria ser de 3,360 platos y bebidas, por ende, el consumo anual podria ser de
40,320 platos y bebidas.
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La siguiente tabla resume el andlisis planteado:

Tabla 4: Proyeccion de personas atendidas en el modelo de negocio

Personas Por 15 Personas Personas Total
por mesa mesas diarias mensuales al afio

2.5 37.5 112 3,360 40,320

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.
4.2.2 Analisis de la oferta

Como fue descrito en los antecedentes de la investigacion la gastronomia tradicional
actualmente se divide en dos vertientes una informal a través de puestos en la calle,
mercados, comedores informales y ferias. Por otra parte, existe un nimero reducido
de restaurantes que ofrecen gastronomia tradicional de mediante un nivel gourmet.
Las opciones mas conocidas que se han enfocado en comida guatemalteca son las

siguientes:

e Arrin Cuan

7 Caldos

Katok

Casa Chapina

Patsy (parcialmente)

No obstante, no se encuentra definido un modelo de negocio que brinde un balance

entre buena comida tipica y accesibilidad para el consumidor.

Asi mismo se encuentran en el mercado diversas opciones en el sector de
restaurantes y de comida rapida que ofrecen comida italiana, mexicana, espafiola,
china, entre mas las destacables. Estas opciones se presentan como productos

sustitutos a la gastronomia tradicional.
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Por lo cual puede identificarse que el mercado de alimentos preparados en el
municipio de Guatemala se encuentra en una oferta competitiva, es decir de
mercado libre en la cual la participacion en el mercado es acorde a la calidad
ofrecida, el precio y el servicio al cliente; por tanto, ningin oferente domina
claramente el mercado. Es importante mencionar que debido a la informalidad en la
cual opera una proporcion importante del mercado de gastronomia tradicional no es

identificable la magnitud o volumen de oferta de manera cuantitativa.

Se pudo identificar que existe la Gremial de Restaurantes —-GREGUA- adherida a la
Céamara de Industria de Guatemala fundada en 1,987 por un grupo de duefios de
negocios en la industria de la comida, con el objetivo de agrupar a todos aquellos
que participaban en la administracion de restaurantes. Actualmente cuenta con 24

agremiados segun su pagina web, integrando los grupos de la siguiente manera:

e Restaurantes formales o de mantel
e Restaurantes de comida rapida
e Cadenas de restaurantes

Una actividad importante de esta gremial es organizar anualmente y de manera
conjunta con la Camara de Industria de Guatemala (CIG), el Instituto Guatemalteco
de Turismo (Inguat) , Universidad Rafael Landivar, Instituto Técnico de Capacitaciéon
y Productividad (Intecap), Anacafé, Club Rotario Guatemala del Este vy
corpoEventos la “Feria Alimentaria” con la finalidad de promover e impulsar la
gastronomia en comerciantes, estudiantes y publico en general, en donde chefs
nacionales e internacionales ofrecen un “Cooking show”, asi como innovaciones
tecnoldgicas relacionadas a la industria. Cabe mencionar que en afios anteriores
dicho evento se ha realizado en el Expo Center del Grand Tikal Futura Hotel. No
obstante, para el presente afio 2020 se realizara de manera virtual debido a la
pandemia global a partir del 7 de septiembre.
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A continuacion, se hace mencién de las opciones mas destacables que se pudo
identificar en el mercado y que se constituyen como productos sustitutos a la

gastronomia tradicional.

Algunos restaurantes con mucho éxito que incluyen franquicias multinacionales,
entre los que destacan:

e McDonalds

e Burguer King

e Pollo Campero

e Subway

e Taco Bell

e Wendy’'s

Existe también la oferta de restaurantes con influencia internacional, se ha notado
gue muchos restaurantes de este tipo apuestan por crear un ambiente ameno como

factor diferencial, se mencionan los siguientes:

e Applebee’s
e Chili's

o Skillets

e Hooters

e P.F.Chang’s
e Tre Fratelli
e Tony Roma’s
La comida tipica mexicana ha tenido gran aceptacion en Guatemala, algunos

ejemplos destacables son:

e Los Cebollines
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e Cielito lindo

e El Pinche

e Tacos Orale
En el mercado figura una gran variedad de restaurantes que ofrecen parrilladas al
estilo argentino, algunos ejemplos son:

e Palermo buenos aires

e Fulanos y Menganos

e El Portal del Angel

e La Estancia

e Entre brazas

e Donde Joselito

e Hacienda Steak House

e Montano

e Hacienda Real
La cultura culinaria asiatica ha tenido mucha aceptacion dentro de la poblacion
guatemalteca. El éxito de la comida china, cantonesa o similar en el pais se debe
tanto a la variedad de sus platillos, como al disponer de opciones para casi todos
los estratos sociales, entre ellos:

e Lailai

e Bing Bing

e El Chinito Veloz

e FulLai

e Ocean Palace

e Long Wah
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e YiHou

También la comida japonesa ha incursionado en el mercado, con empresas como
“Mr. Sushi” o “Sushi Ito”.

Asi mismo ha hecho presencia en el mercado guatemalteco la gastronomia

espafola, con propuestas como:

e Altuna
e El Piment6n
e Tapasy cafas

Cabe mencionar que de los paises centroamericanos existe presencia de El
Salvador, aunque casi nunca de manera formal, pues muchos salvadorefios han
iniciado negocios en el sector informal, al igual que algunos nicaragienses.
Ademas, el estudio permiti6 encontrar un restaurante venezolano llamado “La
chama de las arepas”, también se evidencio la presencia de algunos restaurantes
de comida peruana la cual goza de una buena reputacion a nivel internacional
especialmente su ceviche, el representante mas destacado que se encontr es el

restaurante “La victoria”.
4.2.3 Analisis de precios

Los datos obtenidos de la encuesta reflejaron que el 34.4% gastan mas del 10% de
Sus ingresos en restaurantes o puntos de venta de comida y que al ser la demanda
de bienes socialmente necesarios puede captarse la participacion del 45.4% de los
encuestados manifestd que gasta entre 5y 10% de sus ingresos en comida. Sin
embargo, también se evidencio que los encuestados que gastan mas de Q.50.00
representan un 52.9%, mientras que el 42% gasta aproximadamente entre Q.31.00

y Q.50.00. Mientras solamente un 5% gasta individualmente menos de Q.30.00.

Es importante destacar que los precios en los restaurantes pueden variar mucho de

un lugar a otro. Estas variaciones se deben a que el criterio para establecer un
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precio por parte de los propietarios o responsables de dicha determinacion se basa
complementariamente al estudio tradicional de los costos y gastos en aprovechar al

maximo la inversion que se hace para mejorar la experiencia del cliente.

Gréfica 14: Rango de ingresos

& Menos de C.3,000.00

& Entre C.3,000.00 v ©.6,000.00
Entre C.6,000.00 v C.9,000.00

@ Was d= C.9,000.00

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Los resultados obtenidos son muy interesantes ya que solo un 15.1% de los
encuestados percibe ingresos menores a los Q. 3,000.00, y un 84.9% superan el
salario minimo establecido en Guatemala por lo cual desde el punto de vista
socioeconémico puede suponerse que los pobladores del municipio de Guatemala
tienen poder adquisitivo y pueden estar dispuestos a obtener alimentos tipicos de
mejor calidad.

Similar importancia como conocer el ingreso de las personas, fue identificar cuanto
de lo percibido era destinado a diversiones, especificamente en el area de

restaurantes o similares.
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Gréfica 15: ¢ Qué porcentaje aproximado de sus ingresos utiliza en

restaurantes o punto de venta de comida?

® 0%

@ Nenos de un 5%
Entra 5% v 10%

@ Entre 10% y 20%

@ 20% o mas

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

El 54 encuestados manifestaron que gastan entre 5 y 10% de sus ingresos en
restaurantes o punto de venta de comida. 26 de ellos gasta aproximadamente entre
un 10 y 20%; 22 personas mencionaron que gastaba menos de 5% de sus ingresos

y solamente 15 encuestados gastan mas del 20%.

Este dato es de suma importancia pues se comprob6 que los guatemaltecos gastan
un porcentaje bajo en restaurantes. No obstante, debido a que el enfoque del
modelo de negocio es ofrecer una mayor calidad es atrayente considerar al 34.4%
gue gastan mas del 10% de sus ingresos en restaurantes o puntos de venta de
comida, asi mismo debido a que el modelo de negocio se basa en bienes sociales
necesarios como es el caso de la alimentacién puede atraerse a un porcentaje
considerable de quienes destinan entre 5 a 10% de sus ingresos. Lo cual permite

proyectar de manera mas objetiva la demanda que podria tener el negocio.

Cabe mencionar que los guatemaltecos gastan durante la semana laboral un
porcentaje de su dinero destinado a almuerzos, por lo que se considero la

implementacion de menus ejecutivos para atraer este mercado.
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También se cuestiondé cuanto gastaban en promedio individualmente en un

restaurante o punto de venta, y los datos fueron los siguientes:

Gréfica 16: ¢ Cuanto gasta individualmente cuando va a un restaurante o

punto de venta de comida?

@ Menos de ©.30.00

@ Entre C.31.00y ©.50.00
Entre G 50.00 v Q.70.00

@ C.70.00 0 mas

‘

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Como se puede observar, la mayoria de los encuestados gasta mas de Q.50.00,
mientras que 50 encuestados gastan aproximadamente entre Q.31.00 y Q.50.00;
solamente 6 personas manifestaron que gastan individualmente menos de Q.30.00.
Con esto, se obtuvieron datos que permitiran acomodar algunos menus ejecutivos

dentro de los parametros de consumo de los guatemaltecos.

Acorde a la observacion realizada en la investigacion enfocada en la gastronomia

tradicional se pudo identificar los rangos de precios siguientes:
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Tabla 5: Rango y promedio de precios de alimentos y bebidas

ltem Rango de precios Promedio
Bebidas frias y calientes Q.5.00 a Q.20.00 Q 1250
Desayuno Q.12.00 a Q.50.00 Q 31.00
Menu del dia Q.20.00 a Q50.00 Q 35.00
Almuerzo Q.35.00 a Q.80.00 Q 57.00
Cena Q.25.00 a Q.50.00 Q 37.50

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Gréfica 17: En general, ¢ Cuanto mas esta dispuesto a pagar por gastronomia
tradicional guatemalteca de calidad, preparada correctamente, distribuida en

una ubicacion adecuada paralos consumidores o a domicilio?

& 10% o menos
@ Hasta 30%
Hasta 60%
@ Hasta 90%
& 100% o0 mas

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

64 encuestados estan dispuestos a pagar un 10% o0 menos por gastronomia
guatemalteca, esto debido a que durante afios la economia informal ha ofrecido este
tipo de alimentos sin considerar los elementos correctos de una estructura de costos
y gastos, asi mismo con la calidad que ofrecen dichos puestos no pueden aspirar a

obtener un margen de ganancia mayor.

Mientras, un 35.3% estan dispuestos a pagar hasta un 30% mas por obtener comida

tipica de mayor calidad y en mejores condiciones de servicio. Asi mismo un 6.9%
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considera pagar hasta un 60% mas de dichos alimentos. Solo un 2.6% pagaria un
100% o mas de lo que pagan actualmente por obtener gastronomia tradicional

guatemalteca de la mejor calidad.
4.2.4 Analisis de comercializacion

Durante la investigacion se determind que la mayoria de los restaurantes utilizan
para la comercializacion de sus productos y servicios, diferentes medios de

comunicacion entre ellos:

Fan Page en la red social Facebook

Pagina web

Vallas publicitarias, MUPI'S, afiches, volantes

Anuncios en periédicos y revistas

Envio de correos masivos (mailing)
Ademas, hacen uso de estrategias promocionales en dias determinados, como por
ejemplo:

e Promocioén de 2x1

e Combos familiares

Cabe mencionar que son pocos los restaurantes que hacen uso de publicidad por
medio de radio o television, ya que estos representan una erogacion mayor. Dichos
medios son mas utilizados por las cadenas de comida rapida, entre ellos se

encuentran:

Pollo Campero

Pizza Hut

Domino’s Pizza

McDonald’s
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e Palermo Buenos Aires

Se preguntd si se tiene presente haber estado influenciado a la gastronomia

tradicional mediante publicidad.

Gréfica 18: ¢ Recuerda usted haber visto, oido o leido publicidad sobre

comidatipicay las tradiciones que representan?

@ S
@ Mo

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Ligeramente mas de la mitad de encuestados no han sido influenciados por algin
tipo de publicidad acerca de gastronomia tradicional, lo cual representa una
oportunidad para posicionar este tipo de alimentos en los consumidores potenciales
con la finalidad de generar estrategias o bien campafas de atraccion dando un valor

agregado a las tradiciones guatemaltecas.

Cabe mencionar que respecto a la gastronomia tradicional el 51% de los
encuestados menciono no haber visto, oido o leido publicidad sobre comida tipica
y las tradiciones que representan. Por lo tanto, hacer uso de los medios publicitarios
proporciona un beneficio considerable para participar y permanecer en el mercado,
asi mismo un 88.8% esta dispuesto a utilizar un servicio de entrega a domicilio de
comida tipica y un 48.3% prefieren que el modelo de negocio de gastronomia

tradicional opere en un food court dentro de un centro comercial.
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De acuerdo al canal de comercializacién propuesto para el modelo de negocios
consiste en un canal directo en el cual los alimentos producidos seran vendidos

directamente al consumidor final.
4.3 Estudio técnico

En el presente estudio se aborda la manera en la cual puede operar el modelo de

negocio dedicado a la gastronomia tradicional.
4.3.1 Descripcion de productos

La gastronomia tradicional tiene la particularidad que puede servirse en cualquier
tiempo de comida, ademas es comida baja en grasas saturadas, libres de

preservantes y colorantes artificiales.



Grafica 19: ¢ Cudles son sus platillos tipicos favoritos?

Tamales 63 (54,3 %)

Paches 50 (43,1 %)
Caldos (variedad)
Tamalitos (variedad)
Chuchitos
Enchiladas

67 (57.8 %)
35 (30,2 %)

66 (56,9 %)
55 (47,4 %)

Tostadas (variedad) 67 (57,5 %)
Panes (variedad) 26 (24,1 %)
Rellenitos b5 (56 %)
Mole 56 (48,3 %)
Torrejas 36 (31 %)
Dulces tipicos (variedad) 46 (39,7 %)
Pepian 2 (1.7 %)
pepian, kak’ik 3 (2.7 %)
Pepian, revolcadofi—1 (0,9 %)
Revolcadoi—1 (0,9 %)
Todo lo tipico 3 (2,7 %)
Recados de siferentes tipDSEE (1,7 %)
Atoles(vanedad)fi—1 (0,9 %)
0 20 40 60 &0

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.

Con base en las respuestas registradas se pudo observar que la variedad de gastronomia tradicional goza de gran

aceptacion, primordialmente los diferentes caldos y recados tales como pepian, kak'ik entre otros; variedades de
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tostadas, chuchitos, rellenitos de platano, tamales, platillos que fueron indicados en aproximadamente un 55% de las

respuestas obtenidas.

Seguido por platillos mencionados alrededor de un 47% de las observaciones compuestas por mole, enchiladas y
paches. En un tercer bloque se observa que también se tiene aceptacion por lo dulces tipicos, y en menor proporcion
las torrejas, diferentes tamalitos y panes preparados.

Gréfica 20: ¢Con qué bebida prefiere acompafiar los platillos tipicos?

Atol (variedad) 74 (63,8 %)

Cafe 31 (26,7 %)
Chocolate 30(25,9 %)
Fonche de frutas 38 (32,8 %)

Refresco natural (variedad) 73 (62,9 %)

Coca Cola
Depende lo gue coma
S0das

1(0,9 %)
2(1.7 %)
1(0,9 %)

0 20 40 60 &0

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.
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Puede observarse que las bebidas tradicionales gozan de gran aceptacion con
aproximadamente un 63% de mencidén en las respuestas obtenidas, si bien los
refrescos naturales pueden encontrarse en diversos lugares, ocupan un lugar
primordial en el gusto de los encuestados, mencion especial reciben los diferentes
atoles pues la oferta de estos, segun la observacién realizada durante la
investigacion, suelen ser vendidos expresamente en puestos informales, mercados

o ferias.

