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INTRODUCCION

Es necesaria la previa investigacion de campo para determinar por medio de
analisis y evaluacion, la viabilidad de un proyecto de inversién estructurado a
través de estudios que indican el proceso que implica la realizacién de este. Por lo
anterior se presenta el “Proyecto de prefactibilidad para la inversién de una
panaderia ubicada en Residencial Villa Flores, Municipio de San Miguel Petapa,
departamento de Guatemala.” Con el objeto de presentar al inversionista una guia

gue le respalde en la toma de decisiones.

El primer capitulo contiene todos los temas relacionados con el proyecto de
inversion, se incluyen tanto citas operacionales como conceptuales, para hacer

mas comprensible la lectura en los siguientes capitulos.

En el capitulo dos se describen los resultados de la investigacion de campo
realizada con respecto a la unidad de analisis, se detalla la metodologia utilizada
en la investigacion, el diagnostico de mercado el cual incluye: la situacion de la
oferta, demanda, precio y comercializacion. Se finaliza con aspectos técnicos y

financieros.

En el capitulo tres se presenta la propuesta de solucion al problema planteado, se
incluyen los estudios correspondientes al proyecto. El estudio de mercado
determina la existencia de consumidores potenciales, mide el porcentaje de
mercado que se puede abarcar, determina el precio de los productos y detalla el
canal de comercializacion. En el estudio técnico se realiza una descripcion del
producto, localizacién del proyecto, tamafio y capacidad instalada. Se detallan los

costos ordenados por proceso productivo y producto.

En el estudio administrativo se propone la estructura organizacional y una

descripcion de los requerimientos para cada uno de los puestos y los gastos que



implica. En el estudio legal se presentan los requerimientos legales y tributarios
necesarios para poner en marcha el proyecto. El estudio financiero contiene la
integracion de la inversion inicial, la forma en la que sera financiado el proyecto, la
determinacién de los ingresos, costos y gastos. Se incluye la evaluacion financiera

y econdmica.

La propuesta permitira al inversionista interpretar y analizar la informacion con
respecto a la viabilidad de la inversion de una panaderia ubicada en Residencial
Villa Flores, Municipio de San Miguel Petapa, Guatemala. Al final se detalla las
fuentes bibliograficas que sustentan la presente tesis, se incluye un glosario de

términos y los anexos respectivos.



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 Municipio de San Miguel Petapa

“El municipio de San Miguel Petapa, del departamento de Guatemala, es uno de
los pueblos mas antiguos del pais, de origen prehispanico y descendencia
Kagchikel. Su poblacién numerosa e interesante formo su propia rama conocida
como “Los Petapas”. El origen del nombre Petapa se debe a la reunion de las
palabras indigenas, pet que significa estera y thap que quiere decir agua, Petapa
propiamente dicho quiere decir cama de agua, debido a que el agua de los lagos
esta llana, mansa y quieta. En la época colonial, el territorio de Petapa se dio a la
reparticion de las tierras para el servicio de los conquistadores, el Cerro
Temastepeck paso a formar parte de la hacienda perteneciente al sefiorio del
cacigue Cashualam, momento en el que el territorio tomé el nombre de San Miguel
Petapa.” (5:3)

Anteriormente conocido como un pueblo llamado Petapa, el cual se desarroll6 en
un area “desde el periodo Colonial 1524 hasta 1762, su primer asentamiento fue
donde hoy se ubica el municipio de Villa Canales, el cual fue destruido por la época
lluviosa del afio 1762, el municipio se encontraba en una de las hondonadas de la
cordillera mayor, la acumulacién de agua caus6é el rompimiento de los bordes del
cerro y se precipitd sobre el poblado, destruyendo lo que encontraba a su paso.”
(5:3)

“‘En el afo 1839 la Asamblea Constituyente del Estado de Guatemala formo el
distrito de Amatitlan con los siguientes poblados: La Ciudad de Amatitlan, San
Cristébal, Palin, Villa Nueva, San Miguel Petapa y Santa Inés Petapa. En 1855
San Miguel Petapa logra consolidarse en su ubicacion actual.” (5:4)

Cuando el antiguo departamento de Amatitlan desaparece segun el decreto

legislativo 2081 del 29 de abril de 1935 pasaron a “formar parte del departamento



de Guatemala los siguientes municipios: Amatitldn, Villa Nueva, San Miguel

Petapa y Villa Canales.” (5:4)

En la actualidad sigue siendo uno de los 17 municipios del departamento de
Guatemala “que actua como una unidad basica de la organizacion territorial del
Estado y espacio inmediato de participaciéon ciudadana en los asuntos publicos.
Se caracteriza por sus relaciones permanentes de vecindad, multietnicidad,
pluriculturalidad y multilingliismo, tiene autonomia municipal y esta regido por un
Estado de Derecho.” (5:6)

1.1.1. Ubicaci6n

“El Municipio de San Miguel Petapa se encuentra situado en la parte sur del
Departamento de Guatemala, en la Region I, o Regién Metropolitana. Se localiza
en la latitud 14°30°60 y en la longitud 90°33°37. Cuenta con una extensién
territorial de 24.64 kilometros cuadrados. Se encuentra a una distancia de 20
kilbmetros de la cabecera departamental de Guatemala.” (5:6) Colinda con cuatro
municipios ubicados de la siguiente manera: “al norte con el Municipio de
Guatemala; al sur con el Lago de Amatitlan y Villa Canales; al este con el Municipio

de Villa Canales; y al oeste con el Municipio de Villa Nueva.” (5:6)

Es el municipio mas pequeno del departamento de Guatemala “la cabecera
municipal es considerada como una ciudad dormitorio, ya que sus pobladores
vigjan diariamente a la Ciudad de Guatemala para trabajar. Los empleos en el

municipio son principalmente de servicios y comercios.” (17: s.p)
1.1.3 Climay topografia

“Su clima es templado y agradable. Se acentian dos estaciones durante el afo:
invierno y verano. Su temperatura posee un promedio de 20° centigrados,
humedad del 50%, con precipitacion pluvial media de 1000 mm /afio. Esta ubicado

a una altura entre mil doscientos cincuenta y mil quinientos metros, sobre el nivel
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del mar. Las caracteristicas topograficas de sus suelos presentan aspectos
montafiosos, altiplanicies y quebradas. Puede decirse que su territorio es
generalmente plano, pues solo un 25 % corresponde a montes y cerros cultivables.
El Municipio de San Miguel Petapa esta bafiado de norte a sur por los rios Pinula,
Villalobos y Platanitos o sucio, todos de menor caudal, que se unen al rio Villalobos

para desembocar en el Lago de Amatitlan”. (5:7)
1.1.4 Division administrativa

“En el Municipio se reconocen oficialmente un total de 69 lugares poblados. El
76.81% esta integrado por colonias (53 colonias reconocidas oficialmente).” (5:7)
Debido a su popularidad para viviendas, y su cercania a la Ciudad de Guatemala,
cuenta con bancos, supermercados, hospitales, transporte, colegios vy

universidades. El territorio del municipio se divide en 13 zonas.
1.1.5 Colonia residencial Villa Flores

En la zona siete del Municipio de San Miguel Petapa, se ubica la colonia
Residencial Villa Flores, sobre la carretera que conduce a Villa Canales; tiene dos
importantes vias de acceso por las avenidas: Hincapié y Petapa, esto permite a
los residentes movilizarse desde y hacia la ciudad de Guatemala de una forma &gil
y rapida. La colonia fue disefiada para satisfacer los requerimientos en cuanto a
comodidad, privacidad y seguridad para los habitantes. El proyecto habitacional
fue realizado en el afio 2007. La colonia es sectorizada, se divide en 13 sectores

de 240 casas cada uno, con un total de 3,120 viviendas.

En atencién a lo expuesto, por la cantidad de viviendas, la colonia representa un
buen nicho de mercado para el funcionamiento de establecimientos que ofrezcan
productos que cubran las necesidades basicas de alimentacion de las familias que
habitan en el residencial. Por ejemplo: tiendas, tortillerias, verdulerias, carnicerias

y panaderias.



Las panaderias han presentado un creciente desarrollo en los ultimos afios dentro
del sector del comercio informal, puesto que no es necesaria una alta tecnificacion
en los procesos de produccion, satisfacen a una demanda creciente de
consumidores a cualquier hora del dia. A continuacién, se describe detalladamente

los aspectos mas importantes relacionados con elaboracion de pan.
1.2 Pan

El pan es uno de los alimentos mas consumidos por los guatemaltecos, prueba de
ello es que fue incluido por el Instituto Nacional de Estadistica dentro de los 34
productos que integran la canasta basica alimentaria, ubicado dentro del grupo de
cereales ya que forma parte de “un conjunto de alimentos que constituyen un
minimo necesario para satisfacer por lo menos las necesidades energéticas y
proteinicas de una familia y que se ajustan, en la medida de lo posible, al patrén
cultural, capacidad adquisitiva, asi como la disponibilidad y precios de los

alimentos a nivel local”. (8:3)

El principal ingrediente de este alimento es la harina de trigo, que se moldea y se
integra con otros ingredientes para formar los productos dulces, salados y

desabridos que se exhiben en las vitrinas de las panaderias.
1.2.1 Panaderia

Una panaderia es un sitio fisico donde se vende pan, se define como “actividad
comercial especializada en la produccién y venta de productos, elaborados a base

de harina, azucar, grasas, lacteos, huevos y otros insumos”. (8:03)

La elaboracion del pan es un arte antiguo, fue realizado en el transcurrir de los
siglos y se ha tecnificado con el uso de maquinaria especializada y modernizado
con la elaboracion de diferentes formas de productos. La real Academia Espafiola
en su definicion hace una clara diferencia entre panaderia y panificadora ya que la

primera es el “sitio o lugar donde se hace o vende pan” (16:sp), y el segundo
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término hace referencia a “establecimiento donde se hace pan, normalmente por

procedimientos industriales”. (16:sp)

Las definiciones anteriores permiten realizar la clasificacion de acuerdo con el tipo

de equipo utilizado:

Panaderia artesanal: presenta las siguientes caracteristicas: “capacidad
de elaboracién sustentada por familia o grupo laboral, las actividades de
produccion son compartidas, es administrada por una persona.” (8:93) Son
pequefias panaderias, se caracterizan por la elaboracién de la mayoria de
los procesos de forma manual; los bienes que ofrecen tienen alta demanda

por ser de consumo diario, son producidos y vendidos el mismo dia.

Panaderia industrial: también conocidas como panificadoras se distinguen
por una gran capacidad instalada de produccion, tecnificacion de los
procesos, maquinaria y equipo especializado, distribucion en diferentes

puntos de venta, entre otros.

1.2.2 Productos de panaderia

Las panaderias artesanales y panificadoras ofrecen a sus clientes gran variedad

de productos, sin embargo, para efectos de esta tesis se describen los siguientes:

Pan francés: también es conocido como pan blanco, es elaborado a base
de harina dura, sal, azlcar, levadura fresca, manteca vegetal y agua, se
utilizan bolillos (ver esta descripcion en el apartado de utensilios, pagina 16)
para lograr su forma caracteristica, los panaderos los elaboran en tiras,

generalmente contienen de cuatro a seis panes cada una.