Seguido del ponche de frutas que, si bien suele consumirse de manera estacional
en temporada navidefia, parece tener una aceptacion moderada para considerarlo
como una bebida tipica a destacar. Con menor participacion debido a que pueden

consumirse frecuentemente se encuentran el café y el chocolate.

Las sodas o refrescos carbonatados no son considerados por los encuestados para
acompaiiar los platillos tipicos.

Con base a las preferencias identificadas, los platillos y bebidas consistiran en:

e Caldo de res, pollo, gallina, pata

e Tamales
e Pepian
e Kak'ik

e Revolcado

¢ Rellenitos

e Platanos en mole

e Chuchitos

e Tostadas de frijol, guacamol, salsa, chao-mein

e Panes con frijol, pierna, pollo, chile relleno



e Paches

e Tamalitos de frijol, chipilin, elote

e Torrejas

e Enchiladas

¢ Atol de elote, platano, arroz en leche, arroz con chocolate

e Café

e Chocolate

e Ponche de frutas

e Refrescos naturales de rosa de jamaica, tamarindo, horchata

4.3.2 Proceso de elaboracion y servicio
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El macro proceso de elaboracion de gastronomia tradicional se describe

secuencialmente a través de la siguiente figura:

[Seleccion de materia prima]

- - Cortar y/o pelar para adecuar
(Lavado de materia prima }—» tamafio de materia prima

(Picar, moler, machacar o Iicuar)

[Coccic’on] [Preparacic’)n]

(Mezclar o afnadir ingredientes)

[Servir para consumo] Almacenar

Figura 3: Macro proceso de elaboracion de gastronomia tradicional
Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.
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El control de calidad aborda los siguientes puntos criticos de control:

e Compra de materia prima
e Revision de materia prima
e Coccion de materia prima

e Presentacion de producto final

El proceso de servicio del modelo de negocio de gastronomia tradicional se aborda

de la siguiente manera:

| Saludo a cliente |

.

Recepcion de
pedido

v

Sugerencia de
consumo adicional

.

I Recepcion de pagol

Entrega de factura
a cliente

'

Preparacion de
pedido en cocina

Consumo en
food court
o para llevar

A 4 h 4

Despacho de
pedido para llevar
a cliente

Despacho para
CONSUMo en mesas
del food court

Figura 4: Proceso de servicio de gastronomia tradicional
Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.
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Un aspecto importante en el servicio es la modalidad para llevar, los datos obtenidos
de los encuestados mostraron que un 88% estaria dispuesto a utilizar un dicha
modalidad, para esto se sugiere registrar el modelo de negocio en la plataforma de
entregas a domicilio Uber Eats. A través de la cual se puede publicar el mend, el

cliente lo selecciona y un repartidor llega por el pedido para llevarlo hasta el cliente.

La cadena de suministro se plantea con un canal de comercializacion para tener

mayor control sobre el producto, este se enuncia de la siguiente manera:

Productor
materia prima

Proveedor

h

Productor de
gastronomia
tradicional

Consumidor final

Figura 5: Cadena de suministros
Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

4.3.3 Tamafno

El modelo de negocio en un food court podria responder a un tamafio de 15 mesas
de 4 personas cada una, es decir brindar atencion a 60 personas. Esta seria la
capacidad de disefio del proyecto, es decir el maximo de atencidon simultanea, sin
embargo en circunstancias normales de operacion se afronta una capacidad real

menor a la capacidad de disefio.
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Gréfica 21: ¢ Cuantos tiempos de comida realiza al dia?

@ 20 menos
[ ]

4
@ 50 mas

|
NV

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada.

Como es normal en cualquier sociedad contemporanea la gran mayoria de los
pobladores ingieren alimentos en tres tiempos marcados durante el dia. Luego se
muestra, que 27 de los encuestados realizan méas de los tres tiempos de comida
antes mencionados por lo general en refacciones tanto dulces como saladas. Dato
complementario ya que puede significar que existe ademas de la posibilidad de
incluir en el menu este rubro que puede engrosar la demanda por la gastronomia
tradicional que contempla opciones dulces y saladas apreciadas por los
guatemaltecos.

Grafica 22: ¢ Cuando come fuera de casa por lo general va solo o con

acompafiantes?

@ Solo
@ Con familia
Zan pargja
& Con amigos
@ Con companeros de trabajo

|
S~

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada.
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Un aspecto importante para la demanda de acuerdo a los datos recogidos es que el
92.4% de los encuestados indican que al menos se acompafia de una persona
cuando come fuera de casa, por tanto un 65.6% salen a comer fuera en grupos de
3 personas 0 mas. Lo cual es un aspecto positivo para la demanda potencial de

gastronomia tradicional.

Con base en el planteamiento anterior, puede establecerse en concordancia con los
resultados obtenidos en la encuesta, se identific6 que las personas suelen
acompafarse principalmente de familia o pareja, por tanto en promedio acudirian
en grupos de 2.5 personas en promedio por mesa, con lo cual se obtiene un 62.5%
de ocupacién en condiciones normales o capacidad real, a razon de 15 mesas
serian 37.5. De acuerdo a los datos se evidencio que la mayoria de los
guatemaltecos realizan tres tiempos de comida diarios por lo cual las mesas pueden
utilizarse en promedio dicha cantidad de veces diariamente, lo cual significaria 112
platos y 112 bebidas en promedio. Si se labora 30 dias por mes, se puede decir que
el consumo mensual podria ser de 3,360 platos y bebidas, por ende, el consumo

anual asciende a 40,320 platos y bebidas.
4.3.4 Mobiliario y equipo necesario
A continuacion, se describe el mobiliario y equipo minimo que se necesita:

e 2 estufas industriales de 4 hornillas, frente y laterales de acero inoxidable
para funcionamiento de gas propano

e Campana de acero inoxidable para cocina industrial

e Refrigerador vertical de una puerta de vidrio templado, de 167 pies cubicos
de capacidad, con parrilla de frente y exterior, asi como los laterales en acero
inoxidable; interior y piso construidos con lamina de aluminio, 120/60/1 voltios
motor de ¥4 HP y con 4 entrepafios

e Licuadora con vaso de vidrio 1.25 litros base de metal cromado y cuchillas
de acero inoxidable con motor de 600 watts de 3 velocidades
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e Horno tostador con temporizador

e Bafio maria eléctrico de acero inoxidable con control de temperatura y grifo
para drenar

e Cafetera percoladora de 40 tazas

e Horno microondas de 1,000 watts con capacidad de 1.5 pies cubicos, con
tablero digital

e Refresquera con 2 burbujas de 17 litros cada una

e 4 mesas de trabajo de acero inoxidable de 30” x 60", con patas y entrepano
galvanizados y con bordes redondos

e 4 estanterias de acero cromado con cuatro peldafios

e Mostrador con almacenamiento

e Balanza de 40 libras de capacidad

e Batidora de mano 5 velocidades

e Procesador de alimentos de 450 watts con capacidad de 8 tazas

e Olla de presion de aluminio con 7 litros de capacidad

e Ollasy sartenes

e Cuchillos de cocina, cucharones, entre otros

e Cajaregistradora

e Computadora

e Impresora

e Escritorio computadora

e Silla tipo secretarial

Ademas, deben adquirirse los siguientes utensilios y menajes de cocina:

e Cucharas, tenedores, cuchillos, cucharitas, vasos, servilletas, platos planos,
hondos y de postres desechables en funcion de la cantidad mensual, es decir
3,360 unidades.

e 10 rollos de papel mayordomo para cocina
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e 10 rollos de papel aluminio
e 15 paletas tamafio pequefio, mediano y grande
e 15 cucharones tamafio pequefo, mediano y grande

e Utensilios varios de limpieza y desinfeccion

Los utensilios a utilizarse en la elaboracion de los alimentos deben ser de acero
inoxidable o bien de aluminio, debido a sus caracteristicas anticorrosivas, estos

deberan mantenerse en un estado adecuado de limpieza y desinfeccion.
4.3.5 Localizacion

La macro localizacion del proyecto se encuentra definida en el tema de
investigacioén, es decir el municipio de Guatemala, departamento de Guatemala.

Gréfica 23: ¢ Como preferiria que operarad un negocio dedicado ala

gastronomia tradicional guatemalteca?

@ Tipo "Food Court” en centros
comerciales

@ Restaurants
Solo con pedidos a domicilio

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Un resultado muy interesante muestra que 56 de los encuestados preferiria que un
negocio de gastronomia tradicional operara en un “food court” dentro de centro
comerciales, es destacable la relevancia que ha cobrado dicho modelo de negocio

y es un punto de inflexiébn para el tema de investigacion. Considerando que un
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restaurante opera de manera simplificada bajo esta modalidad y atrae un mayor
namero de visitantes y rotacion de los mismos, la modalidad antes mencionada

adquiere mayor relevancia.

45 preferirian un restaurante tradicional y 15 personas consideran solo la posibilidad

de realizar pedidos a domicilio.

Gréfica 24: ¢ En qué zona del municipio de Guatemala prefiere visitar un

negocio dedicado a la gastronomia tradicional guatemalteca?

@® Zonat
@® Zona7
Zona g
@® Zcna 10
@ Zona 11
@® Zcna 14
® zona 12
® zona 17

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Entre las zonas preferidas por los encuestados se encuentran empatadas con 27
respuestas la zona 1 y zona 9. De igual manera sucede con la zona 10y zona 11 al

representar 16 respuestas cada una. Seguido por la zona 7 con 12 a favor.

La proporcion restante de zonas no muestra porcentajes a considerar.
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Grafica 25: ¢ Esta dispuesto a utilizar un servicio de entrega a domicilio de

comida tipica?

@ s
@ No

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Es importante mencionar que un 88% de los encuestados esta dispuesto a utilizar
un servicio de entrega a domicilio, dato interesante ya que permite ampliar la zona

de influencia del modelo de negocio mas alla del propuesto food court.

Segun los datos recogidos en la encuesta aplicada a los pobladores del municipio
de Guatemala, se pudo identificar las principales zonas de interés para la micro
localizacion del proyecto el cual operaria en un Food court dentro de un centro
comercial. Entre las zonas preferidas por los encuestados se encuentran
empatadas con 23.3% la zona 1 y zona 9. De igual manera sucede con la zona 10

y zona 11 al representar 13.8% cada una.

Se utilizé el método cualitativo por puntos para determinar la mejor localizacion del
proyecto, a través de los siguientes factores.

e Atraccion de mercado meta (0.40)

e Seguridad (0.15)

¢ Influencia en zonas cercanas (0.20)

¢ Infraestructura (0.25)



Tabla 6: Método cualitativo por puntos

Factor Peso ZONA 1 ZONA 9 ZONA 10 ZONA 11
Calificacibn Ponderacion Calificaciéon Ponderacién Calificacion Ponderacién Calificacibn Ponderacion
Atraccion de mercado meta  0.40 3 1.2 7 2.8 10 4 8 3.2
Seguridad 0.15 3 0.45 8 1.2 8 1.2 7 1.05
Influencia en zonas cercanas 0.20 5 1 7 14 10 2 5 1
Infraestructura 0.25 3 0.75 5 1.25 10 25 7 1.75
Total 1.00 3.40 6.65 9.70 7.00

Fuente: Elaboracién propia con base en informacién de investigacion realizada.

De acuerdo a los resultados obtenidos se identifica a la zona 10 como la zona idonea para la micro localizacion del
modelo de negocio de gastronomia tradicional, ya que esta zona cumple con los factores de decision, entre las
amenidades de dicha localizacion se encuentran varios centros comerciales con alto trafico de visitantes, cabe
mencionar que esta localizacion comprende un area conocida popularmente como la zona viva en la cual existen
numerosos restaurantes, bares, hoteles, discotecas. Asi mismo concentra una importante cantidad de oficinas
empresariales, lo cual es atrayente para emplazar el proyecto en dicha zona y puede significar una amplia aceptacion
por parte de los consumidores potenciales tanto residentes como derivado de la influencia que el area tiene sobre la
zona 4, 9, 14, 15 principalmente, luego puede atraer potenciales consumidores de otros sectores lo cual puede
incentivarse a través de la publicidad, cabe mencionar entre los resultados que arrojé la encuesta se encuentra que
un 88,8% de los encuestados estan dispuestos a utilizar un servicio de entrega a domicilio con lo cual puede
acrecentarse la influencia en otras zonas, ademas como criterio del formulador del proyecto en dado caso el proyecto
sea rentable, a futuro es posible a partir de los resultados obtenidos con el método cualitativo por puntos considerar

la apertura de sucursales en el orden jerarquico de la evaluacion.
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4.3.6 Distribucién de instalaciones

En esta parte se define el tipo de establecimiento y la distribucién de las

instalaciones.

Las areas indispensables comprenden:

e Area de mesas: Comprende el espacio donde los clientes consumen los
alimentos adquiridos, esta area sera compartida ya que el proyecto se
ubicara en un food court dentro de un centro comercial.

e Cocina: Es una zona convenientemente equipado para la preparacion de
todos los alimentos que seran ofrecidos. Es la parte que involucra la mayor
inversion en el proyecto, ya que contiene el mobiliario y equipo de mayor
valor.

e Cajaydespacho: Es el area en la cual se concentra la recepcién del pago de
los platillos y bebidas, asi mismo donde se despachan los pedidos a los

clientes.

Para el presente proyecto, se sugiere realizar toda la planificacion para atender un

namero maximo de 60 personas en las horas de mayor afluencia.

En principio se considera un espacio de 40 metros cuadrados, que incluya un area
de despacho y area de cocina con instalaciones de agua y electricidad de manera
constante, las mesas se ubican en un area comun por la naturaleza de un food
court. Cabe mencionar que durante la investigacion realizada se pudo identificar
gue la renta mensual de un local de las dimensiones requeridas oscila entre los $
1,500 a $ 2,000, por lo cual se toma en consideracion el promedio de los valores

mencionados, es decir $ 1,750.

A continuacién, se presenta la distribucion para las areas de cocina, caja y

despacho, es importante destacar que las mesas se ubicaran en un area compartida
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debido al modelo de negocios formulado para operar en un food court dentro de un

centro comercial.

.

X X

Area de cocina

A7

I X X
_ Area de despacho
y
s ® X X
om

Figura 6: Propuesta de distribucion de instalaciones para el modelo de negocio
Fuente: Elaboracién propia con base en informacion de investigacion realizada.

El disefio se plantea de manera que sea funcional, propicie el uso eficiente del
espacio y brinde a los colaboradores un area de trabajo acorde a los requerimientos

de movilidad y seguridad.
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4.3.7 Materia prima

Es clave disponer de materias primas de calidad a un precio favorable para el
proyecto. En el modelo de negocio se debe almacenar apropiadamente las materias
primas, debido a que la mayoria son perecederos. Acorde a la necesidad de adquirir
productos frescos, es recomendable asistir dos o tres veces por semana (o incluso
mas si la demanda por la gastronomia tradicional asi lo solicita) a las opciones de

abastecimiento de mayor relevancia las cuales se describen a continuacion:
e Mercado La Terminal

Debido a la cercania de localizacion y por ser un punto en el cual diversos
productores arriban diariamente desde el interior de la republica con insumos
frescos, representa una opcion a considerar para obtener una relacion adecuada de
calidad y precio. Un punto negativo es el riesgo a sufrir asaltos en el lugar ya que
solamente puede pagarse en efectivo por los insumos, existe deficiencia de
parqueos seguros y los puestos carecen de formalidad con lo cual puede ser
complicado hacerse de proveedores de confianza para generar algin convenio de

abastecimiento de insumos.
e Central de Mayoreo (CENMA)

Posee mayor infraestructura y seguridad que el mercado La Terminal y
practicamente ofrece los mismos beneficios salvo que esta ubicada al sur de la
Ciudad de Guatemala, en el municipio de Villa Nueva. Lo cual incrementaria los

costos del transporte de insumos hasta la localizacion del negocio.

Es importante destacar que todos los insumos deben almacenarse adecuadamente
para evitar contaminacién y deterioro de los mismos, ademas es necesario realizar
inspecciones diariamente para verificar que cumplan con la calidad esperada antes
de usarlos, ademas seguir como criterio de utilizacion el método PEPS (Primero en

Entrar, Primero en Salir). Debera considerarse como criterio de descarte la
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presencia de larvas, pelos y excremento u orines en los alimentos o bien si estos

presentan un aspecto u olor desagradable.
4.4 Estudio administrativo

El nombre propuesto para el modelo de negocio es “Guatebella”, acompafado del
eslogan “tradicion y sabor”. Esta propuesta se enfoca en destacar aspectos
positivos que generen en los consumidores potenciales bienestar e identificacion

con las tradiciones gastrondmicas en el municipio de Guatemala.
La filosofia empresarial se integrara de la siguiente manera:

e Mision: Ofrecemos comida tipica y refacciones con un sabor delicioso,
alimentos preparados con altos estandares de calidad e higiene, ofreciendo

un servicio de excelencia para nuestros clientes.

e Vision. Ser la principal opcién de comida tipica y refacciones saludables
disfrutando de las tradiciones gastronémicas en el municipio de Guatemala,

en un periodo de tres afos.

e FEtica y Valores: Disciplina, responsabilidad, pro actividad, respeto,

honestidad, integridad, empatia.

e Politicas: orientacion al servicio y metodologia cinco eses (clasificar, ordenar,

limpiar, estandarizar, disciplina)

Se presenta una propuesta de disefio del logotipo y eslogan para el modelo de

negocio.
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Guatebella

Figura 7: Propuesta de disefio del logotipo y eslogan
Fuente: Elaboracion propia

En el disefio se hace referencia a los colores tipicos de los trajes indigenas de
Guatemala, asi como a la naturaleza del pais. Con este disefio se pretende generar

identificacion y relacidn con las tradiciones guatemaltecas.

Para una mejor imagen de los trabajadores se les brindara dos camisas blancas
de manga corta con el logotipo bordado, cada camisa tiene un precio aproximado
de Q. 100.00.

4.4.1 Organigrama

Se considera un organigrama funcional staff para identificar graficamente la division

y jerarquizacion de puestos laborales.

El cual se muestra a continuacion:



78

Gerencia General

Contabilidad
Externa

Jefe de cocina Caja

— Cocineros

Asistente de
—cocina y despacho
de pedidos

Asistente de
L compras y
limpieza

Figura 8: Organigrama funcional staff del modelo de negocio
Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Dentro de los resultados obtenidos en la encuesta los aspectos mas importantes
fueron la calidad de la comida y el servicio, ya que la mano de obra es clave para
conseguir dichos aspectos esta debe poseer los conocimientos y destrezas para
ejecutar de manera eficiente los procesos brindando siempre un trato agradable a

los clientes.
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Asi mismo durante la operacion del proyecto deberdn contemplarse las
capacitaciones pertinentes con la finalidad de obtener una mejora continua y la

mayor productividad posible en el modelo de negocio planteado.

La cantidad de personal necesaria para el inicio de operaciones del proyecto se

enuncia a través de la siguiente tabla:

Tabla 7: Puestos requeridos en el proyecto

Cantidad
Puesto .

requerida
Gerente general 1
Jefe de cocina 1
Cajero 2
Cocinero 2
Asistente de cocina y despacho de pedidos 1
Asistente de compras y limpieza 1
Total 8

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Se propone que el area contable sea sub-contratada como un servicio outsourcing,
lo cual es beneficioso para el proyecto debido a que no tiene que hacerse cargo de
la planilla del personal contable. Aproximadamente un servicio contable bajo la
modalidad mencionada para una pequefia y mediana empresa cuesta

aproximadamente Q. 5,000 mensuales.
4.4.2 Estimacion de salarios y prestaciones

El detalle de salarios a pagar al personal definido para el proyecto se expresa en la

siguiente tabla:



Tabla 8: Detalle de salarios del personal
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Cantidad  Salario Mensual Anual

Gerente general 1 Q6,500.00 Q 6,500.00 Q 78,000.00
Jefe de cocina 1 Q4,500.00 Q 4,500.00 Q 54,000.00
Cajero 2 Q3,000.00 Q 6,000.00 Q 72,000.00
Cocinero 2 Q3,000.00 Q 6,000.00 Q 72,000.00
Asistente de cocina y despacho

de pedidos 1 Q3,000.00 Q 3,000.00 Q 36,000.00
Asistente de compras y limpieza 1 Q3,000.00 Q 3,000.00 Q 36,000.00
Total Q29,000.00 Q348,000.00

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Se presenta a continuacion el detalle de las erogaciones correspondientes a

prestaciones laborales:

Tabla 9: Detalle de prestaciones laborales

Concepto Mensual Anual
Salarios Q29,000.00 Q348,000.00
Cuota patronal (10.67%) Q 3,094.30 Q 37,131.60
IRTRA (1%) Q 290.00 Q 3,480.00
INTECAP (1%) Q 290.00 Q 3,480.00
Provision Indemnizacion (8.33%) Q 2,415.70 Q 28,988.40
Provision Aguinaldo (8.33%) Q 2,415.70 Q 28,988.40
Provision Bono 14 (8.33%) Q 2,415.70 Q 28,988.40
Provision Vacaciones (4.66%) Q 1,35140 Q 16,216.80
Bonificacién Incentivo Q 2,000.00 Q 24,000.00
Total Q43,272.80 Q519,273.60

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Tal como puede apreciarse por concepto de salarios y prestaciones laborales

sujetas a los porcentajes de ley se estima un desembolso anual de Q. 519,273.60
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4.4.3 Descripcién de puestos

Se establece la descripcion de los puestos definidos para el proyecto, con la

finalidad de que el personal se adapte a cabalidad al perfil requerido.

DESCRIPTOR DEL PUESTO DE GERENTE GENERAL
l. IDENTIFICACION DEL PUESTO
TITULO DEL PUESTO GERENTE GENERAL

Ubicacién Administrativa GERENCIA
Puesto inmediato superior | INVERSIONISTA O JUNTA DIRECTIVA

Subalternos Cajero, jefe de cocina, asistente de compras.

Fecha de elaboracion Jjulio de 2020

Il DEFINICION DEL PUESTO

Maturaleza o Funcion basica | Fuesto de caracter estrategico-administrativo encargado de la gestion

del proyecto en su totalidad. Planifica, organiza, integra, dirige vy
controla a las diferentes areas del negocio, asi come supervisa el

cumplimiento de los objetivos.

Atribuciones a) Flanificar todas las actividades necesarias para obtener
resultados satisfactorios.

b) Organizar todas las areas del modelo de negocio de manera
que cada colaborador sepa cual es su funcidn dentro del
mismo.

c) Integrar a cada una de las areas con la seleccion de personal
idénec para cada puesto, capacitandolos para formar un
equipc de frabajo sdlido gque dé come resultado clientes
satisfechos.

d) Dirigir de manera efectiva y eficiente el negocio para beneficio
de los accionistas y colaboradores, basandose en la atencidn
al cliente.

e) Controlar que todas las areas del negocio cumplan con los

objetivos propuestos.
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1. RESPONSABILIDADES

Informacion

) Documentos financieros y legales.
b) Expedientes de personal.
) Documentos comerciales.

d) Practicamente todos los documentos del negocio.

Toma de decisiones

Toma decisiones relacionadas con las funciones que por la naturaleza

de su puesto le corresponde.

Bienes y valores

Instalaciones, mebiliano v equipo, los pagos recibidos.

Supervision

Responsable del trabajo y del buen funcionamiento del negocio en

general.

Iv. ESPECIFICACIONES DEL PUESTO

Educacion

Como minimo debe tener conocimientos generales de administracian y

restaurantes.

Experiencia Laboral

Acreditar 3 afios en puesto similar.

V. HABILIDADES Y DESTREZAS

Manejar Programas

Informativos

Microsoft Office e internet

Operar Equipos

Conocimiento general en utilizacion de cocinas industriales,
equipos de cocina en general (licuadoras, microondas, y otros)

Computadora e impresora.

Otras Habilidades

a) Facilidad de comunicacion

b) Dinamico, proactivo, responsable, honrado.

c) Disposicion al cambio

d) Capacidad de analisis y sintesis

e) Disposicion para trabajar en equipo

f)  Ordenado, cuidadoso y analitico

g) Conocimientos de leyes laborales

h) Habilidad numérica

i) Liderazgo

JI  Habilidad de servicio al cliente interno y externo

k) Orientado a resultado




Otros Idiomas

Inglés intermedio

Vi AUTORIDAD

corresponda.

Para tomar las decisiones relacionadas con las funciones que por la naturaleza de su puesto le

Vil

RELACIONES DE TRABAJO

Se relaciona con los niveles
jerarquicos superiores e
inferiores siendo los

siguientes:

Jefe de cocina, cajero, cocineros, asistentes de cocina, compras y

limpieza.

Relaciones Externas

IGSS, IRTRA, INTECAP, Ministeric de Trabajo, SAT.

Vil

CONDICIONES DE TRABAJO

Condiciones ambientales

Se desenvuelve en el area del food court.

Riesgos y

consecuencias

MNinguno

IX. ESFUERZO
Mental Requiere atencion, concentracion y razonamiento
Fisico Trabajo variado con procedimientos técnices, requiere poco esfuerzo

fisico, parte de su tiempo esta en comunicacion con los ofros

colaboradores.

DESCRIPTOR DEL PUESTO DE CAJERO (A)
1. IDENTIFICACION DEL PUESTO

TITULO DEL PUESTO

CAJERO (A)

Ubicacion Administrativa

ADMIMISTRACION

Puesto inmediato GERENTE GENERAL
Superior
Subalternos Minguno

Fecha de elaboracion

Julio de 2020




Il DEFINICION DEL PUESTO
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Naturaleza o Funcion basica

Recibe, controla, maneja, custodia y deposita los ingresos generados

por la prestacion de servicios.

Atribuciones a) Recibir los pagos por parte de los clientes.
b) Emitir facturas.
c) Elaborar reporte diario de ingresos.
d) Elaborar cierre de caja.
e) Archivar la documentacidn del drea.
f) Atender llamadas y dar informacion del restaurante.
g) Apoyar en despacho de pedidos a clientes
. RESPONSABILIDADES
Informacion a) Documentos financieros y legales.
b) Expedientes de perscnal.
c) Documentos comerciales.

Toma de decisiones

Toma decisiones relacionadas con las funciones que por la naturaleza

de su puesto le corresponde.

Bienes y valores

Mobiliaric y equipo a su cargo, asi como los pagos recibidos.

Supervision

Ninguna.
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Iv. ESPECIFICACIONES DEL PUESTO

Educacion

Perito contador o carrera afin.

Experiencia Laboral

Acreditar 1 afio en puesto similar.

V. HABILIDADES Y DESTREZAS

Manejar Programas

Informativos

Microsoft Office e internet

Operar Equipos

Computadora, impresora, caja registradora.

Otras Habilidades

a) Facilidad de comunicacian.

b) Orientado al Servicio al cliente.
c) Habilidad numerica.

d) Trabajo en equipo

Otros Idiomas

Inglés intermedio (Mo indispensable)

Vi AUTORIDAD

corresponda.

Para tomar las decisiones relacionadas con las funciones gque por la naturaleza de su puesto le

Vil RELACIONES DE TRABAJO

Se relaciona con los niveles
jerarquicos superiores e
inferiores siendo los

siguientes:

Gerente General, jefe de cocina, cocineros, asistente de cocina y

despacho, asistente de limpieza y compras.

Relaciones Externas

Clientes.

Vill. CONDICIONES DE TRABAJO

Condiciones ambientales

Mostrador.

Riesgos y
Consecuencias

Minguno

IX. ESFUERZO

Mental

Requiere atencion, concentracidn y razonamiento

Fisico

El trabajo exige muy poco esfuerzo fisico, siendo sus actividades
variadas y tipicas, que permiten distraccion y cierta libertad de
movimientos, causa la fatiga y estrés, requiere levantarse, sentarse y

caminar en forma intermitente.
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DESCRIPTOR DEL PUESTO DE JEFE DE COCINA
1. IDENTIFICACION DEL PUESTO

TITULO DEL PUESTO

JEFE DE COCINA

Ubicacion Administrativa

PRODUCCION

Puesto inmediato superior

GERENTE GENERAL

Subalternos

Cocineros, asistente de cocina y despacho, asistente de limpieza y
COMpras

Fecha de elaboracion

Julio de 2020

1. DEFINICION DEL PUESTO

MNaturaleza o Funcion basica

Fuesto gue planifica, organiza, dinge y confrola las actividades
necesarias para la produccién de los servicios primarios vy
suplementarios, velando porque los platillos y bebidas que se preparan
sean del gqusto del cliente, asi como por el buen desemperio de las

labores de cocina.

Atribuciones

a) Administrar Ia produccion y calidad de los servicios (alimentos,
bebidas, y otros).

b) Werificar gque todas las areas del negocio cumplan con las
normas minimas de seguridad e higiene.

c) Werificar disponibilidad de insumos, materiales, equipo y otros
necesarios para el buen funcionamiento del negocio.

d) Atender y solucionar los problemas que puedan ocurrir en el
area de cocina.

e) Velar por el aprovechamiento de los recursos.

f) Se encarga directamente de cocinar los preductos con la
asistencia de auxiliares de cocina.

g) Elaborar estrategias para el desarrollo del area a su cargo.

h) Presentar informes de consumos y requerimientos a la
Gerencia General.

i) Emitir la lista de compras para autorizacidn por parte de la
Gerencia General, coordinar la recepcion de productos
verificando la calidad y cantidad solicitadas.

1} Verificar la calidad de los productos elaborados en la cocina.
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. RESPONSABILIDADES

Informacion

a) Documentos contables.
b) Recetas de cocina y bebidas.

c) Documentos comerciales.

Toma de decisiones

Toma decisiones relacionadas con las funciones que por la naturaleza

de su puesto le corresponde.

Bienes y valores

Mobiliario v equipo de cocina a su cargo, asi como los

insumos y su aprovechamiento.

Supervision

La calidad de los insumos, su almacenamiento y su uso. Supervisa

ademas la calidad de los productos elaborados.

Iv. ESPECIFICACIONES DEL PUESTO

Educacion

Titulo de nivel medio, de preferencia con estudios universitarios o bien,
alguna especializacidn en manejo, preparacion y conservacion de

productos perecederos.

Experiencia Laboral

Acreditar 3 afios en puesto similar.

V. HABILIDADES ¥ DESTREZAS

Manejar Programas

Informativos

Microsoft Office e internet

Operar Equipos

Computadora, impresora, equipos varnios de cocina (Hormos, cocinas

industriales, congeladores y otros).

Otras Habilidades

a) Resoclucion y manejo de conflictos.
b) Facilidad de comunicacidn.

c) Habilidad de negociacidn.

d) Trabajo en equipo.

e) Orentado al servicio al cliente.

fy Liderazgo.

g) OCrientado a resultados.

Otros Idiomas

Inglés intermedio (Mo indispensable)

V. AUTORIDAD

corresponda.

Para tomar las decisiones relacionadas con las funciones gue por la naturaleza de su puesto le
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VIl RELACIONES DE TRABAJO

Se relaciona con los niveles
jerarquicos superiores e
inferiores siendo los

siguientes:

(Gerente General, cocineros, caja, asistentes de despacho, compras y
limpieza.

Relaciones Externas

Proveedores, Ministerio de Salud.

Vill. CONDICIONES DE TRABAJO

Condiciones ambientales

Se desenvuelve en el area de cocina

Riesgos y consecuencias

Quemaduras o accidentes dentro de la cocina

IX. ESFUERZO

Mental

Requiere atencion, concentracion y razonamiento

Fisico

Trabajo variado que causa fatiga. Se desarrolla en la cocina en
ambiente iluminado, limpio, ventilado, con normas de seguridad e
higiene. En ocasiones realiza actividades fuera de la cocina, que exige
traslados para compra de insumos cuyos proveedores no tienen

entrega a domicilio, existiendo algunos riesgos como accidentes o

exposiciones a temperaturas variadas, suciedad, ruido, polvo y otros.
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DESCRIPTOR DEL PUESTO DE COCINERO

1. IDENTIFICACION DEL PUESTO

TITULO DEL PUESTO

COCINERO

Ubicacion Administrativa

SECCION DE PRODUCCION

Puesto inmediato superior

ENCARGADO DE PRODUCCION

Subalternos

Minguno

Fecha de elaboracion

Julio de 2020

Il DEFINICION DEL PUESTO

Maturaleza o Funcion basica

Puesto que se encarga de la elaboracion de los platillos, bocadillos,

postres y otros alimentos que se serviran en el restaurante.