Pan dulce: llamado también pan de manteca es elaborado en varias
formas, generalmente alargadas y redondas, la mayoria de estos contienen

mucha azucar, dentro de la mezcla para la preparacion y también como
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decoracién. Son del gusto popular, ideales para acompafiamiento con una
taza de café.

1.2.3 Instalaciones de una panaderia

“Las instalaciones de una panaderia artesanal e industrial, estaran equipadas de
ambientes para: almacenar y preparar materia prima e insumos; ubicar mobiliario
0 equipo para mezclado, amasado y figurado de productos; fermentar productos;
Instalar hornos; enfriar los productos finales; almacenar y empacar los productos
finales” (8:103)

Para cada etapa del proceso productivo se debe tener un area especifica de
trabajo en las instalaciones, para evitar contaminacién en los procesos de

elaboracién de pan.
1.2.4 Procedimiento para la preparacion del pan

“Lo esencial de los procedimientos en esta industria, que tiene por objeto convertir
la harina en pan, no ha sufrido alteraciones sensibles en el transcurso de los siglos;
de modo que hoy en dia se elabora el pan realizando las mismas manipulaciones
que hace centenares de afios.” (4:13) Sin embargo se han perfeccionado algunos
procedimientos con el fin de simplificar el trabajo y mejorar la calidad del producto.

A continuacion, se detalla cada etapa del proceso.
a) Todo en su lugar

El principio organizador, indica que todo esté en su lugar y se refiere a que “el
panadero necesita cumplir unos cuantos requisitos: tener los ingredientes
correctamente pesados, una superficie de trabajo sdlida, utiles de mezclado.”
(20:50) El personal encargado de la elaboracion del pan debe mantener en orden
las herramientas y materiales que utilice, para optimizar el trabajo segun la etapa

del proceso en la que se encuentre.



b) Amasado

Esta etapa del proceso “también se conoce como mezclado, especialmente si se
realiza a maquina y no a mano, independientemente del nombre que se le dé, el
mezclado tiene tres objetivos: distribuir los ingredientes, desarrollar gluten e iniciar
la etapa de fermentacion.” (20:51) Para el amasado se utiliza un molde o aparato
especial, el objetivo es mezclar correctamente los elementos y asi activar el

componente principal de la harina de trigo.
c) Fermentacion primaria

Durante la fase del proceso productivo de fermentacion primaria “la masa pasa de
ser un monton de arcilla inerte para convertirse en un organismo vivo. Basado en
un delicado equilibrio entre la cantidad de levadura, los nutrientes de levadura y

las enzimas que participan cambiando la temperatura de la masa.” (20:59)

Al variar el calor de la masa del pan, “esta se expande llenandose de gas liberando
diéxido de carbono que se produce cuando se activa la levadura” (20:59) La etapa
de fermentacion permite el desarrollo de los olores y sabores del pan, al dejar que
los componentes de la levadura se activen con los demas ingredientes,

provocando el crecimiento de la pasta.
d) Deshinchado

Al tener una masa llena de aire es necesario “el deshinchado, aunque suene
explosivo, es técnicamente un proceso de desgasificacion.” (20:66) En esta etapa
se libera parte del di6xido de carbono para regular la temperatura interior y exterior,
eliminando los excesos de gas para redistribuir los nutrientes de la masa e iniciar

nuevamente con el crecimiento.
e) Division
A este punto se tiene una masa uniforme que “debe dividirse y pesarse; puede

darsele ya su forma final o un tamafio intermedio en preparacién para la division
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final.” (20:69) A esta etapa corresponde la correcta distribucién de la pasta para
elaborar cada pan, para dividirla se debe tener en cuenta la cantidad a producir y

el peso exacto del producto final.
f) Boleado

Posterior a la division “se le da a la masa una forma preliminar, generalmente
creando una bola.” (20:69) En la fase de boleado se debe formar una esfera con
la masa previamente dividida para facilitar el moldeado de la estructura y forma

gue llevara el producto final.
g) Reposo

El objetivo de esta fase es “relajar el gluten tras el boleado para que sea mas facil
de manipular durante el moldeado final.” (20:69) Se deben dejar en reposo las
bolas de masa, con ello se logra que se hagan mas blandas y faciles de manejar

para la siguiente fase del proceso.
h) Moldeado

Este producto se ofrece en diversas presentaciones, por lo que “existen decenas
de formas tradicionales de pan y multiples técnicas para conseguirlas. Algunas son
clasicas y reciben nombres diversos por todo el mundo.” (20:70) En Guatemala las
mas conocidas son: francés, pirujo, bollos, baguette, churritos, conchitas,

gusanitos, champurradas, entre otros.
i) Fermentacion secundaria

“La funcion mas importante de la fase de fermentacién secundaria es hacer que la
masa adquiera el tamano adecuado para el horneado.” (20:87) Es una forma de
maduracion que permite mayor desarrollo de sabores, favorece el crecimiento del
pan crudo para obtener el tamafio apropiado y con ello dar inicio a la siguiente

fase.



J) Horneado

Después de realizar las fases anteriores, se procede a realizar “la preparacion,
carga del horno y las pruebas de coccién. Por supuesto, el momento crucial del
proceso tiene lugar en el horno donde se producen tres reacciones de importancia
vital: la gelatinizacion de los almidones, la caramelizacion de los azlcares y la

coagulacion y tostado de las proteinas.

Estos procesos son puntos de control criticos que determinan la calidad del
producto final.” (20:90) La fase de horneado corresponde a una de las mas
importantes, al realizarla se obtiene el producto terminado, se deben tener en

cuenta las temperaturas y tiempos de coccion adecuados para cada tipo de pan.
k) Enfriado

Este tipo de productos no se consumen calientes, es necesario que se enfrien, los
cuales “salen del horno a una temperatura minima de 82°C por el centro. Segun el
tamafo de las piezas pueden tardar hasta dos horas en alcanzar la temperatura
ambiente. Durante ese tiempo siguen evaporando la humedad, secandose y, por

tanto, intensificando su sabor.” (20:97)

Para que el pan sea apto para consumo debe alcanzar una temperatura ambiente,
se debe tener en cuenta que en esta fase del proceso se continta la coccion del
producto, hasta que disminuye su temperatura y esta listo para ser distribuido a

los consumidores.
1.2.5 Equipo bésico para la elaboracion de productos de panaderia

Se entiende por equipo “todo aquel que requiera de fuerza energética para su
funcionamiento.” (8:104) Para realizar las fases anteriores es necesario utilizar el

equipo especializado. En la produccion de pan se utilizan los siguientes:



a) Amasadora espiral

“Su funcion es homogenizar los ingredientes de las preparaciones de productos
de panificacién.” (8:104) Entre los tipos mas comunes se encuentran los

siguientes:

e Amasadora en espiral automéatica: “es capaz de amasar a diferentes
velocidades predeterminantemente, que pueden ser altas o bajas. Con este
tipo de amasadora se obtiene un amasado parejo y refinado, donde la masa
va tomando aire continuamente, para obtener un pan blanco y suave”
(8:104)

e Amasadora de artesa abierta: “es la mas comun y tiene un solo brazo de
trabajo, otras tienen dos brazos y permiten que el recipiente de mezclado y
amasado se pueda quitar, para llevar la masa a la divisora o0 mesa de
trabajo. Son adecuadas para panaderias pequefias y también faciles de
limpiar y manejar.” (8:105)

Permiten el mezclado uniforme de los ingredientes de una manera
mecanica, para reducir el trabajo en la fase de amasado del proceso de

produccion de pan.
b) Batidora amasadora

Se utiliza en la produccién de pan “para montar, batir y mezclar. Posee un batidor
con movimiento planetario, que giray a la vez traslada lo largo del recipiente. Tiene
tres tipos de accesorios: batidora, espiral y pala.” (8:105) Este equipo permite
amasar la mezcla con gran fuerza, simplificando el trabajo en esta etapa del

proceso.
c) Camara de fermentacion

Funciona con una “temperatura interior controlada, generada por una caja de

resistencias, por medio de la cual circula el aire que es empujado por una turbina
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instalada en la parte superior de la camara, hacia los ductos interior de la misma.”
(8:106) Permite reducir el tiempo en reposo de la masa en las etapas de

fermentacion primaria y secundaria.
d) Cilindro refinador

Se utiliza para afinar masas. “Su estructura es a base de hierro y forrado con
lamina; existen varios tipos y tamafios, segun su capacidad poseen una manecilla
para graduar los rodillos.” (8:106) Permite dar una textura fina y manejable a la

masa ideal para iniciar la etapa de boleado.
e) Hornos

Se utilizan hornos modernos los cuales “son eficientes y funcionales, ya que
permiten hornear todo tipo de productos de panaderia (pasteleria, vagueria, entre
otros). El horno continuo hizo posible calentar y hornear, tomando como base el
principio del calor en movimiento, tiene caracteristicas diferentes al calor fijo.”
(8:109) Con un ventilador dentro permite que el calor sea uniforme en cada una de

las parrillas que tiene incorporadas, para que el pan se hornee de forma pareja.
f) Refrigeradora

Este tipo de equipo permite conservar productos perecederos como los sobrantes
de mezclas para postres y materia prima que por su naturaleza necesita

mantenerse a baja temperatura.
g) Estufa

Permite la coccion de las mezclas a emplear en los productos de panaderia.
Existen dos tipos: eléctricas y de gas, la mayoria vienen equipadas con una

superficie de coccion y un horno pequefio.
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h) Olla de cocimiento lento

Este tipo de olla no es de las tradicionales utilizadas en muchas cocinas, es mas
bien, un tipo de electrodoméstico que necesita de corriente eléctrica para realizar

la funcion de coccién durante largos periodos de tiempo.
i) Pesa o balanza

Son utilizadas por los panaderos para medir en cantidades exactas la materia
prima, ya que, debido a la naturaleza de los productos de panaderia, una variacion
en el peso de uno de los ingredientes puede causar un sabor o textura indeseado

en el resultado final.
1.2.6 Mobiliario

Son los objetos utilizados en las panaderias que permiten realizar los procesos de

produccion de una manera mas eficiente, los cuales se detallan a continuacion:
a) Mesas de trabajo

“Existen diferentes estilos y tamafios de mesas de trabajo, que pueden ser de
madera, lamina galvanizada o acero inoxidable.” (8:110) Se utilizan en las etapas

de boleado y posteriormente para darle forma al pan.
b) Clavijeros de aluminio

“Sirven para colocar las bandejas al salir del horno y permiten ser trasladadas al
area asignada para su enfriamiento respectivo, segun el tipo de pan; o bien pueden
ser utilizadas para ir organizando las bandejas de pan que se van trabajando, para
luego trasladarlas al proceso que les corresponda, ya sea fermentado u horneado.

Su ubicacién debe ser cerca de los hornos.” (8:111)
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c) Mostrador

Es un tipo de mobiliario en forma rectangular que permite el orden y exhibicién de
los productos finales, como caracteristica principal, son elaborados con una
cubierta de vidrio en el frente, para conservacion, higiene y comodidad de los
vendedores y clientes. Existen dos tipos: el tradicional, utilizado para colocar el
pan que pasa directamente de las latas colocadas en los clavijeros, y el mostrador

frio, que permite la conservacion de productos de pasteleria a bajas temperaturas.
d) Estante o estanteria

Es un tipo de mueble elaborado generalmente a base de aluminio, metal, madera
o plastico, con varias divisiones horizontales que permiten la colocacion y el orden

de utensilios de panaderia y articulos de limpieza.
1.2.7 Utensilios

Son utilizados en las diferentes etapas del proceso productivo del pan segun se
requieran; permiten la adecuada manipulacién de la materia prima e insumos.