Atribuciones

a)

b}

d)

del

restaurante, o conforme los pedidos especiales de los clientes,

Preparar los platilles conforme Tla  programacion
todo esto en colaboracidn con el encargado de produccidn.
Welar porgue los platillos llenen las expectativas del cliente.
Welar por realizar su trabajo de manera higiénica y ordenada.
Servir los platillos de manera acorde a la imagen que se
proyectara en el restaurante.

Apoyar en el despacho de pedidos.

Lavar los utensilios y menajes de cocina y dejar siempre &l

area en orden. Otras funciones inherentes a su cargo.

. RESPONSABILIDADES

Informacion

a) Recetas de cocina.

Toma de decisiones

Toma decisiones relacicnadas con la elaboracion de los alimentos.

Bienes y valores

Mobiliario y equipo del area de cocina.

Supervision

La calidad del producto.

Iv.

ESPECIFICACIONES DEL PUESTO

Educacion

Tercerc basico, de preferencia con cursos de cocina.

Experiencia Laboral

Acreditar 2 afios en puesto similar.
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Manejar Programas Mingunco.
Informativos
Operar Equipos El equipo de cocina a su disposicidn.
Otras Habilidades a) Trabajo en equipo.
b) Orientado al servicio al cliente.
Otros Idiomas Minguno.

VI AUTORIDAD

Para tomar las decisiones relacionadas con las funciones gue por la naturaleza de su puesto le
corresponda.

VIl RELACIONES DE TRABAJO

Se relaciona con los niveles| Gerente General, jefe de cocina, asistente de cocina y despacho,
i . asistente de compras y limpieza.
jerarquicos superiores e pras y imp

inferiores siendo los

siguientes:

Relaciones Externas Minguna.

Vill. CONDICIONES DE TRABA.JO

Condiciones ambientales Se desenvuelve en el area de cocina.

Riesgos y Quemaduras o accidentes en el area de cocina.
Consecuencias

IX. ESFUERZO

Mental Requiere atencidn, concentracion y razonamiento.

Fisico Trabajo variado que causa fatiga. Se desarrolla en l area de cocina

en ambiente iluminado, limpio, ventilado, con normas de seguridad e
higiene.
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DESCRIPTOR DEL PUESTO DE ASISTENTE DE COCINA Y
DESPACHO DE PEDIDOS

L IDENTIFICACION DEL PUESTO

TITULO DEL PUESTO

ASISTENTE DE COCINA Y
DESPACHO DE PEDIDO3

Ubicacion Administrativa

SECCION DE PRODUCCION

Puesto inmediato

JEFE DE COCINA

Superior
Subalternos MNinguno
Fecha de elaboracion Julio de 2020

1. DEFINICION DEL PUESTO

Maturaleza o Funcion basica

Puesto que se encarga de la ayuda en la preparacion de alimentos y
bebidas o simplemente servir alimentos y bebidas para despachar los
pedidos a los clientes.

Atribuciones a) Despachar los pedidos conforme Tos requenmientos de los
clientes, o bien por solicitud de los cocineros.

b) Welar porgue los alimentos y bebidas llenen las expectativas del
cliente.

c) Velar por realizar su trabajo de manera higiénica y ordenada.

d) Hacer inventarios periddicos de desechables para servin
alimentos y bebidas.

e) Reportar a la Gerencia de Produccion la existencia de
desechables y hacer los requerimientos de compra necesarios
para reabastecer el inventario.

f)  Dejar siempre el rea en orden.

g) Otras funciones inherentes a su cargo.

1. RESPONSABILIDADES

Informacion

a) Recetas de alimentos y bebidas.

Toma de decisiones

Toma decisiones relacionadas con la preparacion de alimentos y
bebidas.

Bienes y valores

Mobiliario y equipo del negocio.

Supervision

La calidad del producto.

V. ESPECIFICACIONES DEL PUESTO

Educacion

Titulo a nivel medio.

Experiencia Laboral

Acreditar 1 afio en puesto similar.
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HABILIDADES Y DESTREZAS

Manejar Programas

Informativos

MNinguno.

Operar Equipos

El equipo de cocina a su disposicidn.

Otras Habilidades

a) Trabajo en equipo.
b) Orientado al servicio al cliente.

c) Amplia cultura general.

Otros Idiomas

Inglés intermedio (preferiblemente).

V. AUTORIDAD

corresponda.

Para tomar las decisiones relacionadas con las funciones que por la naturaleza de su puesto le

Vil

RELACIONES DE TRABAJO

S5e relaciona con los niveles
jerarquicos superiores e
inferiores siendo los

siguientes:

Gerente GGeneral, jefe de cocina, cocineros y asistente de compras y
limpieza.

Relaciones Externas

Clientes.

Vil

CONDICIONES DE TRABAJO

Condiciones ambientales

Se desenvuelve en el area de cocina y mostrador.

Riesgos y

Consecuencias

MNingunao.

IX. ESFUERZO
Mental Requiere atencidn, concentracion y razonamiento.
Fisico Trabajo variado que causa fatiga. Se desarrolla en el area de cocina y

mostrador en ambiente iluminado, limpio, ventilado, con normas de
seguridad e higiene.
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DESCRIPTOR DEL PUESTO DE ASISTENTE DE COMPRAS Y

IDENTIFICACION DEL PUESTO

LIMPIEZA

TITULO DEL PUESTO

ASISTENTE DE COMPRAS Y LIMPIEZA

Ubicacion Administrativa

SECCION DE PRODUCCION

Puesto inmediato

JEFE DE COCINAY GERENTE GENERAL

Superior
Subalternos Ninguno
Fecha de elaboracion Julio de 2020

Il DEFINICION DEL PUES

TO

Naturaleza o Funcion basica

Puesto operativo gque se encarga de conservar en condiciones optimas

de limpieza las instalaciones y asistir en las compras de materia prima.

Atribuciones a)  Limpiar diariamente todes los ambientes de las instalaciones.

b)  Colaborar con lavar los utensilios de cocina, platos, vasos y
otros.

c)  Controlar el inventario de suministros de limpieza (papel
higiénice, productos de limpieza, escobas, trapeadores, etc.).

d)  Asistir en la seleccidn, compra, transporte, limpieza y
desinfeccion y almacenamiento de materia prima.

e) Otras atribuciones inherentes a su cargo.

M. RESPONSABILIDADES

Informacion

Responsable del manejo de la informacion que escuche.

Toma de decisiones

Toma decisiones relacionadas con las funciones gue por la naturaleza

de su puesto le corresponde.

Bienes y valores

Todo lo relacionado con la impieza como trapeadores, detergentes, y

otros.

Supervision

La limpieza de todas las areas.

V. ESPECIFICACIONES D

EL PUESTO

Educacion

Saber leer y escribir.

Experiencia Laboral

Acreditar 1 afio en puesto similar.
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V. HABILIDADES Y DESTREZAS

Manejar Programas Minguno.
Informativos
Operar Equipos Minguno.

Otras Habilidades

a) Dinamico, Iniciativa, responsable, honradez.
b) Disposicion para trabajar en equipo.
c) Ordenado, cuidadoso.

d) Orientado al servicio.

Otros ldiomas

Minguno.

V. AUTORIDAD

corresponda.

Para tomar las decisiones relacionadas con las funciones gue por la naturaleza de su puesto le

Vil

RELACIONES DE TRABAJO

5e relaciona con los niveles
jerarquicos superiores e
inferiores siendo los

siguientes:

Practicamente todos los miembros del equipo.

Relaciones Externas

Proveedores.

VIl

CONDICIONES DE TRABAJO

Condiciones ambientales

Trabajo mondtono gue causa fatiga, trabaja de pie y algunas veces de
rodillas, existiendo condiciones de temperatura, suciedad, ruido ,

polvo etc.

Riesgos y

consecuencias

Riesgo de ingestion por quimicos de limpieza, enfermedades

respiratorias a causa del polvo.

IX. ESFUERZO

Mental

Requiere atencion, concentracion y razonamiento.

Fisico

Exige esfuerzo fisico relativaments intenso, el cansancio se produce
por la repeticion de movimientos y la monotonia, requiere estar
continuamente de pie, caminande o en posiciones dificiles, también
requiere levantar y transportar objetos peguerios y algunas veces,

mover mobiliaric y equipe.
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4.4.4 Horarios y turnos del personal

Debido a que la operacién del modelo de negocio abarca un horario comun de
centro comercial comprendido entre las 9:00 horas hasta incluso las 21:00 horas en
condiciones normales. Es necesario definir un diagrama de turnos para el personal
con la finalidad de cumplir la reglamentacion del codigo de trabajo en cuanto a

jornadas laborales y poder cumplir con la produccion del proyecto.

Figura 9: Horario de personal

Puesto Hora Hora

Ingreso  Salida

Gerente general 09:00 17:00
Jefe de cocina 09:00 17:00
Asistente de cocina y despacho de pedidos 09:00 17:00
Asistente de compras y limpieza 09:00 17:00

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Cabe mencionar que el gerente trabaja de lunes a viernes, mientras el jefe de cocina
y los asistentes podran laborar seis dias por semana, este personal se regird por

una jornada de trabajo diurna, la cual consta de 8 horas diarias.

Figura 10: Turnos de personal

Turno Puesto Mafana Tarde Noche
09:00 10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00

Cajero 1
Cocinero 1
Cajero 2
Cocinero 2

Fuente: Elaboracion propia con base en informacion de investigacion realizada.

Los cajeros y cocineros trabajan seis dias por semana en jornada de trabajo mixta,
la cual consta de 7 horas diarias. Cabe mencionar que en ausencia de asistentes,

los cocineros deberan apoyar en el despacho de los pedidos.
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4.5 Estudio legal

Para fundar una empresa en Guatemala se deben cumplir ciertos requisitos que
estan determinados en la Constitucidon Politica de la Republica, el Cédigo Civil y el
Cdbdigo de Comercio. Existen también impuestos que se deben considerar cuando
ya se esté en marcha, como son el Impuesto Sobre la Renta (ISR) y el Impuesto al
Valor Agregado (IVA). Es preciso considerar ademas la inscripcion en el Instituto
Guatemalteco de Seguridad Social (IGSS) que es forzoso para el modelo de

negocio por tener cinco o mas trabajadores de manera continua.
4.5.1 Personeriajuridica

Para el caso del modelo de negocio se sugiere que sea instituido como una
Sociedad AnGnima, que segun el articulo 86 del Cddigo de Comercio de Guatemala,
es la que tiene el capital dividido y representado por acciones y la responsabilidad
de cada accionista esta delimitada al pago de las acciones que hubiere suscrito.

4.5.2 Patentesy permisos
e Patente de Comercio de Sociedad y de Sociedad Mercantil

Se deben gestionar las patentes de Comercio de Sociedad y de Sociedad Mercantil.
e Licencia sanitaria

La licencia sanitaria es un requisito indispensable para el funcionamiento del modelo
de negocio. Sin embargo, es importante indicar que se puede iniciar sin este
requisito, pues la ley deja abierta la eventualidad de presentar la solicitud tanto para
establecimientos que no han iniciado labores, como para los que ya estan en
marcha. En caso de no cubrir los requisitos en la primera visita, un fiscalizador dara
las recomendaciones pertinentes y fijara un plazo moderado para cumplirlas.
Cuando el dictamen del fiscalizador sea favorable, se tendré la licencia en un plazo

de cinco dias y este documento debera colocarse en un lugar visible en el negocio.
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e Salud y seguridad ocupacional

Con la finalidad de garantizar el bienestar fisico, mental y social del trabajador, y
con ello su eficiencia en el trabajo para reducir riesgos que puedan causar
accidentes o enfermedades laborales, para ello debe proveerse a los trabajadores
un reglamento higiene y seguridad en el trabajo a través de los procesos seguros
para realizar sus actividades comunes y los trabajadores deben cumplirlo segun las

indicaciones e instrucciones para proteger su vida, salud e integridad fisica.

Cabe mencionar que el Ministerio de Trabajo y Prevision Social dispone del
Reglamento de Salud y Seguridad Ocupacional - Acuerdo Gubernativo 229-2014 y
sus reformas, por lo cual es una directriz imprescindible para la realizacion de las

actividades laborales de manera segura.
4.6 Estudio de impacto ambiental

Segun el listado taxativo publicado por el Ministerio de Ambiente y Recursos
Naturales el proyecto encaja en el sector 09 servicios; subsector A. Servicios
generales, especificamente en la actividad econdémica Actividades de restaurantes
y de servicio mévil de comidas, corresponde a los proyectos categoria C, debido a
gue segun los datos expuestos anteriormente en el estudio técnico fue formulado
para una capacidad de quince mesas, por tanto esta dentro del rango de dicha
categoria entre diez hasta cien mesas como unidad de medida en el tamafio del

proyecto, lo cual que corresponde a un bajo impacto ambiental potencial.

Para el caso del modelo de negocios de gastronomia tradicional es indispensable
llenar el formulario de Evaluacion Ambiental Inicial proporcionado por el Ministerio
de Ambiente y Recursos Naturales en el que se explican los detalles del negocio.

Dicho formato se adjunta en los anexos del presente documento.

Este formulario se exhibe al Ministerio, ademas de una copia para que sea sellada

como constancia de la recepcién y con el expediente siguiente:
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Acta de constitucion de la empresa.

Patentes de la empresa.

Nombramiento del representante legal.

Fotocopia del Documento Personal de Identificacion del representante legal.
Fotocopia autenticada del contrato de arrendamiento del inmueble

Constancia de RTU

Para llenar el formulario anterior, debera tomarse en cuenta que el proyecto

generard los impactos ambientales siguientes:

Impacto en el agua: Debido al sector en el cual se instalara el negocio, se
sabe que se utilizard agua potable abastecida por la Empresa Municipal de
Agua (EMPAGUA) para la preparaciéon de los alimentos, limpieza y servicios
sanitarios. Las aguas servidas se enlazaran al colector municipal por lo que

no contaminaran el ambiente.

Impacto en el suelo: Se generaran desechos organicos por los alimentos que
se serviran, desechables de papel y cartdn; asi como también desechos
inorganicos como envases desechables de plastico, bolsas y otros. Dentro
de los procesos se aplicara la metodologia 3R, la cual consiste en reducir,
reusar y reciclar con el propésito de minimizar el impacto al suelo y todos los
desechos seran entregados a los camiones municipales recolectores de
basura, previamente clasificados entre organicos e inorganicos, por lo que

no contaminaran directamente el ambiente y la ubicacion del proyecto.

Impacto al aire: Se generard humo y olores por la coccién de los alimentos,
por lo que sera necesario instalar campanas extractoras con filtros de carbén

activado.
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e Impacto en las personas: El personal que forme parte del proyecto podria
estar expuesto a accidentes por quemaduras, golpes, etc. por lo que se debe
insistir en el uso de los implementos y complementos adecuados, tales como
guantes especiales para hornear o cocinar, zapatos adecuados y otros.
Ademas deberan seguir las indicaciones establecidas en un manual de salud

y seguridad ocupacional.

Todo lo descrito anteriormente no excede los niveles minimos permitidos en la zona
sugerida para el negocio, por lo cual se determina que el impacto ambiental sera

minimo.

Ademas debido a la formulacién del modelo de negocios de gastronomia tradicional
para operar como un food court dentro de un centro comercial, el cual tiene el disefio
adecuado para mitigar los impactos de todos los comercios que contiene y por tanto

los impactos del proyecto planteado se minimizan alin mas.
4.6.1 Manejo de aceites usados

Los aceites o grasas en unién de restos de jabones pueden llegar a provocar
atascos en desagues, por ello es importante como parte del proceso de elaboracién
de los alimentos, considerar la reduccion en el uso de aceites vegetales, grasas o
similares con la finalidad de minimizar residuos contaminantes, lo cual es

beneficioso para los clientes, ya que consumirian menos grasas.

Es indispensable evitar verter los desechos en desagues, es importante destacar
gue en cuya situacién debido al incremento en el nivel de operacién, se involucra
directamente la generacion de aceites usados de cocina, los cuales tienen un poder
contaminante mayor al agua residual; se considera oportuno cotizar con una
empresa gque brinde un servicio de gestion de desechos contaminantes. Como parte
de la investigacion realizada, se identificd a la empresa “BIOTRASH?, la cual cuenta
con altos estdndares de calidad para el reciclaje, tratamiento, transformacion y

disposicion final de desechos.
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Ademas pudo identificarse, que el aceite usado de cocina puede reutilizarse, ya que
segun, Horrach (2018) “El destino mas frecuente del aceite de cocina usado y
debidamente recogido selectivamente es su procesado para transformarlo en un
biocombustible conocido como biodiesel”. O bien mediante la mezcla del aceite con
soda caustica y esencia para producir jabén natural, por lo que puede considerarse

a escala reducida, un subproducto del proyecto.
4.6.2 Compromisos ambientales

Entre las acciones propuestas encaminadas a reducir el impacto del proyecto en el

ambiente y sus recursos, se enuncian las siguientes:

Utilizar iluminacion LED

e Priorizar la adquisicion de equipos con mayor eficiencia energética

e Optimizar el consumo de agua

e Uso de recipientes para alimentos elaborados con materiales biodegradables
¢ Reduccion y reciclaje de papel e impresiones

e Utilizar insumos de limpieza ecoldgicos

o Utilizar rejillas en desaguies para impedir que desechos sélidos sean vertidos
por las tuberias

e Educacion ambiental en el personal para llevar a cabo los compromisos
ambientales

4.7 Estudio financiero

Constituye la cuantificacion del flujo de ingresos y egresos en que incurrird el

proyecto, para determinar si presenta utilidades y verificar la viabilidad del proyecto.
4.7.1 Inversiones

La inversion fija incluye el mobiliario y equipos considerando las caracteristicas

técnicas necesarias para el desarrollo de los procesos productivos del proyecto, los
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valores fueron obtenidos a través de la investigacion de campo y revision de paginas

web de empresas que comercializan dichos productos.

Tabla 10: Inversion Fija

S . . Precio

Mobiliario y equipo Cantidad Aproximado
Estufa industrial 4 hornillas 2 Q 5,600.00
Campana para cocina industrial 1 Q 4,600.00
Refrigerador vertical 1 Q 13,500.00
Licuadora con vaso de vidrio 1 Q 850.00
Horno tostador 1 Q 500.00
Bafo maria eléctrico 1 Q 875.00
Cafetera percoladora 1 Q 450.00
Horno microondas 1 Q 1,300.00
Refresquera 1 Q 6,900.00
Balanza 1 Q 300.00
Batidora de mano 1 Q 250.00
Procesador de alimentos 1 Q 450.00
Olla de presion 1 Q 450.00
Setollas y sartenes varios 2 Q 2,500.00
Set cuchillos de cocina, 5 0 600.00
cucharones, espatulas, paletas
Mesa de trabajo acero inoxidable 4 Q 8,400.00
Mostrador con almacenamiento 1 Q 5,000.00
Estanterias 4 Q 2,600.00
Computadora 1 Q 4,000.00
Caja registradora 1 Q 3,600.00
Televisor 32" mostrador 2 Q 4,000.00
Impresora 1 Q 1,200.00
Escritorio computadora 1 Q 1,500.00
Silla tipo secretarial 1 Q 400.00
Basurero reciclaje 40 litros 3 Q 195.00
Trampa de grasas 1 Q 2,000.00
Total Q 72,020.00

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Es importante mencionar que no se incluyen sillas y mesas debido a que estas seran
un area comun debido al planteamiento del proyecto para operar como un

restaurante food court dentro de un centro comercial.
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La inversion diferida esté dirigida a conceptos intangibles indispensables para iniciar
el proyecto de gastronomia tradicional guatemalteca, sin embargo no interviene

directamente en la produccion.

Tabla 11: Inversién diferida

Precio
Aproximado
Gastos de constitucion  Q10,000.00
Gastos de Instalacion ~ Q 8,000.00
Gastos de Evaluacion
Ambiental Inicial Q 30000
Deposito renta local Q14,000.00
Total Q32,300.00

Concepto

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion

Los gastos de instalacion incluyen pintura, rotulo luminoso, iluminacion decorativa,
soporte de pared para television con fines publicitarios, los gastos ambientales se
consideraron por el ingreso del instrumento ambiental y el valor de la licencia

ambiental para un proyecto categoria C.

Para el inicio de operaciones es necesario disponer de un fondo para el desarrollo
de las actividades a corto plazo, hasta que el proyecto genere una corriente de
ingresos representativos, en el proyecto se plantea un capital de trabajo para cubrir
los primeros tres meses de operaciéon debido a que no se otorgara crédito por la

venta de los alimentos.
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Tabla 12: Capital de trabajo para tres meses de operacion

Concepto Precio
P Aproximado
Primeras rentas y deposito Q 42,000.00

Materia prima e insumos desechables Q183,667.68
Agua, luz, telefono, internet (Aprox.) Q 7,500.00

Publicidad Q 15,000.00
Salarios y prestaciones Q129,818.40
Contabilidad externa Q 15,000.00
Uniformes Q 1,600.00
Total Q394,586.08

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Segun los datos presentados para los primeros tres meses de operacion, los rubros
mas importantes corresponden a materia prima e insumos desechables para servir
los alimentos, salarios y prestaciones, primeras rentas y depdésito del local en food

court.

La suma de las tres categorias de inversion representa una inversion inicial de Q.
498,906.08 con la cual el proyecto de gastronomia tradicional puede iniciar

operaciones.

A continuacion, se presenta el cuadro de las depreciaciones que segun la ley de
Impuesto Sobre la Renta especifica en el articulo 19 el porcentaje correspondiente
por categoria de inversion. El mobiliario y equipo a razéon de 20% anual, menaje de
cocina depreciable a un 25% anual y el equipo de computo, cuya depreciacion se

fija en 33.33% anual.
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Tabla 13: Proyeccion de depreciaciones a cinco afios

Afo
1 2 3 4 5
Mobiliario y equipo Q63,720.00 Q12,744.00 Q12,744.00 Q12,744.00 Q12,744.00 Q12,744.00
Menaje de cocina Q 3,100.00 Q 775.00 Q 77500 Q 775.00 Q 775.00
Equipo de computo Q 5,200.00 Q 1,733.16 Q 1,733.16 Q 1,733.16
Total Q72,020.00 Q15,252.16 Q15,252.16 Q15,252.16 Q13,519.00 Q12,744.00

Rubro Total

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.

El rubro de depreciacibn mas importante es el mobiliario y equipo, mientras el que
mas rapido se deprecia es el equipo de cémputo, cabe mencionar que dichas
depreciaciones funcionan como un escudo fiscal o una ayuda para renovar los

equipos, caso que no se considera en el horizonte de planeacion del proyecto.
4.7.2 Financiamiento

Se formula el proyecto sujeto al supuesto de aportar con fondos propios un monto
de Q. 98,906.08.

Ademas, como fuente de financiamiento se opta por préstamos bancarios por un
monto de Q. 400,000.00, a cancelarse a un horizonte de cinco afios sin periodos de

gracia el cual se amortizara mediante cuota nivelada.

A continuacion, se presentan las opciones y tipos de créditos segun entidades

financieras identificadas en la investigacion realizada.
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Institucion financiera Tipo de crédito Tasafje Plazo Monto méximo
interés
Crédito fiduciario
Financieamiento de o
0,
Banco Agromercantil importacion/exportacién 7.5% 3afios  Q 300,000.00
Back to back
Revolvente 18% 4 afios Q 200,000.00
Banco de Desarrollo Rural Crgd!to corpora_t|vo 6.5% 5afios Q 300,000.00
Crédito productivo
. , Crédito agricola
Acredicom - Cooperativa . .
! P v Crédito para el comercio 6% 5afios Q 150,000.00
Guadalupana . .
Crédito para servicio
Cooperativa UPA Crédito fiduciario 15% 3afios Q 200,000.00
Banco de los Trabajadores Crédito empresarial 6% 5afios Q 250,000.00
Banco Industrial P,a ra capital de trabajo 7% 3meses Q 100,000.00
Linea revolvente
Banco Internacional Capital de trabajo 24% 4afios Q 100,000.00

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Para el financiamiento destinado a cubrir la inversion fija y el capital de trabajo las

mejores opciones son Acredicom — Cooperativa Guadalupana y Banco de los

Trabajadores debido a que presentan la menor tasa de interés entre las opciones

identificadas.

Cabe mencionar que los créditos revolventes no se tomaron en consideracion

debido a que las tasas de interés son superiores a los demas de la serie y los

desembolsos que se efectuaran con el capital de trabajo seran en tres meses

consecutivos para poner en marcha el proyecto.

El detalle de aportes a capital, pago de intereses y la cuota anual que se debera

pagar por el primer préstamo, es el siguiente:
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Tabla 15: Detalle de préstamo para inversion fija

Amortizacién Amortizacién

Afo Saldo Inicial

Cuota Saldo Final

Capital intereses
1 Q 400,000.00 Q 70,958.56 Q 24,000.00 Q 94,958.56 Q329,041.44
2 Q 329,041.44 Q 7521607 Q  19,742.49 Q 94,958.56 (Q253,825.37
3 Q 253,825.37 Q 79,729.04 Q 15,229.52 Q 94,958.56 Q174,096.33
4 Q 174,096.33 Q  84,512.78 Q  10,445.78 Q 94,958.56 Q 89,583.55
5 Q 89,583.55 Q 89,583.55 Q 5,375.01 Q 94,958.56 Q -

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Para dicho préstamo con una tasa de interés del 6% se pagard un total de Q.

74,792.80 en concepto de intereses durante los cinco afios con cuotas pagaderas

al final de cada afo.

4.7.3 Proyeccion de demanda e ingresos

Se consider6 para la proyecciéon de la demanda e ingresos la tasa de crecimiento

poblacional publicada en los resultados del censo de poblacion y vivienda efectuado

por el Instituto Nacional de Estadistica en el afio 2018, multiplicada por un factor de

crecimiento derivado de la penetracién al mercado de alimentos. La cual se aplica

a partir del segundo afo.

Tabla 16: Criterio para proyeccién de demanda

Tasade Aumento en Facto.r
- . . .. proyeccion
Afo crecimiento participacion de
poblacional del mercado
demanda
2022 15 10% 15%
2023 1.4 10% 14%
2024 14 8% 11%
2025 1.3 7% 9%

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada.
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Con los datos del factor se considera que el consumo anual establecido en el
estudio de mercado, situada en 40,320 platos de alimentos y bebidas, servira de
base para proyectar la demanda utilizando el aumento planteado en el factor

presentado en la tabla de criterio para proyeccion de demanda.
A continuacién, se presenta la proyeccion de la demanda:

Tabla 17: Proyeccion de demanda

Factor Demanda
AfiO proyeccion anqal de
de platillos y
demanda bebidas
2021 - 40,320
2022 15% 46,368
2023 14% 52,860
2024 11% 58,780
2025 9% 64,129

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion.

El comportamiento de la demanda por gastronomia tradicional aumenta debido al
crecimiento de la poblacion aunado a la penetracién y posicionamiento en el

mercado.

De acuerdo a los datos obtenidos en el estudio de mercado, especificamente la
grafica nueve la mayoria de encuestados gasta entre Q. 30 y Q. 50 individualmente
cuando va a un restaurante. Ademas de acuerdo al rango de precios y promedios
enunciados en la tabla dos el promedio de un tiempo de comida adquirido en un
restaurante es de Q. 40.00. Por lo cual se asume que dicho promedio sera

considerado para plantear el precio de un menu de alimentos y una bebida.
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Tabla 18: Proyeccion de ingresos a cinco afios

Afo
Rubro 1 5 3 4 5
Cantidad de 40,320 46,368 52.860 58,780 64,129
platillos y bebidas
Precio Q 4000 Q 4000 Q 4000 Q 4000 Q  40.00
Ingresos Q 1,612,800 Q1,854,720 Q2,114,381 Q2,351,191 Q2,565,150

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.

La proyeccién de ingresos para un horizonte de planeacion de cinco afios releja

incrementos de aproximadamente Q, 200,000.00 en cada uno de los periodos.
4.7.4 Estimacion de costos

Para determinar los costos se consideraron los siguientes rubros con sus

respectivos montos mensuales y anuales:

Tabla 19: Proyeccién de costos fijos

Rubro Mensual Anual
Renta food court Q14,000.00 Q168,000.00
Contabilidad externa Q 5,000.00 Q 60,000.00
Seguro Q 1,500.00 Q 18,000.00
Sueldos y prestaciones Q43,272.80 Q519,273.60
Total Q63,772.80 Q765,273.60

Fuente: Elaboracién propia con datos de investigacion realizada.

El total de la renta se calcul6é en un promedio mensual de US$.1,750.00 con base a
lo reflejado en el estudio técnico, para efectos de la proyeccion de gastos se calcul6
a una tasa de cambio de Q.8.00 x US$.1.00 para un total de Q.14,000.00.

Ademas, se considero el pago de seguros; ya que un accidente tal como un incendio

podria llevar a la quiebra el negocio.
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4.8 Evaluacion financiera

Mediante la aplicacion de indicadores de rentabilidad tales como Valor Presente
Neto, Tasa Interna de Retorno, Relacion Beneficio Costo, Periodo de recuperacion

de inversién e indice de rentabilidad.

Para determinar el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) de

la inversion, es indispensable conocer los flujos netos de efectivo (FNE).

Para ello se establecieron los posibles ingresos que generara el proyecto en base
a algunos supuestos basados en los resultados del diagndstico realizado, asi como
a observaciones y estadisticas sobre restaurantes ya establecidos.

Estos supuestos se detallan a continuacion:

Debido a que en el modelo de negocio se servira una gran variedad de comidas y
bebidas, se supondra (conservadoramente) que una persona consume cada vez

que llega a un restaurante, Unicamente un plato de comida y una bebida.

Con base a la investigacion realizada se determin6é que en promedio los insumos

(materia prima) de un plato y una bebida es el siguiente:
Plato: Q. 12.00

Bebida: Q. 1.50

Desechables para servir alimentos: Q. 4.72

Agua, luz, teléfono, internet (Aprox.) Q. 2,500 mensuales y estos aumentaran 1%

anual
Servicios de publicidad por Q. 5,000 mensuales y estos aumentaran 10% anual

Respecto a los costos y gastos variables la materia prima y desechables para servir

los alimentos son en funcién de la demanda presentada anteriormente.
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Tabla 20: Proyeccion de costos y gastos variables a cinco afios, cifras en

guetzales

Afo
1 2 3 4 5
734,671 844,871 963,153 1,071,026 1,168,490

Rubro

Materia prima y
desechables
Agua, luz, telefono,
internet (Aprox.) Q 30,000.00 Q30,300.00 Q30,603.00 Q30,909.03 Q31,218.12
Publicidad Q 60,000.00 Q66,000.00 Q72,600.00 Q79,860.00 Q87,846.00
Gasto operativo Q 824,671 Q 941,171 Q1,066,356 Q1,181,796 Q1,287,554

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacion realizada.

Tal cual es la naturaleza de estas erogaciones incrementan de forma directamente

proporcional al nivel de produccion.
El impuesto sobre utilidades seré del 25%
El valor de desecho del proyecto se fija en 20% de las inversiones fijas

La Tasa de retorno esperada minima aceptable (TREMA) se fija a partir de la suma

de la Tasa libre de riesgo, Costo de capital, Estimaciones de riesgo.

En donde:

Tasa libre de riesgo = Tasa lider + tasa de inflacién interanual

Costo de capital = Tasa ponderada activa del sistema financiero nacional

Estimacion de riesgo = Tasa de interés de bono del tesoro del Estado de Guatemala
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Tabla 21: Calculo de TREMA

Rubro %

Tasa libre de riesgo  2.75% +3.41% = 6.16%
Costo de capital 10.50%
Estimacion de riesgo 6.25%
TREMA 22.91%

Fuente: Elaboracion propia con datos de investigacion realizada.

Por lo cual a partir del resultado obtenido se debe solicitar una TREMA de 22.91%

para evaluar el proyecto de inversion.

A partir de los supuestos descritos anteriormente se calculo el flujo neto de efectivo
para identificar la factibilidad financiera del proyecto a un horizonte de planeacion

de cinco aflos como puede apreciarse en la siguiente tabla.