Entre los utilizados se encuentran:
a) Bandejas de horneado

También conocidas como latas, son de textura lisa y estan hechas de aluminio, se
acomodan en clavijeros; son necesarias en gran parte del proceso de elaboracion

de pan desde la division de la masa hasta el enfriado del mismo.
b) Cucharas de mesa

Son empleadas en la elaboracion de mezclas dulces y saladas, generalmente en

postres.
c) Cucharas medidoras

Son utilizadas para medir cantidades exactas de materia prima liquida o en polvo,

como, por ejemplo: royal, sal, azucar, leche, mantequilla, entre otros.
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d) Tazas medidoras

Este tipo de utensilio tiene la misma funcién que las cucharas medidoras, sin

embargo, permite la medicién de una mayor cantidad del ingrediente a utilizar.
e) Tazones

Tienen la apariencia de una taza, pero en mayor tamafio y sin asa, son utilizados
para la preparacion de rellenos de postres dulces y salados, asi como para la

colocacién de materia prima en las mesas de trabajo.
f) Cuchillos de sierra

También conocidos como cuchillos de pan, porque son empleado para el corte de
productos de panaderia, por su filo en forma de sierra permiten desgarrar la fibra
del pan de manera fécil y rapida.

g) Tijeras para cocina

Son utensilios practicos y Utiles para cortar envoltorios de plastico, permiten

emplear mucha fuerza sin el riesgo de causar cortadas en las manos.
h) Recipientes para agua

Son utilizados para depositar los ingredientes, después de ser pesados y medidos
en las cantidades requeridas, son practicos para medir el agua utilizada en la

mezcla de harina dura y suave.
i) Recipientes herméticos

Se utilizan para la conservacion de materia prima que por su uso necesita bajas
temperaturas, también son practicos para el transporte seguro y sin derrame desde

el refrigerador hasta las mesas de trabajo.
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j) Brochas para lustrar pan

Utensilio practico en la mesa de un panadero para verter sobre las piezas de pan

la mezcla de huevo y obtener un aspecto de lustre o barnizado.
k) Paletas de madera

Son elaboradas en varios tamafos, casi siempre de un mismo grosor, son un
elemento indispensable para obtener mezclas homogéneas con sabor, textura y

olor deseado.
I) Raspadores de lata

También son conocidos con el nombre de raspas, son empleadas para remover
de forma facil y practica los residuos de mezclas que quedan en las latas, después
del proceso de horneado.

m) Bolillos para formar pan

Son practicos para medir la cantidad de mezcla que llevara cada una de las formas

del pan, y de este modo todos los productos tengan un tamafio estandar.
n) Cuchillos de cocina

El propésito fundamental de estos utensilios es permitir y facilitar el corte de
ingredientes como la margarina, fruta y pollo (segun los productos de panaderia a
elaborar).

1.2.8 Materia prima e insumos

Para elaborar los productos de panaderia “es indispensable conocer las
caracteristicas de cada una de las materias primas que se requieren en la
elaboracion de estos.” (8:115) Entre las principales materias primas utilizadas en

panaderia estan:
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a) Harina

“‘Es el ingrediente principal en la elaboracién de productos de panaderia y
reposteria; las proteinas contenidas en ella definen los tipos de harina en calidad
y uso final.” (8:115) Las harinas para panaderia se clasifican en dos tipos: harina

dura y harina suave, a continuacion, se describen:

e Harina dura: también conocida como harina fuerte “por su alto contenido
de proteinas forma un gluten tenaz! y elastico, que tiene buena propiedad
de retencion de gas y es facil de ser horneado y convertido en pan con un
buen volumen y miga de buena textura. Necesita una cantidad de agua
grande para hacer una masa de buena consistencia, por lo tanto, rinde
grandemente, necesita mas tiempo la mezcla y amasado y tiene buena
tolerancia a la fermentaciéon.” (8:115) Se utiliza para la elaboracién de pan

blanco, francés, y varios tipos de panes especiales.

e Harina suave: cuenta con un contenido proteinico bajo “tiene poca agua y
necesita menos tiempo de trabajo y amasado, ademas, tiene poca
tolerancia a la fermentacion” (8:116)

b) Sal

“Ayuda en la formacion del gluten. Una masa con sal es mas compacta y facil de
trabajar. Regula la fermentacion y el horneado porque no permite que la levadura
trabaje desordenadamente. Ayuda a dar color a la corteza del pan y hace que el
crecimiento de microorganismos sea mas lento.” (8:117) Proporciona el sabor

salado a las masas de pan.

1 Gluten tenaz: capacidad del gluten de retencién de agua y gas para dar elasticidad a la masa.
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c) Azucar

“Sirve como alimento para la levadura, proporciona un sabor dulce, también ayuda
a la coloracion de la corteza del pan.” (8:117) Asimismo contribuye a mejorar el

sabor y olor de los productos de panaderia.
d) Polvo para hornear

“Ayuda en el crecimiento del pan y los productos de reposteria, dentro del horno,
generalmente, es utilizado en productos que requieren fermentacion.” (8:118)

Debe ser utilizado con precaucion por su sabor agrio.
e) Agua

“Después de la harina, el agua es el componente mas importante en la elaboracion

del pan.” (6:118) Existen tres tipos de agua a continuacion se describen.

e Blanda: “esta libre de minerales como el agua de lluvia” (8:118) este tipo
de agua produce masas pegajosas.

e Dura: es la que se utiliza en la elaboracion de pan “tiene gran cantidad de
sales minerales.” (8:118) las cuales permiten reforzar el gluten y

generalmente se obtiene del agua potable subterranea.

e Salina: “contiene cloruro de sodio como el agua de mar.” (8:118)

f) Levaduras

“Son organismos unicelulares que producen la fermentacion biolégica en varios
productos de panaderia. Este tipo de fermentacidn debe llevar un tiempo de reposo
para que los organismos puedan realizarla, produciendo gas y esponjando la
masa.” (8:119) Para la elaboracion de pan las fermentaciones largas necesitan

menos levadura y las harinas duras requieren mas levadura.

17



g) Grasas

“‘Actian como emulsionantes, retrasan el endurecimiento de los productos de
panaderia y pasteleria; mejoran las caracteristicas de la masa. Hacen que la miga
sea mas fina y pareja, asimismo, permiten que los productos crezcan mas sin
romperse, permitiendo que tengan burbujas mas grandes.” (8:120) Por su
presentacion pueden ser liquidas o sdlidas, de origen animal o vegetal, para la

produccion de pan se utiliza la manteca vegetal y la margarina.
h) Lacteos

“Fuente del liquido para la masa y ayuda a mejorar el sabor. La leche logra que el
pan tenga mejor color y apariencia y a la vez, permite que se forme una corteza
firme. Aumenta el valor nutritivo de los productos de panaderia y pasteleria, mejora
la conservacion, el sabor y el olor.” (8:121) Los lacteos utilizados en la elaboracion
de pan son: leche de vaca, mantequilla, queso, crema, leche condensada, leche
evaporada, entre otros.

i) Huevos

“Proporcionan a la miga un color amarillo y la vuelven mas sedosa y delicada.
Aumentan la conservacion de los productos de panaderia y reposteria y dan un
sabor caracteristico.” (8:121) También sirven para dar los acabados finales a la

decoracion del pan, el més utilizado es el huevo de gallina.
1.2.9 Servicios bésicos utilizados

Durante el proceso de elaboracion de pan son necesarios ciertos servicios
esenciales que permiten el adecuado funcionamiento de la maquinaria y equipo,

dentro de los cuales se incluyen los siguientes:
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e EnergiaEléctrica: recurso necesario para el funcionamiento de maquinaria
y equipo de panaderia, debido a que la mayoria de estos funcionan con

electricidad.

e Agua potable: es indispensable tanto para la elaboracién de masas como
para la adecuada higiene de los utensilios, equipos y lugar de trabajo, entre

otros.

1.2.10 Hidrocarburos

Representan una fuente importante para la generacién de energia y calor, en el
caso de las panaderias se utiliza el gas propano para el funcionamiento de hornos
y estufas. Se adquiere en presentaciones por peso en cilindros de metal, los que
comunmente se distribuyen son de 25, 35y 100 libras.

1.2.11 Mano de obra

La mano de obra es el esfuerzo fisico y mental empleado para la transformacion
de la materia prima, en la produccion de pan “para trabajar los productos de
panaderia es indispensable conocer las caracteristicas de cada una de las
materias primas que se requieren en la elaboracion de estos. Sin embargo, es
importante tener en cuenta el efecto o trabajo que se realiza en la elaboracion del
producto.” (8:115) El conocimiento necesario para ser panificador o pandero se

adquiere de dos formas:

e Estudios técnicos: los conocimientos se obtienen por medio de
capacitaciones, por ejemplo, las que ofrece el Instituto Técnico de
Capacitacion y Productividad (INTECAP) relacionadas con panaderia y

reposteria.

e Por experiencia: es la manera de aprender empiricamente por medio de

practica e induccion en técnicas y procesos, donde un panadero le ensefia
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a un aprendiz todo lo relacionado con manejo de materia prima y
elaboracion de pan.
Debe sefalarse que antes de iniciar actividades de produccion de una panaderia
Ccon sus respectivos procesos, equipos, materiales e insumos; es necesario el
planteamiento de un proyecto que permita reducir los riesgos de realizar o no una
actividad que involucre recursos economicos para la creaciéon de un bien o

prestacion de servicio. Este tema se describe detalladamente a continuacion.
1.3 Administracién financiera

“se relaciona con el estudio de actividades de inversion, tanto en activos reales

como financieros y con la administracion de los mismos.” (6:3)

Las funciones de esta son amplias y su estudio esta vinculado con otras disciplinas
como la Contabilidad y la Economia “toma de ésta los principios relativos a la
asignacion de recursos, pero se enfoca especialmente en los recursos financieros
y se basa en la utilizacion de la informacion financiera que es producto de la
contabilidad y en indicadores macroeconémicos como las tasas de interés, tasa
de inflacion, crecimiento del Producto Interno Bruto (PIB), etcétera” (6:4) con el fin

de tomar decisiones con respecto a realizar o no inversiones de capital.
1.3.1 Proyecto

Se define como un “conjunto de actividades que se desarrollan en forma coherente
con el propésito de obtener un resultado final como respuesta a una necesidad u
oportunidad de negocio, en un tiempo determinado y mediante la utilizacion de

recursos”. (9:5)

Otra definicion indica que “Un proyecto es un esfuerzo temporal que en forma
gradual permite lograr un resultado Unico o entregable Unico. Temporal quiere
decir que el proyecto tiene un punto de iniciacion y otro de terminacion o cierre”.

1:3)
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Por lo anterior se entiende por proyecto el conjunto de actividades que se realizan
para alcanzar un determinado resultado, dar respuesta a una necesidad y
aprovechar una oportunidad de negocio. Se desarrollan en un tiempo estipulado

por medio de la utilizacion de recursos.
a) Formulacion de Proyectos

“La preparacién y evaluaciéon de proyectos se ha transformado en un instrumento
de uso prioritario entre los agentes econdmicos que participan en cualquiera de
las etapas de asignacion de recursos para implementar iniciativas de inversion.”
(13:1)

La importancia de la formulacién de proyectos radica en poder convertir la
informacion disponible en alternativas de inversion, asignando los recursos

necesarios para implementarlo.
b) Tipos de proyectos

Segun la finalidad que persiguen y la forma como se financian, se dividen en:

privados con fines de lucro, no lucrativos y publicos.

e Proyectos privados con fines de lucro: “Tienen caracter econdmico con
fines de lucro y debe existir una demanda real de un bien o servicio. Es decir
gue toda entidad o persona particular que desee invertir en cualquier
proyecto de inversiébn buscara rentabilidad.” (3:1) La evaluacion de
proyectos privados permite tomar decisiones, para la inversion de recursos,

con el objetivo de obtener ganancias econémicas.

e Proyectos privados no lucrativos: son desarrollados en la mayoria de
casos por “entidades que contribuyen al bienestar social y son apoyadas
por fondos privados.” (21:s.p) Corresponden principalmente a las
organizaciones no gubernamentales, cuyo principal objetivo es el beneficio

de la poblacién pero con recursos de origen privado.
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Proyectos publicos: estos “son de desarrollo social, no lucrativos que por
lo general son de infraestructura y su interés es el beneficio social.” (3:1)
Resuelven necesidades de la poblacion de una regién determinada y
utilizan recursos del Estado.

c) Clases de proyectos

Los proyectos pueden clasificarse de la siguiente manera:

Proyectos de servicio: Se enfocan en la prestacion de servicios para un
mercado determinado. “Son proyectos que suplen las necesidades, ya sean
de interés social o privado, los cuales brindan servicios: servicios de

consultoria, servicios médicos, asesoria administrativa.” (3:2)

Proyectos comerciales: Se enfocan en la adquisicion de productos a un
valor para distribuirlos a los consumidores finales por lo general a un valor
mas alto. “Este tipo de proyectos se caracterizan por comprar los bienes y
presentarlos a la venta. Como, por ejemplo: las zapaterias, las boutiques,

las librerias, etc.” (3:2)

Proyectos productivos (industriales): Se enfocan en la fabricacion de
bienes, por lo tanto, se debe producir y distribuir los productos elaborados.
“Estos proyectos se caracterizan por realizar la transformacion de la materia
prima para obtener un bien final. Como por ejemplo las maquilas, las

panaderias, los restaurantes, etc.” (3:2)

Proyectos agricolas: Abarcan las actividades econémicas encargadas de
la explotacion del suelo o de los recursos que estos originan en forma
natural, y las acciones humanas necesarias para hacerlo mas apto para el
crecimiento de las siembras. “Son proyectos que se caracterizan por cultivar

cosechar y en algunos casos hasta procesar los productos. Ejemplo de ello
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son las plantaciones de banano, las cafetaleras, los ingenios de azucar,
etc.” (3:2)
Establecer, comprender y diferenciar cada una de las fases en el ciclo de vida de
un proyecto contribuye a la correcta aplicacion de acciones requeridas para lograr
el objetivo de este. Es importante evaluar cualquier iniciativa de inversion, asi

como describir cada una de las etapas necesarias para su realizacion.
1.3.1.1 Ciclo de vida de los proyectos

Tal como indica la definicion de proyecto, hay un punto de inicio y otro de cierre
por lo que “el ciclo de desarrollo del proyecto se concibe de forma sistémica, es
decir, se relaciona con las entradas, la transformacién y entrega de productos o
salidas.” (9:26) Por este motivo “el ciclo de vida de un proyecto consta de fases
sucesivas compuestas por tareas planificadas, es decir que tienen un inicio y un
fin.” (3:3)

Las fases son las siguientes: preinversion, inversion, operacion y evaluacion de
resultados, estas deberan desarrollarse en el orden establecido para previamente
de la operacion, recopilar la informacidén necesaria con el objetivo de poder tomar
la mejor decisién y disminuir los riesgos al momento de invertir. A continuacion, se

describe cada una de las fases:
a) Fase de preinversioén

Esta corresponde a “la fase preliminar para la ejecucién de un proyecto que
permite, mediante elaboracién de estudios, demostrar las bondades técnicas,
econdmicas-financieras, institucionales y sociales de este, en caso de llevarse a
cabo.” (3:3)

La etapa de preinversion se divide en fases sucesivas que permiten profundizar

en la informacion, las cuales se describen a continuacion:
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Idea del proyecto: surge como consecuencia de identificar un problema
existente, busca la posibilidad de dar solucion mediante una idea de

inversion.

Perfil preliminar: “el propodsito fundamental de un estudio de este tipo es
determinar en forma rapida y barata los hechos salientes de una posibilidad
de inversién.” (1:74) Se debe evaluar la informacién técnica existente. Si los
resultados son favorables, se avanza a la siguiente fase, de lo contario se

descarta la idea del proyecto.

Prefactibilidad o anteproyecto: “En el estudio de prefactibilidad se
establece con mayor detalle la informacion del estudio del perfil con el fin
de disminuir los riesgos asociados con la decision y se seleccionan las
mejores alternativas de inversion. La preparacion de este estudio requiere
la combinacion de fuentes secundarias con trabajo de campo. Permite

acotar las alternativas que se evaluaran en el nivel de factibilidad.” (8:8)

Derivado de lo anterior se define como una etapa intermedia entre el perfil
del proyecto y el estudio de factibilidad, con el objetivo de reducir riesgos
seleccionando las mejores opciones para invertir. Debera contener los
siguientes estudios: mercado, técnico o de ingenieria, organizacion,

financiero, evaluacion financiera y econémica.

Factibilidad “Los estudios de factibilidad deben proporcionar la base
técnica, financiera, econdémica, comercial, social y ambiental para la
decision de invertir en un proyecto. Su estructura es similar a la de los
estudios de prefactibilidad”. (1:76)

“Esta etapa lleva los mismos estudios detallados que en prefactibilidad, lo
gue variara sera el grado de certeza y viabilidad que el evaluador otorgue
al estudio.” (3:9)
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La etapa de factibilidad aporta la base de informacion que contribuye a
disminuir riesgos de inversion. En esta fase se debe detallar mas a
profundidad los estudios realizados en la etapa de prefactibilidad; deberan
presentarse con mayor exactitud los requerimientos necesarios para

realizar el proyecto.

b) Fase de inversion

En esta fase se realizan los mayores desembolsos de dinero, pues involucra darle
vida al proyecto, es decir, la materializacién de este, por medio de compra de
activos, por ejemplo; terreno, la construccion del edificio, maquinaria y equipo,
adquisicién de materia prima para iniciar con el proceso de produccion, en caso

de un bien, o la prestacion de un servicio.
c) Fase de operacion

Esta fase también es conocida como puesta en marcha, debido a que se inicia con
la produccion del bien o la prestacion del servicio, es la que tiene mayor duraciéon
ya que el proyecto comienza a generar los flujos netos de efectivo que permitiran
recuperar el capital invertido, al mismo tiempo que el o los inversionistas obtienen

un excedente financiero.

1.3.2 Estudios de Prefactibilidad
Como se menciono en la fase de prefactibilidad, es necesario que esta contenga
estudios que determinen de manera confiable la viabilidad del proyecto de

inversion, por lo que en los siguientes puntos se amplia esta informacion:
1.3.2.1 Estudio de mercado

“Se entiende por mercado el area en que confluyen las fuerzas de la oferta y
demanda para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios

determinados.” (2:14) Por lo anterior, a este estudio le corresponde el analisis
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detallado del é&rea donde se realizaran las transacciones del producto,
identificando la oferta y la demanda. Se debe fijar el precio y definir la
comercializacion del producto. A continuacion, se detallan los elementos

necesarios para el estudio de mercado.
a) Demanda

Se define como “la necesidad que tienen los consumidores actuales y potenciales
de un producto en un area delimitada.” (3:10) Para el analisis de la demanda se
utilizan diferentes métodos de proyeccion entre los cuales se pueden mencionar
los siguientes: cualitativos, series de tiempo y causales; los ultimos pueden ser de
regresion lineal, modelo autoregresivo de media movil y econometria. A
continuacion, se describe el método para analisis de la demanda cuando se

maneja una sola variable independiente.

e Regresion lineal simple: “modela la relacion entre una variable
dependiente (elemento de mercado objeto de analisis), con una variable
independiente (variable causal), de esta manera si se tiene informacion
proyectada de la variable independiente, se puede predecir el
comportamiento de la variable dependiente dentro de un determinado
margen de error.” (3:20) A continuacién se presenta la ecuaciéon para el
calculo de la recta.

Tabla 1

Formulas para aplicar regresion lineal simple

_Zxa*Yy-Yx¥xy p = "LXy-LxLy
n¥ x2—(Lx)>? n¥x?—(Lx)?

y=a + bx

Fuente: Casia, Monica. Guia para la Preparacion y Evaluacién de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:20)
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En donde:

a= es el intercepto

b= es la pendiente de la recta
x= variable independiente

y= variable dependiente

n= numero de afios

b) Oferta

“‘Hace referencia a la cantidad de unidades de un producto que las empresas
manufactureras o prestadoras de servicio estarian dispuestas a intercambiar a un
precio determinado.” (9:45) Se debe tener en cuenta dentro de este aspecto a las

compariias comerciales, es decir los principales competidores.
c) Precio

Es el valor monetario que se asigna al bien o servicio, para establecerlo se debe
evaluar externamente la existencia de un “régimen de formacion del precio, las

politicas, restricciones o regulaciones que exista en torno a ello.” (3:10)
c) Comercializacién

Corresponde a “la manera como llega el producto de la empresa productora a los

consumidores y usuarios.” (3:10)

Existen diferentes canales de comercializacion que pueden ser utilizados, el uso
de cada uno depende de la naturaleza del producto o prestacion del servicio,

Segun los autores Kotler y Armtrong, estos son:
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Tabla 2

Canales de comercializacion

Fabricante » Consumidor final

Fabricante » Detallista —» Consumidor final

Fabricante — Mayorista — Detallista—>Consumidor final

Fuente: Kotler, P y Armstrong, G. 2008. Fundamentos de Marketing. 8a. Ed. México, Pearson. p. 333

1.3.2.2 Estudio técnico

“Son todos aquellos recursos que se tomaran en cuenta para poder llevar a cabo
la produccion del bien o servicio. Este estudio es también conocido como operativo
o estudio de ingenieria”. (3:32) Se realiza para hacer un analisis del proceso de
elaboracién de un bien o prestacion de un servicio, los aspectos necesarios para
realizar el estudio son: maquinaria necesaria, mano de obra, materia prima,
tamafio de las instalaciones, costos de inversion y costos de operacion; deberan
analizarse las caracteristicas y especificaciones técnicas de cada uno de los

elementos requeridos para la operacion en la planta.