Tabla 22: Flujo proyectado a cinco afios con financiamiento, cifras en quetzales

ANO
Rubro 0 1 2 3 4 5
Ingresos Q 1,612,800.00 Q1,854,720.00 Q 2,114,380.80 Q 2,351,191.45 Q 2,565,149.87
Costos fijos Q (765,273.60) Q (765,273.60) Q (765,273.60) Q (765,273.60) Q (765,273.60)
Renta food court Q (168,000.00) Q (168,000.00) Q (168,000.00) Q (168,000.00) Q (168,000.00)
Contabilidad externa Q (60,000.00) Q (60,000.00) Q@ (60,000.00) Q (60,000.00) Q (60,000.00)
Seguro Q (18,000.00) Q (18,000.00) Q@ (18,000.00) Q (18,000.00) Q (18,000.00)
Sueldos y prestaciones Q (519,273.60) Q (519,273.60) Q (519,273.60) Q (519,273.60) Q (519,273.60)
Costos variables Q (824,670.72) Q (941,171.33) Q(1,066,356.31) Q(1,181,795.52) Q(1,287,554.02)
Materia prima y desechables Q (734,670.72) Q (844,871.33) Q (963,153.31) Q(1,071,026.49) Q(1,168,489.90)
Agua, luz, telefono, internet Q (30,000.00) Q (30,300.00) Q@ (30,603.00) Q (30,909.03) Q (31,218.12)
Publicidad Q (60,000.00) Q (66,000.00) Q (72,600.00) Q (79,860.00) Q (87,846.00)
Dep. Mobiliario y equipo Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00)
Dep. Menaje cocina Q (775.00) Q (775.00) Q (775.00) Q (775.00)
Dep. Equipo computo Q (1,733.16) Q (1,733.16) Q (1,733.16)
Intereses prestamo Q (24,000.00) Q (19,742.49) Q (15,22952) Q (10,445.78) Q (5,375.01)
Utilidad antes de impuestos Q (16,396.48) Q 113,280.43 Q 252,269.20 Q 380,157.55 Q 494,203.24
Impuesto (25%) Q 4,099.12 Q (28,320.11) Q (63,067.30) Q (95,039.39) Q (123,550.81)
Utilidad despues de impuestos Q (12,297.36) Q 84,960.32 Q 189,201.90 Q 285,118.17 Q 370,652.43
Dep. Mobiliario y equipo Q 12,744.00 Q 12,74400 Q 12,744.00 Q 12,744.00 Q 12,744.00
Dep. Menaje cocina Q 775.00 Q 775.00 Q 775.00 Q 775.00
Dep. Equipo computo Q 1,733.16 Q 1,733.16 Q 1,733.16
Inversion fija Q (72,020.00)
Inversion diferida Q (32,300.00)
Capital de trabajo Q (394,586.08) Q 394,586.08
Prestamo recibido Q 400,000.00
Amortizacion a capital Q (70,958.56) Q (75,216.07) Q (79,729.04) Q (84,512.78) Q (89,583.55)
Valor de desecho de proyecto Q 14,404.00
Flujo Neto de Efectivo Q (98,906.08) Q (68,003.76) Q 24,996.41 Q 124,725.02 Q 214,12439 Q 702,802.97

Fuente: Elaboracién propia con base en informacion de investigacion realizada.
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De acuerdo a los resultados por periodo para el proyecto de gastronomia tradicional
guatemalteca, puede identificarse que se presentan perdidas en el primer afo, los
dos rubros de erogaciones mas importantes son materias primas y desechables asi
como salarios y prestaciones, sin embargo a partir del segundo afo el proyecto

empieza a generar utilidades.
4.8.1 Analisis de sensibilidad

Se plantea el analisis de sensibilidad para identificar el impacto en variables del
proyecto que podrian surgir durante el horizonte de evaluacion. A través de dos

escenarios planteados.

A partir de dichos escenarios se recalculan los flujos de efectivo y los indicadores
de rentabilidad con la finalidad de ampliar la evaluacion financiera del proyecto, lo

cual puede repercutir en la toma de decision de la inversion.

El primero consiste en una variacién en ventas, bajo el supuesto de que las ventas
disminuyan un 5% sobre lo pronosticado y con eso identificar el efecto en el flujo de

efectivo.

El segundo escenario consiste en variaciones en los costos, bajo el supuesto de

que estos incrementen en un 5% sobre lo pronosticado.



Tabla 23: Flujo proyectado a cinco afios con financiamiento (variacion -5% ventas), cifras en quetzales

ANO
Rubro 0 1 2 3 4 5
Ingresos Q 1,451,520.00 Q1,669,248.00 Q 1,902,942.72 Q 2,116,072.30 Q 2,308,634.88
Costos fijos Q (765,273.60) Q (765,273.60) Q (765,273.60) Q (765,273.60) Q (765,273.60)
Renta food court Q (168,000.00) Q (168,000.00) Q@ (168,000.00) Q (168,000.00) Q (168,000.00)
Contabilidad externa Q (60,000.00) Q (60,000.00) Q (60,000.00) Q (60,000.00) Q (60,000.00)
Seguro Q (18,000.00) Q (18,000.00) Q (18,000.00) Q (18,000.00) Q (18,000.00)
Sueldos y prestaciones Q (519,273.60) Q (519,273.60) Q (519,273.60) Q (519,273.60) Q (519,273.60)
Costos variables Q (824,670.72) Q (941,171.33) Q(1,066,356.31) Q(1,181,795.52) Q (1,287,554.02)
Materia prima y desechables Q (734,670.72) Q (844,871.33) Q (963,153.31) Q(1,071,026.49) Q(1,168,489.90)
Agua, luz, telefono, internet Q (30,000.00) Q (30,300.00) Q (30,603.00) Q (30,909.03) Q (31,218.12)
Publicidad Q (60,000.00) Q (66,000.00) Q (72,600.00) Q (79,860.00) Q (87,846.00)
Dep. Mobiliario y equipo Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00)
Dep. Menaje cocina Q (775.00) Q (775.00) Q (775.00) Q (775.00)
Dep. Equipo computo Q (1,733.16) Q (1,733.16) Q (1,733.16)
Intereses prestamo Q (24,000.00) Q (19,742.49) Q (15,229.52) Q (10,445.78) Q (5,375.01)
Utilidad antes de impuestos Q (177,676.48) Q (72,191.57) Q 40,831.12 Q 145,03841 Q 237,688.26
Impuesto (25%) Q 44,419.12 Q 18,047.89 Q (10,207.78) Q (36,259.60) Q (59,422.06)
Utilidad despues de impuestos Q (133,257.36) Q (54,143.68) Q 30,623.34 Q 108,778.81 Q 178,266.19
Dep. Mobiliario y equipo Q 12,744.00 Q 12,744.00 Q 12,744.00 Q 12,744.00 Q 12,744.00
Dep. Menaje cocina Q 775.00 Q 775.00 Q 775.00 Q 775.00
Dep. Equipo computo Q 1,733.16 Q 1,733.16 Q 1,733.16
Inversion fija Q (72,020.00)
Inversion diferida Q (32,300.00)
Capital de trabajo Q (394,586.08) Q 394,586.08
Prestamo recibido Q 400,000.00
Amortizacion a capital Q (70,958.56) Q (75,216.07) (79,729.04) (84,512.78) Q (89,583.55)
Valor de desecho de proyecto Q 14,404.00
Flujo Neto de Efectivo Q (98,906.08) Q (188,963.76) Q (114,107.59) (33,853.54) Q 37,785.03 Q 510,416.72

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Los resultados en el escenario de disminucion en 5% de las ventas pronosticadas, demuestran que la variable ventas

es muy sensible y provoca pérdidas en los tres primeros afios y afecta considerablemente el proyecto.
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Tabla 24: Flujo proyectado a cinco afios con financiamiento (variacion +5% costos), cifras en quetzales

ANO
Rubro 0 1 2 3 4 5
Ingresos Q 1,612,800.00 Q 1,854,720.00 Q 2,114,380.80 Q 2,351,191.45 Q 2,565,149.87
Costos fijos Q (803,537.28) Q (803,537.28) Q (803,537.28) Q (803,537.28) Q (803,537.28)
Renta food court Q (176,400.00) Q (176,400.00) Q (176,400.00) Q (176,400.00) Q (176,400.00)
Contabilidad externa Q (63,000.00) Q (63,000.00) Q (63,000.00) Q (63,000.00) Q (63,000.00)
Seguro Q (18,900.00) Q (18,900.00) Q (18,900.00) Q (18,900.00) Q (18,900.00)
Sueldos y prestaciones Q (545,237.28) Q (545,237.28) Q (545,237.28) Q (545,237.28) Q (545,237.28)
Costos variables Q (865,904.26) Q (991,259.89) Q(1,119,674.13) Q(1,240,885.29) Q(1,351,931.72)
Materia prima y desechables Q (771,404.26) Q (887,114.89) Q(1,011,310.98) Q(1,124,577.81) Q(1,226,914.39)
Agua, luz, telefono, internet Q (31,500.00) Q (34,845.00) Q (32,133.15) Q (32,454.48) Q (32,779.03)
Publicidad Q (63,000.00) Q (69,300.00) Q (76,230.00) Q (83,853.00) Q (92,238.30)
Dep. Mobiliario y equipo Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00) Q (12,744.00)
Dep. Menaje cocina Q (775.00) Q (775.00) Q (775.00) Q (775.00)
Dep. Equipo computo Q (1,733.16) Q (1,733.16) Q (1,733.16)
Intereses prestamo Q (24,000.00) Q (19,742.49) Q (15,229.52) Q (10,445.78) Q (5,375.01)
Utilidad antes de impuestos Q (95,893.70) Q 24,928.18 Q 160,687.71 Q 282,804.10 Q 391,561.86
Impuesto (25%) Q 23,973.42 Q (6,232.04) Q (40,171.93) Q (70,701.02) Q (97,890.47)
Utilidad despues de impuestos Q (71,920.27) Q 18,696.13 Q 120,515.78 Q 212,103.07 Q 293,671.40
Dep. Mobiliario y equipo Q 12,744.00 Q 12,744.00 Q 12,744.00 Q 12,744.00 Q 12,744.00
Dep. Menaje cocina Q 775.00 Q 775.00 Q 775.00 Q 775.00
Dep. Equipo computo Q 1,733.16 Q 1,733.16 Q 1,733.16
Inversion fija Q (72,020.00)
Inversion diferida Q (32,300.00)
Capital de trabajo Q (394,586.08) Q 394,586.08
Prestamo recibido Q 400,000.00
Amortizacion a capital Q (70,958.56) Q (75,216.07) (79,729.04) (84,512.78) Q (89,583.55)
Valor de desecho de proyecto Q 14,404.00
Flujo Neto de Efectivo Q (98,906.08) Q (127,626.67) Q (41,267.78) Q 56,038.90 Q 141,109.29 Q 625,821.93

Fuente: Elaboracion propia con base en informacién de investigacién realizada.

Los resultados en el escenario de incremento en 5% de los costos pronosticados, muestran que es sensible y provoca

pérdidas en los dos primeros afos y podria afectar la rentabilidad esperada del proyecto.
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4.8.2 Resumen de evaluacién financiera

Mediante la aplicacion de criterios de rentabilidad e interpretacion para los

indicadores planteados.

Tabla 25: Comparacion indicadores de rentabilidad

Analisis de Sensibilidad

Indicadores Base Var. Ingresos Var. Costos

TREMA 22.91% 22.91% 22.91%
VAN Q273,861.27 Q  (147,891.59) Q 85,058.63
TIR 60% 6% 33%
Rel. B/IC 1.10 0.99 1.05
IR 3.77 -0.50 1.86
PRI 2 afnos 5 anos 3 afios

Fuente: Elaboracion propia con base en informacion de investigacion realizada.

En el escenario base puede identificarse que el proyecto es rentable ya que el VAN
es positivo, la TIR arroja un 60% lo cual es casi tres veces el valor de rendimiento
esperado en el proyecto, la relaciébn de beneficio costo implica una asignacion
eficiente de los recursos y el indice de rentabilidad genera 2.77 quetzales por cada
unidad invertida en el proyecto y puede recuperarse la inversion a partir del segundo

afio hecho que es influenciado por el préstamo bancario.

En cuanto al escenario de variacion en ingresos es sumamente sensible pues no
presenta rentabilidad y la TIR es inferior al rendimiento esperado por el proyecto, la
relacion beneficio costo es deficiente, el indice de rentabilidad es negativo por cada
unidad invertida y la inversion efectuada se recuperaria en 5 afios al considerar el

préstamo.

Por otra, parte el escenario de variacion en costos presenta rentabilidad con un VAN
de Q. 85,058.63 y una TIR de 33% lo cual supera el valor de rendimiento esperado
en el proyecto, la relacion de beneficio costo implica una asignacion ligeramente

eficiente de los recursos y el indice de rentabilidad genera 0.86 centavos por cada
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quetzal invertido en el proyecto y puede recuperarse la inversion a partir del tercer

afno.

Con base a los resultados obtenidos se puede indicar que el proyecto es rentable
tanto en el escenario base, como en el escenario de incremento en los costos, sin
embargo es destacable que el proyecto es muy sensible a la variacién en las ventas
si estas se reducen ligeramente, por lo cual el proyecto quiza no sea la mejor opcion
para obtener rentabilidad ya que absorben en gran proporcion a los ingresos

percibidos.
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CONCLUSIONES

Existe un mercado potencial para un modelo de negocios de gastronomia
tradicional guatemalteca, ya que segun los resultados obtenidos en el estudio
de mercado el 97.5% indic6 que le gusta dicha comida y un 99% de ellos
estarian dispuestos a comprarla, el cual puede operar en un food court para
atender a 40,320 personas que consuman tentativamente un plato de
alimentos y una bebida cada uno, la demanda de alimentos esta directamente
relacionada al crecimiento poblacional por lo cual se plantea alcanzar una

demanda anual de 64,129 potenciales consumidores.

La estructura funcional staff es adecuada para el proyecto de gastronomia
tradicional, el personal requerido para operar son 8 personal ademas de
servicios de contabilidad externa. Los salarios y prestaciones anuales
ascienden a Q. 519,273.60, ademas de aproximadamente Q. 60,000 por los

servicios contables.

Los efectos identificados en el proyecto de categoria C, por estar en un rango
de capacidad de quince hasta cien mesas corresponden a un bajo impacto
ambiental potencial, los impactos identificados son generacion de aguas
servidas, desechos organicos e inorganicos, humo y olores por la coccién de
alimentos, asi como exposicién leve del personal a quemaduras, cortes o
golpes, sin embargo, se consideran las normas y medios de extraccion de
desechos adecuados para minimizar dichos impactos. Es necesaria una
trampa de grasas por valor de Q. 2,000.00, ademas se deben asumir

compromisos ambientales.

El flujo de fondos proyectado muestra que el proyecto es rentable en su
escenario base con un VAN de Q. 273,861.27 y una TIR de 60% y capaz de
afrontar el financiamiento bancario, el analisis de sensibilidad muestra que a

pesar de la variacion al alza en costos, el proyecto aun supera el costo de
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capital requerido, no obstante la rentabilidad al considerar una variacion
negativa en la variable ventas, es muy sensible y bajo dicho escenario el

proyecto no es rentable.
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RECOMENDACIONES

El modelo de negocio de gastronomia tradicional es factible en los estudios
planteados, no obstante, los crecimientos de demanda y tamafio se
constituyen en metas probables, por lo cual es recomendable que la gerencia
dirja mayores esfuerzos hacia la optimizacién financiera de los recursos
empleados, a través de costeo estandar y fidelizacion de clientes manteniendo
la calidad de la comida y el buen servicio como ventaja competitiva, mediante
el énfasis en las tradiciones guatemaltecas y las buenas practicas que el

proyecto plantea.

La gerencia debe realizar una adecuada seleccion del recurso humano,
tomando como guia los descriptores de puestos planteados en el proyecto y
tomar en consideracioén la actitud y talentos de las personas, ademas de una

orientacion y retroalimentacion constante de los resultados.

El personal operativo guiado por la gerencia debe llevar a cabo la clasificacion
de los desechos e implementar la metodologia de reducir, reusar y reciclar
para llevar a su minima expresion el impacto del proyecto sobre el ambiente,

asi como evidenciar los compromisos ambientales identificados.

La gerencia debe disefiar publicidad efectiva orientada en la fidelizacion de los
clientes, tanto por medios digitales como impresos para incrementar las ventas
y dar seguimiento constante a las fluctuaciones en los costos para mantener
un margen de ganancia saludable para el proyecto, establecer alianzas con
proveedores para obtener menores precios, asi mismo reducir desperdicios de
recursos durante los procesos productivos, ya que estos aspectos son

sensibles en el proyecto.
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Anexo 1:

Formato de encuesta

Secci6n1de2

v

ENCUESTA GASTRONOMIA TRADICIONAL
(COMIDA TiPICA)

La presente encuesta servira para conocer los caracteristicas de los consumidores, gustos y preferencias en
cuanto al consumo de gastronomia tradicional.