El objetivo de realizar el estudio es optimizar el “empleo de los recursos disponibles
en la produccién del bien o servicio del proyecto. De aqui podra obtenerse
informacion de las necesidades de capital, mano de obra y recursos materiales,
tanto para la puesta en marcha como para la posterior operacion del proyecto.”
(13:32) La realizacion de este estudio es de suma importancia para el proyecto ya
gue por medio de €l se conoce la magnitud de la inversion y los costos y gastos
gue generara la etapa de operacion durante el horizonte de vida del proyecto. En
este punto deben considerarse aspectos relevantes como: tamafio del proyecto,

capacidad instalada, localizacion, disponibilidad de materia prima, proceso
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productivo, disponibilidad de mano de obra calificada y costos indirectos de
fabricacion.

1.3.2.3 Estudio de organizacion

“Para lograr los objetivos que se propone el proyecto es fundamental orientar los
esfuerzos y administrar los recursos disponibles de la manera més adecuada a
dichos objetivos. La instrumentacion de esto se logra a través del componente
administrativo de la organizacion, el cual debe integrar tres variables basicas para
su gestion: unidades organizativas, recursos humanos materiales y financieros; y

los planes de trabajo.” (1:224)

Otra definicion indica que “el estudio de organizacion se encarga de los factores
propios de la actividad ejecutiva de la administracion del proyecto: organizacion,

procedimientos administrativos y normativas legales asociadas.” (13:33)

Para realizar el estudio de organizacibn se deberan estudiar a detalle los
instrumentos administrativos necesarios para la implementacion del proyecto. Se
debe conocer la estructura que lo regira para definir las necesidades de personal

calificado para la gestion, y estimar con precisién los costos en que se incurran.

“Este también conocido como el estudio de Administracién o gestion, ya que en el
se establece la ordenacion de puestos y el tipo de administracién que regira en el
proyecto.” (3:43) Se asignara a quienes sean responsables de la ejecucion de las

actividades correspondientes, incluye los siguientes aspectos:

e Constitucion legal.
e Creacion de manuales de normas y procedimientos.
e Seleccion de personal (perfiles de puestos).

e Elaboracion de organigrama de jerarquizacion.

29



1.3.2.4 Estudio financiero

“Se basa en las sumas de dinero que el inversionista recibe, entrega o deja de
recibir y emplea precios del mercado o precios financieros para estimar las
inversiones, los costos de operacion y de financiacion y los ingresos que genera

el proyecto.” (1:339)

Otra definicion indica que “el estudio financiero debe presentar los cuadros de
inversion del proyecto, el tipo de financiamiento que tendra el proyecto, detallando

la forma de pago.” (3:56)

Por lo anterior el estudio consiste en determinar la rentabilidad segun la inversion
realizada, es decir medir lo que gana o pierde con base en los costos de operacion,

el financiamiento y los ingresos que genere realizarlo.
a) Costos

El término costo se define “como el conjunto de esfuerzos y recursos que se
invierten para obtener un bien.” (11:15) Indica en términos monetarios los recursos
gue se destinan a la produccién de bienes o servicios, sin incluir el porcentaje de
ganancia esperado. Entre los costos se encuentran los siguientes tres elementos:

materia prima, mano de obra y costos indirectos.

e Materia prima: es el ingrediente principal en el proceso productivo
constituyéndose en “el elemento susceptible de transformaciéon por

yuxtaposicion, ensamble, mezcla, etc.” (11:15) Representa a los
componentes que se transforman para la creaciéon de un producto final,

puede ser directa o indirecta.

e Mano de obra: “Mano de obra es el esfuerzo humano indispensable para

transformar esa materia prima.” (11:15) Puede ser directa o indirecta.
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Costos indirectos: es el elemento que “Agrupa las erogaciones necesarias
para lograr esa transformacion, tales como: espacio, equipo, herramientas,
fuerza motriz, etcétera.” (11:15) También son Illamados gastos de

fabricacion.

b) Estados financieros

“Son medios de comunicacién que utilizan las empresas para reportar los cambios

econdémicos y financieros que experimentan en un periodo determinado.” (9:264)

Otra definicion indica que “son aquellos documentos que muestran la capacidad

econOmica de una empresa, la capacidad de pago de esta o bien el resultado de

operacion obtenidas en un periodo determinado.” (3:75)

Por lo anterior los estados financieros son informes que dan a conocer la situacion

econOmicay financiera de las empresas en un tiempo establecido. A continuacion,

se describen los mas utilizados.

Balance general: “este documento muestra un resumen de la posicion
financiera de la empresa en un punto determinado de tiempo, presentado
en forma clara el valor de sus propiedades y derechos, sus obligaciones y
su capital, valuados y elaborados de acuerdo con las Normas
Internacionales de Contabilidad (NIC’s).” (3:78) El balance general se utiliza

para evaluar la situacion patrimonial y financiera la empresa

Por lo general se elabora cada afio. Se ordena en dos bloques que son:
activo y pasivo, en el primero son incluidos “los bienes, recursos y derechos
de la empresa. Se clasifican en circulantes, fijos, diferidos y otros activos.”
(9:265) Un activo es un conjunto de bienes tangibles e intangibles que la
organizacion posee y que puede convertir en efectivo. El pasivo representa
‘las obligaciones totales de la empresa a corto y a largo plazo, y sus

beneficiarios son por lo general personas o entidades diferentes a los
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duefios de la empresa.” (9:267) y el patrimonio neto se define como “la
participacion de los propietarios en el negocio y resulta de restar del total
del activo el pasivo.” (9:268) Representa el valor en dinero que los socios

poseen, si venden todos los bienes y se pagan todas las deudas.

Estado de resultados: “Este documento proporciona un resumen
financiero de los resultados de las operaciones de la empresa durante un
periodo especifico.” (3:75) Representa de forma abreviada los ingresos y
gastos que realiza una empresa en un espacio de tiempo determinado, por

lo general es de un afo.

Flujo de efectivo o de fondos: “Constituye uno de los elementos mas
importantes de un proyecto, ya que la evaluacion del mismo se efectuara
sobre los resultados que en ella se determinen.” (3:81) Representa las
entradas y salidas de efectivo, producto de las operaciones de una

empresa.

Se define al flujo de efectivo como “el balance (entradas menos salidas) que
tiene el inversionista en cada uno de los periodos de analisis del proyecto.
Estos pueden ser mensuales, trimestrales, semestrales o anuales.” (1:340)
Es importante realizar un buen control en su manejo, es una herramienta
gue permite controlar los ingresos y egresos periédicos. Los flujos netos de

efectivo se clasifican en operativo y financiero.
Flujo neto de efectivo operativo: “cantidad de dinero en efectivo generado

por las actividades operativas de un proyecto.” (3:82) detalla solamente los

costos y gastos de operacion, sin tomar en cuenta los gastos financieros.
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Flujo de efectivo financiero: “dispone la inclusion de los datos que no se
emplean el flujo de efectivo operativo, es decir los gastos financieros y la

amortizacion de la deuda” (3:82)
El flujo de efectivo operativo es que se utiliza para realizar la evaluacién de

un proyecto, el cual se debe contar con la siguiente estructura:

Tabla 3
Esquema para la elaboracién del flujo de efectivo

+ Ingreso afecto a impuestos (por ventas)

- Egresos afectos a impuestos (costos y gastos operativos

- Gastos no desembolsables (depreciaciones y amortizaciones)
= Utilidad antes de impuestos

- Impuesto

= Utilidad después de impuesto

Ajuste por gastos no desembolsables (depreciaciones y
amortizaciones)

= Flujo de efectivo

Fuente: Casia, Monica. Guia para la Preparacion y Evaluacion de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:81)

c) Inversion

“Son los recursos necesarios para realizar el proyecto, es decir la cuantificacion
monetaria de todos los recursos que van a permitir la realizacién del proyecto.”
(3:56) Corresponde a todos los egresos monetarios que se efectian para la
adquisicion de los elementos necesarios para la realizacion de un proyecto y se

divide en:
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e Inversion fija: “comprende todos los activos fijos o tangibles (que se
pueden tocar) necesarios para iniciar las operaciones de la empresa, con
excepcion del capital de trabajo. Entre ellos se puede mencionar, terrenos,
edificios, maquinaria, equipo, mobiliario, vehiculos, entre otros. Se le llama
fija, porque la empresa no puede desprenderse facilmente de él, sin que
ello ocasione problemas a sus actividades productivas.” (3:57) Abarca los
elementos perceptibles y palpables que se adquieren para realizar el
proyecto, dichos bienes estan sujetos a una depreciacion durante los

primeros periodos, a excepcion de los terrenos.

e Inversion diferida: se conoce también como activo intangible, es el
‘conjunto de bienes propiedad de la empresa necesarios para Su
funcionamiento, y que incluyen: patentes de inversion, marcas, disefios
comerciales o industriales (logotipos), nombres comerciales, asistencia
técnica o transferencia de tecnologia, gastos preoperativos de instalacién y
puesta en marcha, contratos de servicios (como agua, luz, teléfono, entre
otros), capacitacién de personal de proyecto a ejecutarse y los estudios de

preinversion que se realicen antes de ejecutar el proyecto.” (3:57)

Por lo anterior, la inversion diferida corresponde al desembolso que se
realiza para la adquisicién de bienes intangibles que permitiran poner en
marcha las operaciones del proyecto; esta inversion queda sujeta a una

amortizacion para disminuir el pago de impuestos los primeros periodos.

e Capital de trabajo: se compone por los “activos circulantes que
representan la porcién de la inversion disponible para las operaciones
normales del negocio.” (3:57) Incluye los siguientes rubros: valores e
inversiones, inventario y cuentas por cobrar.

Posteriormente de haber establecido el monto de la inversion del proyecto se
deben evaluar los recursos monetarios disponibles para ejecutarlo, y se debe

establecer las fuentes de estos.
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d) Financiamiento

“El financiamiento de los proyectos consiste en las fuentes monetarias que se van
a utilizar para conseguir los recursos necesarios para la ejecucion del proyecto. A
esto se le conoce también como apalancamiento financiero.” (3:59) las fuentes de

este pueden ser internas o externas.

e Fuentes internas: “Es el uso de recursos propios o autogenerados.” (3:59)
Los cuales pueden ser: aporte de socios, utilidades no distribuidas, nuevos

socios, venta de activos, entre otros.

e Fuentes externas: “Es el uso de recursos de terceros, es decir:
contratacién de la deuda, emisiéon de deuda, como por ejemplo bonos.”
(3:59) Se deben realizar cuando los recursos propios no cubren los costos

totales del proyecto.

1.3.3 Evaluacion Financiera

“La evaluacién financiera consiste en determinar la rentabilidad comercial del
proyecto a precios del mercado. Es decir, se quiere medir lo que el proyecto gana

o pierde desde el punto de vista comercial financiero.” (9:299)

Esta evaluacion permitird determinar la rentabilidad comercial de la inversion,
mediante técnicas previamente desarrolladas que permiten medir si el proyecto
gana o pierde desde el punto de vista financiero.

a) Tasa de rentabilidad o tasa promedio de retorno

Su objetivo es determinar la rentabilidad del proyecto, se calcula “dividiendo el flujo
de efectivo promedio entre la inversion inicial, y luego multiplicarlo por 100.” (3:83)
La formula para para calcular la tasa de rentabilidad promedio se presenta a

continuacion:
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Tabla 4
Formula para tasa promedio de retorno

TRP= [ FNP/i ]*100

Fuente: Casia, Monica. Guia para la Preparacion y Evaluacion de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:83)

En donde:
TPR= Tasa promedio de retorno
FNP= Flujo neto promedio

i =Inversion
b) Periodo de recuperacién de lainversion

“‘Se define como el tiempo necesario para que los flujos netos del proyecto,
reintegren el capital invertido, o sea, se utiliza para conocer en cuanto tiempo una
inversion genera recursos suficientes para igualar el monto de dicha inversion.”
(3:84)

El método que se utiliza para calcular el periodo de recuperacion de la inversion,
brinda una aproximacion al riesgo del proyecto con relacion al tiempo. Para
calcularlo “se toma el monto de la inversion y se le resta cada uno de los flujos

obtenidos afio con afo, hasta que se obtenga cero”. (3:85)

Para el criterio de decisidon se considera “aceptable si el calculo de dicho periodo

es menor que algun numero preestablecido de anos.” (13:223)
1.3.4 Evaluacion econOmica

Es la evaluacion en donde se dan a “conocer los métodos que toman en cuenta el
valor del dinero en el tiempo.” (3:96) Con los cuales se utilizaran para tomar

decisiones de invertir en un proyecto o no.
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La tasa de retorno esperada minima aceptada, aunque no es una técnica, es parte
importante del estudio y se define como “aquella que las propuestas deben ofrecer
como minimo para ser tomadas en cuenta como candidatas para la inversion.”
(3:93) Es la tasa que representa la rentabilidad minima que exigira el proyecto, a

continuacion, se presenta la estructura de esta:

Tabla b

Estructura de la tasa de retorno esperada minima aceptada

TREMA = Tasa libre de Riesgo + Costos de capital + Estimacion de riesgo

Fuente: Casia, Moénica. Guia para la Preparacién y Evaluacién de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:94)

En donde:

Tasa libre de riesgo = Tasa lider + Tasa de inflacion interanual

Costo de capital = Tasa ponderada activa del sistema financiero nacional
Estimacion de riesgo = Tasa de interés de bonos del tesoro Estado de Guatemala

A continuacion, se presentan las técnicas que toman el valor del dinero en el

tiempo para la evaluacion econémica.

a) Valor actual neto o valor presente neto (VAN)

“Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la
inversion inicial.” (2:213) Se utiliza para realizar proyecciones econémicas con el
fin de actualizar los flujos de efectivo proyectados al afio en el cual se realiza la

inversion. La formula para calcular el valor actual neto es la siguiente:

Tabla 6

Formula del valor actual neto

VAN = Z FNEA — inversion

Fuente: Casia, Monica. Guia para la Preparacién y Evaluacién de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:94)
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En donde: Z FNEA = sumatoria de flujos netos de efectivo actualizados.
Los criterios de decision del valor actual neto son los siguientes:

Tabla 7

Criterios de decision del valor actual neto

Resultado Decision
Positivo (VAN mayor que 0) Se acepta (Alternativa que mas conviene)
Cero (VAN igual a 0) Segun criterio (Alternativa conviene)

Negativo (VAN menor que 0) Se rechaza

Fuente: Casia, Mdnica. Guia para la Preparacion y Evaluacion de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:97)

b) Tasa interna de retorno (TIR)

“‘Es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la inversion inicial.”
(2:216) Es la que genera el proyecto en un numero determinado de periodos,
proyecta los beneficios futuros esperados segun la inversion realizada. La formula

para el calculo de esta es:

Tabla 8

Formula para la tasa interna de retorno

VAN(+)

TIR =R+ (R, — Ry) [(VAN +) — (VAN-)

Fuente: Casia, Monica. Guia para la Preparacién y Evaluacién de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:99)

En donde:

R =Tasa inicial de descuento

R1 =Tasa de descuento que origina el VAN(+)
R2 =Tasa de descuento que origina el VAN (-)
VAN (+)= Valor actual neto positivo

VAN (-)= Valor actual neto negativo
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Tabla 9
Criterios de decisién TIR

Resultado Decision
TIR Mayor TREMA Se acepta (Alternativa que mas conviene)

TIR igual TREMA  Se acepta (Segun criterio)

Fuente: Casia, Moénica. Guia para la Preparacién y Evaluacién de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:100)

¢) Relacion beneficio costo

“Método utilizado para evaluar el proyecto a través de los ingresos y los costos,
determinando que cuando la relacion da un resultado superior a la unidad se
considera favorable, porque demuestra que los ingresos que genera el proyecto
son superiores a los costos que obtendra en sus operaciones” (3:104) Determina
cuales son los beneficios por cada quetzal que se invierte en el proyecto, con base
en los ingresos y egresos que se generen. La férmula para calcular la relacion

beneficio costo es la siguiente:

Tabla 10

Formula para larelacion beneficio costo

VA ingresos brutos
RCB =

VA Costos y gastos brutos

Fuente: Casia, Monica. Guia para la Preparacion y Evaluaciéon de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:104)

En donde:
VA ingresos brutos = Valor actual de los ingresos brutos

VA costos y gastos brutos= Valor actual de los costos y gastos
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Tabla 11
Criterios de decision de la relacion beneficio costo

Resultado Decision
RBC mayor que 1 Se acepta
RBC igualque 1  Se acepta (Segun criterio inversionista)

RBC menor que 1 Se rechaza

Fuente: Casia, Moénica. Guia para la Preparacion y Evaluacion de Proyectos con Enfoque Administrativo. 72. ed. (3:105)

1.3.5 Analisis de Sensibilidad

“Los resultados de la evaluacion del proyecto seran sensibles a las variaciones de
uno o mas parametros si la decisidn inicial cambia al incluir estas variaciones en

el criterio de evaluaciéon” (13:315)

“‘Este analisis consiste en establecer la vulnerabilidad de todo proyecto de
inversion, en donde se estima que existe la posibilidad de que algun hecho cambie
y esto sea reflejado en los flujos de efectivo y los indicadores que fueron

determinados en un periodo especifico.” (3:119)

Por lo anterior se establece la importancia de realizar un analisis de sensibilidad
en todo proyecto que se realice, con el fin de establecer la vulnerabilidad de
realizar o no la inversion segun el resultado de evaluacion correspondiente. Para

el estudio se recomiendan los siguientes escenarios:
a) Escenario optimista

“El cual presenta las mejores condiciones para el proyecto. En este sentido puede
establecerse captar un alto porcentaje de mercado, precios iguales, crecientes o
mayor a la competencia, variables macroeconémicas sin mayor movilidad al alza,

etc. Cabe recalcar que los parametros para este escenario deberan ser
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establecidos por los encargados del proyecto.” (3:119) El escenario optimista
presentara las condiciones mas favorables, siempre se reflejara la posibilidad de

lograr mas de lo esperado.
b) Escenario realista

Representa la situaciéon “mas probable segun las condiciones del andlisis
ambiental, el cual resulta ser generalmente el parametro base o de partida para
realizar otros escenarios. Se considerardn aquellas variables que tengan

probabilidades razonables de ocurrencia.” (3:120)

Por lo anterior este escenario es el resultado mas probable de suceder, en el
analisis de la inversion, debe ser objetivo y basado en la mayor informacion

posible.
c) Escenario pesimista

“Aqui se presentan las variables poco probables, es decir en el peor de los casos
las condiciones menos ventajosas para el proyecto.” (3:120) Representa el

panorama menos favorable para inversion.
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CAPITULO Il

DIAGNOSTICO DE LAS CARACTERISTICAS PARA LA INVERSION DE UNA
PANADERIA, UBICADA EN RESIDENCIAL VILLA FLORES, MUNICIPIO DE
SAN MIGUEL PETAPA, DEPARTAMENTO DE GUATEMALA

Este capitulo describe los resultados en la investigacion de campo de la
produccion y venta de pan, en residencial Villa Flores, ubicado en el municipio de

San Miguel Petapa, departamento de Guatemala.

Como primer punto se detalla la metodologia utilizada en la investigacion,
seguidamente se incluye el diagndstico de mercado el cual desglosa la situacion
de la oferta, demanda, precio y comercializacion (esta informacion fue recolectada

en el mes de julio de 2017) y se finaliza con aspectos técnicos y financieros.
A continuacion, se describe la metodologia utilizada en la investigacion:
2.1 Metodologia de la investigacion

Para la realizacion de la presente investigacion se utilizé el método cientifico en
sus respectivas fases: indagadora, demostrativa y expositiva, la cuales se

describen a continuacion.

e Fase indagadora: corresponde a las visitas preliminares en la colonia
objeto de estudio, donde se recolect6 informacién primaria directamente de
los clientes potenciales y duefios de las otras panaderias del sector. Y como
fuentes de informacion secundaria se consulto bibliografia relacionada con
el tema de investigacion.

e Fase demostrativa: se cotejaron las hipotesis planteadas con la realidad,
con la finalidad de ofrecer una propuesta de solucién a la problematica
existente.

e Fase expositiva: se presentan los resultados obtenidos por medio de un
informe final de tesis, en el cual se incluye la propuesta de solucion al

problema planteado.
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Durante el proceso de investigacion también se utilizé el método deductivo, que

parte de lo general a lo especifico, para la recoleccién y analisis de datos.

Para la recopilacion de informacion se utilizaron las siguientes técnicas:

a) Entrevista

Se realizaron varias entrevistas para ampliar la informacion respecto al mercado

del pan en el residencial Villa Flores, municipio de San Miguel Petapa, se detallan

a continuacion:

Entrevista dirigida al inversionista: se realiz6 una entrevista a la persona
interesada en la inversion para conocer a fondo la problematica, algunos
aspectos técnicos y financieros que fueron relevantes para esta

investigacion.

Entrevista dirigida a los propietarios de panaderias y abarroterias:
segun investigacion previa, se determiné la existencia de dos panaderias
dentro del residencial y cuatro abarroterias, se establecié contacto con los
propietarios para ampliar informacion cuantitativa y cualitativa respecto al

consumo de pan y la forma de venta.

Entrevista dirigida a un experto en la elaboracidn del pan: se entrevisto
a una persona con experiencia en el campo de la elaboracion del pan, quien
proporcion6 datos de importancia para optimizar el proceso de produccion,
tipos de ingredientes, equipo utilizado, mobiliario, utensilios y otros aspectos

importantes que se detallan mas adelante en este capitulo.

b) Encuesta

A partir de los datos obtenidos de la muestra, se procedié a encuestar? a 342

personas (principales miembros con poder adquisitivo de las viviendas

2 Ver anexo 2, formato de encuesta para clientes potenciales
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seleccionadas); los datos obtenidos fueron de suma importancia para el estudio
de mercado.

c) Muestreo

Se aplico la técnica de muestreo simple aleatorio sobre un total de 3,1202 viviendas
con la misma probabilidad de seleccion para formar parte de la muestra, la formula

utilizada fue la siguiente:

N*ZZ*SZ
(N_l)*ez+22*52

En donde:

n = Tamafo de la muestra

N = Tamario de la poblacion

s = Desviacion estandar

z = Valor obtenido mediante niveles de confianza

e = Limite aceptable de error de la muestra

Se realiz6 el célculo matematico que permiti6 conocer el total de viviendas a

encuestar:
Datos

N = 3,120 viviendas

s =0.50
z=1.96
e =0.05
_ 3,120*1.962*0.50? _ _2,996.45 34214
(3,120-1) *(0.05%) +(1.962*0.502) 8.7579

3 Este es el total de viviendas ubicadas dentro de residencial Villa Flores, San Miguel Petapa.
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Segun el resultado obtenido, el numero de viviendas que participaron en la

muestra fue de 342.
d) investigacion bibliografica

Se consultaron las fuentes bibliograficas en libros de texto, paginas de internet,
revistas, noticias, entre otros con el fin de ampliar la informacién relacionada con

el tema de investigacion.