*EN CONDICIONES NORMALES ANTES DE LA PROBLEMATICA POR EL CORONAVIRUS

1. Indique su género *
Hombre

Mujer



128

2. ;En gue rango de edad se ubica?

Mencs de 20 afios
Entre 20 v 30 afios
Entre 30 y 40 afos
Entre 40 v 50 afos

Mas de 50 afos

3. ;Cuél es su area de trabajo? *

Ventas

Servicios

Comercio

Asesor

Cargos Administrativos
Estudiante

Mo trabaja
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4. ; Entre gué rango estan sus ingresos?

Menos de Q.3,000.00
Entre Q.3,000.00 y Q.6,000.00
Entre Q.6,000.00 y Q.9,000.00

Mas de Q.9,000.00

*

5. ;Que porcentaje aproximado de sus ingresos utiliza en restaurantes o punto de venta de
comida?

0%

Menos de un 5%
Entre 5% y 10%
Entre 10% y 20%

20% o0 mas

6. ;Cuantos tiempos de comida realiza al dia? *

2 0 menos

50 mas
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7. ;Con qué frecuencia sale a comer fuera de casa? ™
Minguna
Una vez al mes
Entre 2 y 5 veces al mes
5 0 mas veces al mes

Todos los dias come fuera

8. ;Cuando come fuera de casa por lo general va solo o con acompanantes? *

Solo

Con familia
Con pareja

Con amigos

Con compafieros de trabajo

9. ;Cuanto gasta individualmente cuando va a un restaurante o punto de venta de comida? *

Menos de Q.30.00
Entre Q.31.00 y Q.50.00
Entre Q.50.00 y Q.70.00

0.70.00 0o mas
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10. ;Qué aspecto es mas importante para usted en un restaurante o punto de venta de comida? *

Comida
Servicio
Ubicacion
Precio
Ambiente

Otra...

11. ;Usted considera importante que la comida que consume sea preparada de acuerdo a
normas de higiene?

Indiferente

Poco importante

Importante

Muy importante

Indispensable
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12. ;Usted considera importante gue la comida que consume sea saludable? *

Indiferente
Poco importante
Importante
Muy importante

Indispensable

13. ;Usted considera importante que la comida que consume sea de calidad y con buen sabor? *

Indiferente
Poco importante
Importante

Muy importante

Indispensable

14. ;Le gusta la comida tipica de Guatemala? *
Si

NoO
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Seccion 2 de 2

Perfil del consumidor de comida tipica :

Descripcion (opcional)

4
.

15. ;Estaria dispuesta a comprar comida tipica? *
Si

Mo

16. ;En dénde suele comprar comida tipica? *

Puestos en la calle
Venta en colonia
Mercado

Restaurante

Durante paseos o viajes

Otra...
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17. ;Que tan satisfecho se encuentra con la comida tipica Guatemalteca que consume
actualmente en cuanto a los siguientes aspectos?

Nada satisfecho Poco satisfecho Muy satisfecho  Totalmente satisfe...

Sabor de la comida...

Servicio

Ubicacién convenie...

Higiene y presenta...

Tamafio de porcion

Precio

18. ; Porgué razon no suele consumir comida tipica de manera mas frecuente? *

Puede marcar mas de una opcidn
Poca oferta de comida tipica
Pobre ubicacion
Mala calidad
Deficiente higiene y presentacion
Precio

Otra...
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19. ; Cuéles son sus platillos tipicos favoritos ? *

Puede marcar mas de una opcion
Tamales
Paches
Caldos (variedad)
Tamalitos (variedad)
Chuchitos
Enchiladas
Tostadas (variedad)
Panes (variedad)
Rellenitos
Mole

Torrejas

Dulces tipicos (variedad)

Otra...
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20. ;Caon qué bebida prefiere acompafiar los platillos tipicos? *

Puede marcar mas de una opcion
Atol (variedad)
Café
Chocolate
Ponche de frutas
Refresco natural (variedad)

Otra...

21. ;Como preferiria que operara un negocic dedicado a la gastronomia tradicional *
Guatemalteca?

Tipo "Food Court” en centros comerciales
Restaurante

Solo con pedidos a domicilio
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22. ; En que zona del municipio de Guatemala prefiere visitar un negocio dedicado a la
gastronomia tradicional Guatemalteca?

Zona 1l
Zona7
Zona 9
Zona 10
Zona 11
Zona 14

Otra...

23. ;Esta dispuesto a utilizar un servicio de entrega a domicilio de comida tipica? *
Si

No

24, En general, ;Cuanto mas esta dispuesto a pagar por gastronomia tradicional guatemalteca
de calidad, preparada correctamente, distribuida en una ubicacion adecuada para los
consumidores o a domicilio?

10% 0 menos
Hasta 30%
Hasta 60%
Hasta 90%

100% 0 mas
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25. j Recuerda usted haber visto, oido o leido publicidad sobre comida tipica vy las tradiciones
que representan?

Si

No



Anexo 2:

Formulario de Evaluacién Ambiental Inicial

REQUISITOS INSTRUMENTOS AMBIENTALES

CATEGORIA C

(ACUERDO GUBERNATIVO 137-2016, REGLAMENTO DE EVALUACION,

CONTROL Y SEGUIMIENTO AMBIENTAL Y SU REFORMA)
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Observaciones

No. Requisitos Si No MARN
1 Formato de “INSTRUMENTOS AMBIENTALES CATEGORIA C” completo.
Planos legibles (Unicamente tamafio carta, oficio o doble carta)
2.1. Plano de localizacion a escala visible.
2.2. Plano de ubicacion (indicar colindancias inmediatas).
2.3. Plano de distribucién arquitectonica.
2 2.4. Plano de curvas de nivel naturales y modificadas. *
2.5. Plano de instalaciones hidraulicas (agua potable). 2
2.6. Plano de instalaciones hidraulicas (agua pluvial). ?
2.7. Plano de instalaciones sanitarias (agua residual). 2
2.8. Plano de detalles del sistema de tratamiento de las aguas residuales. 2
Si el proyecto se encuentra dentro de un complejo regulado ambientalmente, adjuntar
3 fotocopia simple de la resolucion ambiental aprobatoria y/o licencia ambiental
vigente.
4 Fotocopia autenticada y completa del DPI o pasaporte del proponente o su
Representante Legal. (Legible, no fotografia).
5 Acta notarial de declaracion jurada del proponente seguin formato vigente publicada
en la pagina del MARN (original).
Personeria (fotocopias autenticadas):
6.1. Fotocopia del nombramiento del Representante Legal con su registro
6 respectivo.
6.2. Acta de toma de posesion (si aplica).
6.3. Acuerdo emitido por el Tribunal Supremo Electoral (si aplica).
6.4. Fotocopia del mandato con su inscripcion del registro respectivo.
Documento de derecho sobre el predio: se aceptara Unicamente (segun sea el caso):
a) Fotocopia autenticada u original completa del documento que acredita el
derecho sobre el predio a favor del proponente:
v Certificacién del Registro General de la Propiedad (no mayor a 6
meses).
7 b) Fotocopia autenticada u original del documento legal que aplique a su

proyecto completo y vigente, con direccion exacta registrada en el
instrumento ambiental presentado.

Si la Empresa o el interesado no es propietario del terreno donde se
desarrollaréa el proyecto:

v' Contrato de Arrendamiento o Subarrendamiento.

v/ Contrato de Compra Venta o Promesa de Compra Venta.

1 Cuando existan movimientos de tierra: excavaciones, cortes, rellenos, nivelaciones, etc.

2 Cuando aplique al proyecto y consignar la justificacion en el formato descrito en el inciso 1.
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Para los inmuebles del Estado debe incluirse el documento legal que

aplique:
v Certificacion del Registro General de la Propiedad.
v' Testimonio de la Escritura PUblica de la Donacién del bien
inmueble.
v' Certificacién del punto de acta donde conste la donacion del bien
inmueble.

Si carece de cualquiera de los anteriores documentos, deberan de presentar el
testimonio de escritura publica donde se les otorgan los derechos posesorios del o
los inmueble(s) a nombre del Proponente.

En caso no cuente con la documentacion anterior, solicitar por escrito a la Direccién
de Gestion Ambiental y Recurso Naturales la documentacion que sustituya los
anteriores.

Fotocopia autenticada de las Patentes que apliquen: Patente de Sociedad, de
comercio/sucursal.

Original de la constancia de RTU con respectivo carné vigente (impresion ddplex).

10

Fotocopia autenticada de licencias, contratos, certificaciones, resoluciones, oficios,
providencias, permisos o dictamenes de MEM, CONAP, INAB, IDAEH, MSPAS,
Gobernacion, u otros cuando aplique.

11

Fotocopia de la Ficha de Registro del proyecto en el Sistema de Informacion de
Inversion Publica —SNIP. Aplica Unicamente a proyectos, obras, industrias o
actividades de inversion publica (cuando apligue).

12

Adjuntar fotografias recientes del sitio, terreno, y/o de instalaciones interiores y/o
exteriores del proyecto.

13

El instrumento ambiental debidamente foliado de adelante hacia atras y Unicamente
en el anverso de las hojas, en la esquina superior derecha, con nimeros arabigos
enteros (no alfanumérico), de forma consecutiva, sin tachones, enmendaduras, sin
corrector o cualquier otro medio que cubra o altere la numeracion. Utilizar un Unico
método de foliacion para todo el documento (a mano, foliadora, computadora, etc.).
La informacion debe estar ordenada, estructurada y dividida acorde a los requisitos
establecidos por este Ministerio. La foliacion deberd iniciar con la primera pagina
del formato y el ultimo folio _sera la ultima hoja del documento adjunto al
instrumento ambiental.

Al momento _de presentar el Instrumento Ambiental, OBLIGATORIAMENTE
debera de traer impreso _los requisitos de este formato, el cudl sera de uso
interno del MARN por personal de Ventanillas de Gestion Ambiental o de las
Delegaciones Departamentales.

14

Escanear el documento completo ya foliado, en orden de foliacion, creando 1 solo
archivo en PDF, presentandolos de la siguiente manera:

a) Para proyectos que se ingresen en el mismo departamento en donde
estan ubicados, grabar los archivos en dos (2) CD y adjuntarlos al
expediente.

b) Para proyectos que se ubiquen fuera del departamento de Guatemala,
pero que se ingresen en el MARN Central, grabar los archivos en tres (3)
CD y adjuntarlos al expediente.
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INSTRUCTIVO DE PRESENTACION — INSTRUMENTO AMBIENTAL
CATEGORIA C

Generalidad:
Este formato se puede descargar en el portal: www.marn.gob.gt (link:
http://www.marn.gob.gt/paginas/Categoria_C1_Actividades_de_Bajo_Impacto_Ambiental).
Presentar Instrumento Ambiental original en forma fisica y una copia de la primer pagina del formato para
sellar de recibido.

a) Para proyectos ingresados en MARN Central: presentarlo en un sobre papel manila, sin folder, sin

gancho y sin perforaciones.
b) Para proyectos ingresados en alguna Delegacion Departamental del MARN: presentarlo en sobre,
folder y gancho.

Se deberé consignar exactamente el mismo nombre de proyecto y direccién de ubicacion en el formulario,
planos y declaraciones juradas y/o anexos. La direccion debera ser consignada segun el documento de
derecho sobre el predio (segun inciso 7), indicando: calles, avenidas, nUmero de casa, zona, aldea, cantén,
barrio o similar, asi como otras delimitaciones territoriales; OBLIGATORIAMENTE indicar el municipio
y el departamento al que corresponde.
Para los proyectos de inversion publica, la descripcion del proyecto debera de colocar la misma descripcion
gue indica la solicitud de Financiamiento del SNIP de SEGEPLAN, segln requisito 11 (cuando aplique).
Cuando el proyecto, obra, industria o actividad, se encuentre en AREA PROTEGIDA y no cuente con Contrato
entre CONAP y el Proponente se debera presentar un expediente ORIGINAL adicional y se debera ingresar
en la ventanilla de CONAP ubicada en las instalaciones de MARN o Ventanilla Unica de CONAP Central o
Ventanillas Regionales de dicha institucion.
Cuando el Instrumento Ambiental cuente con opinion favorable por parte del Consejo Nacional de Areas
Protegidas (CONAP), previo al ingreso del mismo a la Ventanilla del MARN central o delegaciones
departamentales, este debe contar con la informacion actualizada de todos los documentos que se
encuentren vencidos dentro del documento, sin sustituirlos; adjuntdndolos al final de la documentacion (sin
alterar la foliacion que figure en el expediente original de CONAP).
Costo de ingreso segun tipo de instrumento EAI Q.100.00 y DABI Q.150.00.
Para Anexo(s) no usar hojas con membrete del MARN.
En caso de error de foliacién en el ingreso del instrumento ambiental, debera llenar la boleta correspondiente
emitida por el MARN para adjuntarse al expediente.

Indicaciones:

Formato: Debera presentarse sin tachones, sin corrector, ni modificaciones o alteraciones.

El nombre del proyecto, obra, industria o actividad, debera estar relacionado a la actividad del proyecto.

Planos: Respectivamente firmados, timbrados y sellados en original, por el profesional correspondiente. Los

planos se recibiran tnicamente en tamafio carta, oficio o doble carta.

v' Es indispensable como requisito para este Ministerio que el juego de planos presentado contenga
adicional al cajetin elaborado por el profesional, los siguientes datos: nombre del proyecto, direccion del
proyecto, nombre del plano.

v" No se aceptan imagenes de geoposicionamiento como planos de ubicacion y/o localizacion.

v' En el plano de localizacion colocar las coordenadas exactamente como el numeral dos del formulario.

El Acta notarial de declaracién jurada del proponente, con un maximo de seis meses de emision.

Personeria: Se aceptara Unicamente fotocopia legible, completa, autenticada y vigente del documento con el

gue acredite dicha calidad (no fotografia).

En caso de ser institucion del estado:

v' Acta de toma de posesion.

v" Acuerdo emitido por el Tribunal Supremo Electoral.

v/ Carné de acreditacion.

Fotografias: Deberan ser presentadas a color, impresas en hojas papel bond, con visualizacién del proyecto

(claras, no borrosas).

Al momento de presentar el Instrumento Ambiental, la hoja de requisitos no debera de ir foliada ni escaneada

dentro de los CDs.
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INSTRUMENTOS AMBIENTALES

CATEGORIA C

Indique con una “X” el tipo de instrumento ambiental que desea ingresar

Evaluacion Ambiental Inicial®
1EAI/2DABI

Diagndstico Ambiental de Bajo Impacto?

(ACUERDO GUBERNATIVO 137-2016, REGLAMENTO DE EVALUACION,
CONTROL Y SEGUIMIENTO AMBIENTAL Y SU REFORMA)

INSTRUCCIONES

PARA USO INTERNO DEL MARN

El formato debe proporcionar toda la informacién solicitada en los apartados, de lo
contrario el Departamento de Ventanillas de Gestion Ambiental o las Delegaciones
Departamentales no lo aceptaran.

Este formato se puede descargar en el portal: www.marn.gob.gt (link:
http://marn.gob.gt/paginas/Categoria_C1_Actividades_de_Bajo_Impacto_Ambiental)
Completar el siguiente instrumento ambiental colocando una X en las casillas donde
corresponda, y debe ampliar con informacién escrita en cada uno de los espacios del
documento, en donde se requiera.

Si necesita mas espacio para completar la informacién, puede utilizar hojas
adicionales e indicar el inciso o sub-inciso al que corresponde la informacion.

La informacién debe ser completa, utilizando letra de molde legible, maquina de
escribir y/o digital (impreso).

Todos los espacios deben ser completados, incluso aquellos en que no sean
aplicables a su Proyecto (explicar la razén o las razones por las que usted lo
considera de esa manera).

Por ningin motivo, puede modificarse el formato y/o agregarle los datos del
proponente o logo(s) que no sean del MARN.

En caso el Sector de su proyecto, obra, industria o actividad, cuente con Guia
Ambiental, debera utilizarla como herramienta en este formato para mitigar impactos
ambientales.

Si la informacion consignada en el presente formato no llena los aspectos técnicos
para el proyecto, obra, industria o actividad, se requeriran Ampliaciones de acuerdo a
la normativa ambiental vigente.

No. Expediente

Firmay Sello de Recibido

1. INFORMACION GENERAL

1.1. Informacién del Proyecto (segln datos en la declaracién jurada)

Nombre del Proyecto, obra, industria
0 actividad

Direccion
Proyecto

donde se ubica el

(Identificando calles, avenidas, nimero de casa, zona, aldea, canton, barrio o similar, asi como otras
delimitaciones territoriales; OBLIGATORIAMENTE indicar el municipio y el departamento)

1.2. Informacion legal (persona individual o juridica)

Nombre  del
Representante Legal

propietario  y/o

Cadigo Unico de Identificacion (CUI)
del
Identificacion (DPI)

Documento  Personal de

Razo6n social

Nombre Comercial

No. De Escritura Constitutiva

Fecha de constitucién
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Patente de Sociedad Registro No. Folio No. Libro No.
Patente de Comercio Registro No. Folio No. Libro No.
Patente de Comercio (Sucursal) Registro No. Folio No. Libro No.
Finca donde se ubica el Proyecto Finca No. | Folio No. | Libro No. de
Numero de RTU

1.3. Informacién de contacto del proponente

Teléfono | Correo electronico

Direccion para recibir
notificaciones (direccion fiscal)

(Identificando calles, avenidas, nimero de casa, zona, aldea, canton, barrio o similar, asi como otras
delimitaciones territoriales; OBLIGATORIAMENTE indicar el municipio y departamento)

1.4. Informacién de contacto de Profesional de apoyo
Si para consignar la informacién en este formato fue apoyado por un profesional, anote la siguiente informacién:

Nombre Profesion

Teléfono Correo electronico

No. De Licencia de Consultor
(Si aplica)

1.5. Fases de desarrollo del Proyecto

Fase de construccion Fase de operacion Fase de abandono

¢Aplica? Si/No | ¢Aplica? Si/No | ;Aplica? Si/No |

En caso no aplique alguna de las
fases, justificarse:

2. DESCRIPCION DEL PROYECTO
Realizar una breve descripcién del Proyecto, mencionando las fases que abarcara (construccion, operacion y/o abandono), asi como las
actividades mas relevantes de cada fase. Tomar como referencia los planos de distribucion del Proyecto.

Establecer las coordenadas donde se ubicara su proyecto.

Coordenadas geograficas (en grados, minutos, segundos; o grados decimales)
Latitud
Longitud

2.1. Area de Influencia Indirecta del Proyecto
Describir detalladamente las caracteristicas mas importantes cercanas al Proyecto (viviendas, barrancos, cuerpos de
agua, hospitales, iglesias, centros educativos, centros culturales, areas protegidas, etc.)

Direccion Descripcién del entorno Distancia (metros)

Norte

Sur

Este

Oeste

2.2. Area de Influencia Directa del Proyecto
Actividades colindantes al Proyecto (vecindad inmediata).
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Norte

Sur

Este

Oeste

Indicar si se encuentra en drea urbana, rural o mixta: |

2.3. Exposicion ariesgos
Indicar con una “X” los riesgos a los que se esta expuesto por la ubicacion del Proyecto.

Inundacion Explosion Deslizamientos Erupciones

Derrumbes Sismos Incendios Biolégicos

Otros (explicar)

2.4. Area del Proyecto
En Sistema Internacional (metros cuadrados, hectareas, o como corresponda).
e Area del terreno: 4rea que tiene toda la propiedad, finca o terreno.
e Area de ocupacion: area de intervencién que tiene el proyecto en el primer nivel o planta baja.
e Area de construccion: area total que tiene la intervencién del proyecto, desde su planta baja hacia niveles superiores.

Area del terreno:
Area de ocupacion:
Area de construccioén:

2.5. Descripcidn de las fases de desarrollo del Proyecto
Proporcionar una descripcion de las actividades que apliquen y seran efectuadas en el Proyecto.
Puede utilizar hojas adicionales de ser necesario, especificando los temas a tratar.

Actividades a realizar

Insumos necesarios

Magquinaria y equipo

Fase de construccioén - -
Horario de trabajo

Contratacién de personal

Otros de relevancia

Actividades o procesos

Materia prima e insumos

Magquinaria y equipo

Productos y subproductos

Fase de operacién : -
(bienes y servicios)

Horario de trabajo

Contratacién de personal

Otros de relevancia

Acciones a tomar en caso
Fase de abandono de cierre o abandono del
Proyecto

2.6. Informacion especifica de insumos
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e Enelcaso de equipo eléctrico, considerar los lineamientos del Acuerdo Gubernativo No. 194-2018 “Reglamento para la
Gestion Integral de Bifenilos Policlorados (PCB) y Equipos que lo Contienen”.

e En el caso de refrigerantes, agroguimicos o aceites dieléctricos a utilizar, especificar tipo y considerar el Convenio de
Estocolmo, Protocolo de Montreal y Enmienda de Kigali, Convenio de Basilea, ratificados y vigentes, entre otros que aplique.
Remitirse al Departamento de Coordinacién para el Manejo Ambientalmente Racional de Productos Quimicos y Desechos
Peligrosos en Guatemala, del Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales.

e Por uso o almacenamiento de hidrocarburos, ver requisito 10.

Consumo Formade Uso y medidas

. - Proveedor
(mensual) almacenamiento de seguridad

Forma de suministro Si/No

Servicio municipal

Servicio privado

Agua
9 Pozo manual

Pozo mecénico

Superficial

Otro

Consumo Formade Uso y medidas

) - Proveedor
(mensual) almacenamiento de seguridad

Tipo Si/No

Gasolina

Combustibles Diésel

Bunker

GLP

Otro

Solubles

Lubricantes

No solubles

Consumo

(mensual) Uso y medidas de seguridad Proveedor

Forma de suministro Si/No

Energia eléctrica Publico

Privado

Propio

Forma de mantenimiento y

Tipo Si/No Uso y medidas de seguridad proveedor

Transformadores

Condensadores

Capacitores

Inductores eléctricos

Otro equipo que
contenga aceite
dieléctrico

) s En caso afirmativo indicar lo siguiente:
Equipo eléctrico

Usuario (correo electronico) registrado en
el Sistema de Informacién de PCB:

Numero de equipos con aceite dieléctrico
en la institucion:

Sospechoso de PCB:

Bajo Nivel de PCB:

Numero de equipos clasificados como: Contaminado con PCB (mayor a 50

ppm de PCB):

Tipo Consumo Formade Uso y medidas

L A - Proveedor
Especificar: (mensual) almacenamiento de seguridad

Otros

Refrigerantes (para
A/C u otro sistema
de enfriamiento)

Agroquimicos y
fertilizantes
(COP’s,
organofosforados,
fertilizantes
nitrogenados, etc.)

Baterias de Acido
Plomo y Litio
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Otros gases
(hospitalarios, Oy,
Nz, C2H2, etc.)

3. IMPACTOS AL AIRE Y MEDIDAS DE MITIGACION

3.1. Gases y material particulado

¢Las actividades o acciones en las fases de construccién, operacién y/o abandono del Proyecto, produciran
gases o particulas (Ejemplo: polvo, humo, niebla, material particulado, ceniza, etc.) que se dispersaran en el
aire? Ampliar la informacion e indicar la fuente de donde se generaran.

¢ Qué se hace o se hard para evitar que los gases o particulas impacten el aire, el vecindario o a los trabajadores?

3.2. Fuentes de radiaciones (ionizantes / no ionizantes)

¢Las actividades o acciones en las fases de construccién, operacion y/o abandono del Proyecto, produciran
radiaciones de tipo ionizante o0 no ionizante? Justificar su respuesta.

¢, Qué se hace o se hara para controlar las radiaciones ionizantes o0 no ionizantes para que no impacten el
vecindario o a los trabajadores?

3.3. Ruidos y vibraciones

Las actividades o acciones en las fases de construccién, operacion y/o abandono del Proyecto ¢producen
sonidos fuertes (ruido), o vibraciones? ¢ En dénde se genera el sonido y/o las vibraciones? (ejemplo: maquinaria,
equipo, instrumentos musicales, vehiculos, etc.)

¢, Qué acciones se toman o tomaran para evitar que el ruido o las vibraciones afecten al vecindario y a los
trabajadores?

3.4. Olores

Las actividades o acciones en las fases de construccion, operacion y/o abandono del Proyecto, ¢ generan olores?
Explicar con detalles la fuente de generacién y el tipo o caracteristicas del o los olores.

Explicar qué se hace o se hara para evitar que los olores se dispersen en el ambiente.

4. IMPACTOS AL AGUA Y MEDIDAS DE MITIGACION

4.1. Aguas residuales
Debera consultar el Acuerdo Gubernativo No. 236-2006 “Reglamento de las Descargas y Reuso de
Aguas Residuales y de la Disposicion de Lodos” y sus Reformas.

Fase de construccion
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¢ Qué tipo de aguas residuales Aguas residuales de tipo ordinario (domésticas)

(aguas servidas) se Aguas residuales de tipo especial (incluye la mezcla de tipo
generaran? Marcar con una X ordinario y especial)

la informacion. [ ]otro

Describir el manejo y las medidas de mitigacién a aplicarse para las aguas residuales a generarse.

Fase de operacion

¢ Qué tipo de aguas residuales Aguas residuales de tipo ordinario (domésticas)

(aguas servidas) se Aguas residuales de tipo especial (incluye la mezcla de tipo
generaran? Marcar con una X ordinario y especial)

la informacion. [ ]otro

Indicar caudal de agua residual a generarse (de tipo ordinario y/o especial).
| |

Indicar el o los lugar(es) de descarga(s) de las aguas residuales a generarse (alcantarillado sanitario, cuerpo
receptor). Adjuntar en un mapa o croquis, el o los lugares de descarga como Anexo.

Segun Acuerdo Gubernativo No. 236-2006 y por las caracteristicas del Proyecto, ¢ es necesario implementar
sistema de tratamiento de aguas residuales? Justificar su respuesta.

Sistema de tratamiento de aguas residuales

Describir el sistema de tratamiento que se propone para dar tratamiento a las aguas residuales previo a su
disposicion, asi como el tratamiento y la disposicion de lodos (usar hojas adicionales, adjuntando manual de

operacion y mantenimiento).

4.2. Agua de lluvia (aguas pluviales)

¢Existen impermeabilizaciones que generen escorrentias, que impidan la infiltracion natural del agua de lluvia
durante todas las fases del proyecto?

Explicar la forma de captacién, conduccién y el punto de descarga del agua de lluvia (zanjones, cunetas, rios,
pozos de absorcién, alcantarillado, etc.)

5. IMPACTOS AL SUELO Y MEDIDAS DE MITIGACION
5.1. Cambio de Uso del suelo

Por la ubicacion y las caracteristicas del proyecto, ¢se producira algin cambio en el uso del suelo?

¢ Qué acciones o medidas de mitigacion se plantean para adecuarse a las areas colindantes del Proyecto?
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5.2. Geomorfologia

¢ Existird movimientos de tierra? Justificar. Si su respuesta es afirmativa, indique la cantidad.

5.3. Calidad del suelo

Residuos y desechos comunes: Aquellos cuya naturaleza no representa, en si misma, un riesgo especial a la salud humana o al ambiente;
por lo que no poseen caracteristicas toxicas, corrosivas, reactivas, explosivas, patologicas, infecciosas, punzocortantes, u otras de similar riesgo.
Residuos y desechos peligrosos. Entiéndase los peligrosos aquellos que poseen al menos una de las siguientes caracteristicas: corrosivo,
reactivo, explosivo, téxico, inflamable, biolégico-infecciosos. Incluye los residuos de aparatos eléctricos y electronicos —RAEE. Pueden ser
luminarias (lamparas), solventes, baterias (cadmio, acido plomo, litio, etc.), desechos hospitalarios, etc.

Residuos y desechos de manejo especial: Aquellos que, aunque no posean las caracteristicas de los residuos y desechos peligrosos,
requieren de un manejo especifico, en virtud de su tamafio, volumen, complejidad o potencial de riesgo de algunos de sus componentes.

Hasta 5 kg/dia

Generacion de residuos y desechos sélidos comunes. De 5 a 20 kg/dia
Marcar con una X la cantidad de residuos y desechos a generarse. De 20 a 100 kg/dia

Mayor a 100 kg/dia

Determinar la cantidad de residuos y desechos a generar (en kg/dia), segun tipo de clasificacion (ejemplo:
organico e inorganico). Considerar los lineamientos estipulados en el Acuerdo Ministerial 7-2019 “Guia para
elaborar Estudios de Caracterizacién de Residuos Sélidos Comunes”.

Fase de construccion Fase de operacion

Describir acciones de reduccion, reaso y clasificacion para valorizacion. Considerar los lineamientos estipulados
en el Acuerdo Ministerial 6-2019 “Guia para la identificacion Grafica de los Residuos Sélidos Comunes”.
Fase de construccion Fase de operacion

Describir el manejo de los residuos y desechos sélidos a generar, tales como el acopio, almacenamiento,
extraccion, tratamiento y/o disposicion final.
Fase de construccion Fase de operacion

Hasta 0.5 kg/mes

Generacién de residuos y desechos peligrosos. De 0.5 a 5 kg/mes
Marcar con una X la cantidad de residuos y desechos a generarse. De 5a50 kg/mes

Mayor a 50 kg/mes

Explicar el manejo interno y el acopio de los residuos y desechos peligrosos dentro del proyecto.
Fase de construccion Fase de operacién

Indique forma de tratamiento y/o disposicion final de los residuos y desechos peligrosos.
Fase de construccion Fase de operacién

Indicar las medidas a adoptar para la correcta gestién de equipos con aceite dieléctrico a fin de prevenir la

contaminacion con PCB, indicando la actividad a realizar y plazos de estas:

e Compra de equipos con
aceite dieléctrico:
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e Inventario de equipos:

e Andlisis quimico y
etiguetado:

e Operacién y mantenimiento:

e Almacenamiento Temporal:

e Disposicion final:

Generacion de residuos y desechos de manejo especial.
Marcar con una X la cantidad de residuos y desechos a generarse.

Explicar el manejo interno y el acopio de los residuos y desechos de manejo especial dentro del proyecto.

Fase de construccion Fase de operacién

Indique forma de tratamiento y/o disposicién final de los residuos y desechos de manejo especial.

Fase de construccion Fase de operacién

6. IMPACTOS AL ELEMENTO BIOTICO Y MEDIDAS DE MITIGACION

¢En el sitio donde se ubica el proyecto, existen bosques, animales u otros? Especificar la informacion.

¢El proyecto requiere efectuar corte de arboles? Indique el volumen de madera y su manejo. Si no aplica,
justificarse. Ver requisito 10.

Por la construccién u operacion del proyecto, ¢ puede afectar la biodiversidad del area? Explicar.

En caso existan impactos al elemento bibtico, proponer las medidas de mitigacién para reducir, minimizar,
remediar o compensar los impactos.

7. IMPACTOS A LOS ELEMENTOS SOCIOECONOMICOS, CULTURALES Y ESTETICOS

7.1. Elementos Socioeconémicos y Culturales

En el area donde funciona o funcionard el proyecto, ¢ existe alguna(s) etnia(s) predominantes? Indicar cual.

¢ El proyecto provoca o provocaria alguna molestia al vecindario? Explicar su respuesta.

¢ El proyecto cuenta o contara con vehiculos en sus distintas fases? Mencione qué tipo, cantidad de unidades y
lugar de estacionamiento.

¢ Qué medidas se hacen o se proponen realizar para no afectar al vecindario?
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En el area del proyecto o sus alrededores, ¢existe algun vestigio paleontolégico o arqueolégico? Explique de

qué trata, donde esta ubicado, y a qué distancia de donde se propone el proyecto. Si no aplica, justificarse.
Ver requisito 10.

7.2. Elementos Estéticos

En el area donde funciona o funcionara el proyecto, ¢ se considera patrimonio histérico o cultural? Si no aplica,
justificarse. Ver requisito 10.

Donde se encuentra o0 encontrara el proyecto, ¢es area protegida? Si no aplica, justificarse. ver requisito 10.

¢, Qué medidas se proponen para conservar en lo posible la belleza arquitecténica o paisajistica por la
implementacién del proyecto?

8. SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

De ser necesario, mencione qué medidas de seguridad ocupacional requieren los empleados para realizar los
distintos trabajos en todas las fases del proyecto (guantes, méscara, entre otros).
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