Los instrumentos utilizados en la investigacion con el fin de recabar la informacién

necesaria fueron los siguientes:

e la boleta de encuesta: se presentd un cuestionario con una serie de
preguntas a los clientes potenciales para indagar sobre gustos y

preferencias.

e las guias de entrevista: se realizaron tres cuestionarios diferentes de
acuerdo con la entrevista correspondiente, segun la informacién requerida
fueron al inversionista, a los propietarios de panaderias y abarroterias y la

Gltima a un experto en la elaboracién del pan.

e cuadros estadisticos: fueron necesarios para presentar la informacion

cuantitativa necesaria para el estudio.

o fichas bibliograficas: permitieron el registro e identificacion de las fuentes
bibliograficas consultadas para ampliar la informacién relacionada con el

tema.

los anteriores instrumentos sirvieron de base para realizar el diagnéstico de la

situacion actual que a continuacion se presenta.
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2.2 Situacién actual de las caracteristicas para la inversion de una panaderia
en residencial Villa Flores, Municipio de San Miguel petapa, departamento de

Guatemala

Para determinar las caracteristicas de inversion de la situacion actual dentro del
residencial objeto de estudio se realizaran tres estudios: diagndstico de mercado,

técnico y financiero, los cuales se detallan a continuacion.
2.2.1 Diagnéstico de mercado

Se incluye en este punto la situacion de la demanda, oferta, precio y
comercializacién del mercado de pan en el residencial Villa Flores, ubicado en el

municipio de San Miguel Petapa.
2.2.1.1 Analisis de la oferta

La oferta dentro del residencial Villa Flores esta compuesta por dos panaderias y
algunas tiendas tipo abarroteria. Ambas estan ubicadas dentro de un complejo

comercial, Unico punto de venta permitido segun reglas de la administracion.

Las dos panaderias ponen a disposicion del consumidor productos tales como:
champurradas, francés, campechanas, bollo integral, pirujos y lenguas; son de tipo
informal por lo que no llevan registros de venta, la mano de obra que utilizan
consiste en un panadero, un ayudante y la familia del propietario atiende el local

en donde se vende el producto.

Una de las panaderias cuenta con mas capacidad instalada por lo que se
denominara panaderia uno, y la segunda con menor produccion se determiné
como panaderia dos. La siguiente tabla muestra la produccion y el mercado que

abarcan:
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Tabla 12

Oferta de pan de las panaderias ubicadas en residencial Villa Flores

Freeneeier Clientes diarios
Panaderia Producto diaria en .
unidades PO EEE
Champurrada, francés,
campechana, bollo
Uno integral manteca 3,348 200
variado, pirujo, lengua,
pastelito
Tostado, lengua,
Dos campechanas, francés 2,000 150
y pan de manteca

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

La panaderia uno atiende en promedio a 200 personas, se utiliza un horno de gas
del cual obtienen 83 latas diarias de pan; segun el tipo de pan a hornear cada lata
tiene una capacidad de 36 unidades de francés o 56 de pan dulce. Segun datos
del propietario cada dia producen 65 latas de francés y 18 de dulce o pan de
manteca. Se utiliza como punto fisico de venta el inmueble en donde se hornea y
vende el pan, sin embargo, también realizan entregas a domicilio segun

necesidades de los clientes.

En la panaderia dos también se utiliza un horno de gas, pero la produccién es
menor, segun datos proporcionados, cada dia se obtienen 40 latas de pan francés
y solamente diez latas de pan dulce, atienden en promedio a 150 clientes. Realizan
la produccion y venta en un anico inmueble en donde ademas tienen a la venta
otros productos de tipo alimenticio, cuentan con el servicio de entrega a domicilio.

El inmueble es de aspecto muy informal y no esta identificado.

El desglose del total de unidades que cada panaderia produce se realizé con la
clasificacion de dos tipos de pan, el primero tipo francés y el segundo pan dulce.
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Tabla 13

Desglose de la produccién diaria de las panaderias en residencial Villa

Flores
Panaderia T'Egnde l\llgfaDse Unldhac()jr?]se Zg; lata o
Francés 65 36 2340
Uno Dulce 18 56 1,008
Total 83 3.348
Francés 40 36 1,440
Dos Dulce 10 56 560
Total 50 2.000

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Ambas panaderias utilizan el horno una vez al dia por lo que solo algunos

compradores obtienen el pan caliente.

Los propietarios indicaron que existe un porcentaje en ventas que no llegan a
cubrir, sin embargo, no pudieron proporcionar este dato ya que no cuentan con
ningun tipo de registro que les permita realizar una cuantificacién de la cantidad
faltante del producto, sin embargo, agregaron que no pueden producir mas debido
a que la capacidad instalada (espacio fisico y equipo) no es suficiente y no les
permite incrementar sus ventas, tampoco pueden realizar una ampliacién debido

a que el local que ocupan es arrendado a personas particulares.

En cuanto a las tiendas tipo abarroteria ubicadas dentro del residencial, se pudo
observar que hay cuatro que venden solamente pan de tamafio pequefio tipo dulce
y francés como uno mas de sus productos. Una de ellas ofrece pan de horno de
lefia que proviene de una panaderia del municipio de Villa Canales, las otras tres
tiendas solo indicaron que su producto proviene de fuera del residencial. Sin
embargo, al igual que las panaderias no llevan registros de venta, pero indicaron
gue obtienen un canasto de pan diario para su posterior reventa. Segun datos del
experto en elaboracién del pan, un canasto contiene 100 unidades de pan variado

entre francés y dulce.
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Los datos de produccion y reventa diarios permiten obtener la cantidad en
unidades que las panaderias y tiendas ofrecen dentro del residencial; estos datos

se muestran en la siguiente tabla:
Tabla 14
Desglose de la oferta mensual de pan en residencial Villa Flores

(Cifras en unidades)

Oferente Czr)ti(_jad Produccion/reventa % oferta
iaria mensual
Panaderia uno 3,348 100,440 57%
Panaderia dos 2,000 60,000 35%
Abarroteria uno 100 3,000 2%
Abarroteria dos 100 3,000 2%
Abarroteria tres 100 3,000 2%
Abarroteria cuatro 100 3,000 2%
Total ofertado 5,748 172,440 100%

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.
El producto de las panaderias abarca el 92% de la oferta dentro del residencial,
mientras que las tiendas tipo abarroteria contribuyen solamente con el 8%; todos

los oferentes aportan 172,440 unidades de pan al mes.

Es importante mencionar que las panaderias no producen postres de ningun tipo

(dulces o salados) por lo que las personas que gustan de ellos deben adquirirlos

fuera del residencial.

2.2.1.2 Analisis de la demanda

Las cifras (porcentajes y cantidades) que se muestran a continuacién son el
resultado del muestreo realizado a las viviendas y fueron aplicados directamente
a toda la poblacion con las ventajas y desventajas que esta técnica de recoleccion

de datos implica. A continuacion, se realiza el diagnostico:
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El residencial Villa Flores esta dividido en trece sectores con una capacidad de
240 casas cada uno, en total cuenta con 3,120 viviendas, ocupadas en su
totalidad, segun los resultados de las encuestas realizadas y tabulados los datos,
se obtuvo que el 92.69% de las familias consumen pan y el restante 7.31% no
gusta de este producto. La siguiente grafica muestra los resultados del porcentaje

de viviendas en donde consumen este producto.
Gréfical

Consumidores de pan en residencial Villa Flores

92.69%

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Segun la investigacion realizada, en 2,892 viviendas consumen el producto
(3,120*92.69%) y solamente en 228 lo omiten en su dieta diaria (3,120*7.31%) La

media de ocupacion por inmueble es de cuatro personas.

Segun la encuesta realizada, se determiné que el consumo diario por vivienda es
de 24 unidades de pan francés y solamente 8 de pan dulce, con estos datos se
puede establecer la demanda en el residencial. Con la informacion anterior se
elaboro la siguiente tabla, la cual contiene el consumo diario y mensual de los

residentes que ocupan las 2,892 viviendas (consumidores de pan):
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Tabla 15

Cantidad de unidades de pan demandadas en residencial Villa Flores

Consumo

[0)
Descripcion diario por | Total viviendas T.O“?" Total /B 8l
hat diario mensual | consumo
vivienda
Consumodepan | 69408 | 2.082,240| 75%
francés
Consumo de pan 2,892
P 8 23136 694,080| 25%
dulce
Total 92,544 2,776,320 100%

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

La demanda diaria en residencial Villa Flores asciende a 92,544 unidades; los
consumidores prefieren tres veces mas (75%) el pan francés en comparacion con
el pan dulce (25%); el consumo dentro del residencial asciende a 2,776,320
unidades mensuales; con estas cantidades se realizdé un comparativo respecto a
la capacidad que tienen los oferentes para contener la demanda, la siguiente tabla

muestra los resultados:

Tabla 16
Demanda no cubierta dentro del residencial

(Cifras mensuales)

Descrincion Cantidad de pan | Cantidad de Variacion Variacion en
P demandada* |pan ofertado®|Demanda/oferta| unidades
Unidades 2,776,320 172,440 93.79% 2,603,880

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Como puede apreciarse, la demanda del residencial solo es cubierta en un 6.21%,
por lo que el restante 93.79%, el equivalente a 2,712 viviendas (2,892 viviendas *
93.79%) debe adquirir el producto en las areas aledafias como supermercados y
panaderias formales. De este 93.79%, el 83% de los residentes en las viviendas

encuestadas indicaron que en algunas ocasiones visitaron las panaderias

4 Ver tabla 15, pagina 50
5 Ver tabla 14, pagina 48
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disponibles dentro del residencial, sin embargo, no llenan sus gustos y
preferencias en cuanto al producto. Con respecto a la cantidad de dinero que
gastan los consumidores, se observa en la siguiente grafica mas del 56.15% de
los encuestados indicaron que gastan entre Q6.00 y Q10.00 y uUnicamente el

2.21% indic6 que gastan mas de Q16.00 diarios en productos de panaderia.

Gréfica 2
Cantidad de dinero que gastan al momento de compra

Q11.00 - Q.16.00 a mas
Q15.00 11.04% 2.21%

s Q1.00 - Q5.00
S 2 30.60%

e T

Q6.00 -
Q.10.00
56.15%

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

De acuerdo con las exigencias que mostraron los encuestados, es importante que
el local donde se vende el pan cuente con excelente higiene, que el producto tenga
buen sabor y sean atendidos con amabilidad, a un precio accesible y tamafo
razonable. Estos factores determinan la decision de compra como lo muestra la

siguiente grafica:
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Gréfica 3

Factores que influyen en la decision de compra

Tamano 4.84%
Servicio 12.64%

 Sabor 36.19%

[TTT T T L LA
L ———, g

Higiene 41.19% Precio 5.15%

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Antes que el sabor y precio, el factor principal que determina la decision de compra
de los residentes de Villa Flores es que las instalaciones donde se ofrece el pan
estén limpias ya que este es un producto de consumo alimenticio, sin embargo,
las preguntas principales en este punto son: ¢Qué sucede si ingresa un nuevo
oferente? ¢ Quiénes son sus clientes potenciales? ¢ Tiene asegurada una porcién
de mercado si cumple con los factores que los demandantes exigen para efectuar
la compra? Para resolver las interrogantes anteriores y segun los resultados

obtenidos en la investigacion de campo se muestran los siguientes datos:
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Gréafica 4

Disposicion de compra en una nueva panaderia en residencial Villa Flores

No 1.89%

$i98.11%

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Del 93.79% de las personas que compran en areas aledafas (2,712 viviendas),
mas del 98.11% de los encuestados (principales miembros de las viviendas con
poder adquisitivo) estan dispuestos a adquirir el producto en una nueva panaderia
dentro del residencial, este porcentaje se traduce en 2,661 viviendas
(2,712*98.11%) y segun la media de consumo existe una oportunidad de mercado
de 85,152 unidades de pan diarias (2,661 viviendas con disposicién de compra*32
unidades de pan diarias, segun indicaron los consumidores) de esta cantidad, el

75% son de pan francés y el 25% de pan dulce.

Para ampliar mas la informacion de la demanda en residencial Villa Flores, se
agregan algunos datos como preferencias sobre el tipo de pan consumido y la
frecuencia de compra semanal, asi también se ampli6 si algunas celebraciones de
tipo tradicional aumentan o disminuyen el consumo y el efecto que la temporada

escolar tiene sobre la demanda. Los resultados se muestran a continuacion.
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Gréfica b

Frecuencia de compra semanal

1-4 dias 7.58%

5-6 dias 20.19%

7 dias 72.24%

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Como puede observarse el 72.24% de las personas encuestadas efectian la
compra los siete dias de la semana, este dato indica que les gusta adquirir el pan
fresco 0 con poco tiempo de ser extraido del horno; mientras que el 20.19%
compra entre cinco y seis dias por semana para estar preparados en las jornadas
laborales y las loncheras de los nifios que se encuentran en época escolar.
Respecto al resto s6lo adquieren el producto entre uno y cuatro dias por semana
con un porcentaje del 7.58%, esto sucede en las viviendas donde hay personas

adultas y con poco consumo.

Respecto a los horarios que pueden representar horas pico para adquirir el
producto el 61.15% indico que la compra la realizan en la noche, adicionalmente
para el dia siguiente deben dejar listas las refacciones de los nifios que asisten al

colegio.
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Gréafica 6

Horas pico en la demanda de pan

Mafiana
28.97%

=y

\

\
\
\
: }

Tarde 9.89%

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.
El 28.97% efectlia la compra en la mafiana, mientras que el restante 9.89% lo hace

por la tarde.

Tabla 17

Consumo de pan especial en celebraciones tradicionales

Descripcioén Porcentajes| Viviendas
Total viviendas que consumen pan 100.00% 2,892
Consumo en celebraciones tradicionales 94.64% 2,737
Consumo en época navidefa 67.88% 1,858
Consumo en semana santa 26.03% 713
Consumo en vispera y dia de los santos 6.08% 166

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Respecto al consumo en celebraciones tradicionales los resultados son los
siguientes:
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El 94.64% de los encuestados indicaron que les gusta consumir pan de la época
durante celebraciones navidefias, semana santa y dia de los santos; por lo que
para calcular las cifras de la tabla anterior se tomo el 94.64% como el 100% de los
siguientes datos: la época navidefa es la mas fuerte en cuanto a consumo de pan
elaborado durante el mes de diciembre ya que el 67.88% gustan de estos
productos especiales; respecto a semana santa solo el 26.03% adquiere el pan de
esta época y solo el 6.08% gusta de las especialidades para el dia de los santos.
(esto se debe al famoso pan de muerto). Respecto a la influencia que tiene la
temporada escolar en el posible aumento de la demanda el 55.84% de los
encuestados indic6 que el consumo es el mismo, mientras que el 44.16%
incrementa la ingesta de este producto, sin embargo, estos datos ya estan
calculados en la media de consumo diario, por lo que las unidades demandadas
no varian, respecto al pan tradicional cabe indicar que la época de mayor auge es
la navidefia y requiere de productos especiales, por lo que las unidades de pan

tradicional pueden ser sustituidas.

Grafica 7

Preferencia en consumo de pan dulce

Surtido 40.68%

Tostado 4.35%

Queso 0.93%

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Aungue el producto mas demandado es el pan francés, las preferencias

manifestadas respecto al pan dulce es que lo adquieren en unidades pequefias,
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como minimo con peso de una onza en sus formas basicas, o como se conoce
popularmente, en forma surtida: cubiletes, tostados, batidas, conchas, entre otras

(ver grafica seis).
2.2.1.3 Analisis del precio

Los oferentes rigen la estructura del precio de acuerdo con la competencia, pues
sus productos no cambian en forma y tamafo, por lo que sus clientes facilmente
migrarian a la competencia si tienen que pagar mas ya que la industria panificadora

es sumamente competitiva.

El precio que manejan las panaderias y abarroterias en residencial Villa Flores es
de Q 0.25 por pan pequefio con peso de una onza, independientemente si es pan
dulce o francés y si es elaborado y vendido o comprado y revendido. En otras

palabras, el precio del producto es de cuatro unidades por quetzal.

En el caso del pan dulce también es vendido en peso de cuatro onzas, (conocido
como tortas), este es equivalente a cuatro unidades pequefas y el precio es de

una unidad por quetzal.

Segun los entrevistados (panaderias y abarroterias), el precio se mantiene desde

hace siete afos.
Tabla 18

Precio histérico de los productos de panaderia

Producto 2015 2016 2017
Pan dulce 0.25 0.25 0.25
Pan francés 0.25 0.25 0.25

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Como puede apreciarse los productos de panaderia no han sufrido variaciones en

el precio.
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2.2.1.4 Andlisis de la comercializacién

Los oferentes (panaderias) se abastecen de materia prima para producir y vender
en un unico local el pan, por lo que el canal de comercializacion utilizado es el de

productor - consumidor final.
Figura 1

Canal de comercializacion utilizado por los productores de pan en

residencial Villa Flores

¢

“rroducor I N Coneumidor fnal

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Las abarroterias por su parte adquieren el producto terminado para su posterior
reventa por lo que se convierten en minoristas de panaderias ubicadas fuera del
residencial, en este caso el canal utilizado es: productor — minorista — consumidor

final.
2.2.2 Diagndstico técnico

Para este diagndstico se contd con la colaboracion de un experto en elaboracion
del pan (panadero), quien proporcioné informacion del proceso de elaboracion,
magquinaria, utensilios, materia prima y mano de obra necesarios. A continuacion,

se muestran los resultados:
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2.2.2.1 Descripcion del proceso productivo

Se da inicio con la limpieza adecuada del &rea de trabajo, segun el producto a

obtener se procede a pesar la harina en las siguientes medidas:

Tabla 19

Cantidad de harina necesaria

Peso en
Producto onzas
Pan Dulce 0.75
Francés 0.50

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Una vez pesada la harina segun la cantidad de pan a obtener se coloca en un
mezclador y se realiza un agujero en el centro, se deja en pausa mientras se pesan
los ingredientes faltantes que pueden ser: azlcar, sal, levadura, manteca, y se

mide el agua, para la masa de pan dulce se agrega royal.

Se coloca el azucar, la manteca y el agua en el centro del agujero y en las orillas
de la masa se deposita la sal y la levadura guardando distancia para que no se
mezclen entre si; se procede a mezclar hasta que la harina tenga un aspecto
uniforme y humedo (en este punto el experto indica que lo mas importante a lo
largo de la elaboracién del pan es un manejo adecuado de la levadura y el agua
en la mezcla de ingredientes); la mezcla se deja en reposo por un tiempo

prudencial de 15 a 20 minutos.

Una vez pasado el tiempo de reposo se procede a cilindrar la masa hasta que
truene y tenga una textura lisa, sin estar pegajosa,; se realizan bolitas con el peso
gue llevara cada pan y segun las figuras deseadas. Para el francés se hacen tiras
de ocho panes, y para el pan dulce decoraciones tradicionales: conchitas, batidas,

gusanitos, entre otros.
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Figura 2

Proceso de elaboracién del pan francés

.
B

2. Pesar en onzas 3. Colocar harina en
los ingredientes mezclador

1. Limpiar drea de trabajo

|7

6. Realizar mezcla
uniforme y reposar

4.Hacer agujero en el
centro de la harina

9. Colocar en latay
dejar fermentar

8. Realizar las formas del

10. Hornear y dejar 11. Colocar en
enfriar mostrador

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.
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Terminado el paso de formado, las figuras son colocadas en las latas de horneado
y se dejan en reposo para que entren en estado de fermentacion (hasta que el pan
se hinche); posteriormente se dejan hornear entre 15 y 20 minutos. El paso final
del proceso es el enfriamiento, empaque si es necesario y colocacion en vitrina
para venta. El experto indica que el proceso detallado se aplica para el francés y
pan dulce, con la diferencia que para este Ultimo se agrega royal para suavizar la
masa y se decora con una masa mas dulce, mezcla de azlcar y manteca vegetal.

A continuacion, se detalla el equipo necesario para elaboracién del pan:
Tabla 20

Utensilios, mobiliario y equipo para elaboracién del pan

Horno de gas, batidora industrial, amasadora
Equipo industrial, cilindro refinador, refrigeradora,

pesa.
Cucharas de mesa, cucharas medidoras,

tazas medidoras, tazones, moldes de
horneado, latas de horneado, cuchillos de
sierra, tijjeras para cocina, recipientes para

Utensilios L .
agua, recipientes herméticos, brochas para
lustrar pan, paletas de madera, raspadores
de lata, bolillos para formar pan, cuchillos de
cocina.
Clavijeros de aluminio, mostrador para pan,
Mobiliario

mesas de trabajo, estantes de utensilios

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

En la entrevista realizada el experto indica que recomienda el uso de batidora
industrial, con capacidad aproximada de 25-35 libras para mezcla éptima de los
ingredientes y minimizacion de tiempo en el proceso; también el uso de una

camara de fermentacion que reduce el tiempo de espera para hornear el pan.

En cuanto a la mano de obra para elaboracién recomienda que la persona
encargada debe dominar la técnica de bolear la masa y controlar el cilindrado para

gue el pan tenga la textura correcta y no quede arrugado.
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2.2.3 Diagnéstico financiero y econémico

En este apartado se incluye la informacién brindada por la persona interesada en
la apertura de una panaderia en residencial Villa Flores, municipio de San Miguel

Petapa, para efectos de esta investigacion se denominara inversionista.

El inversionista no es nuevo en el mercado del pan, cuenta con experiencia previa
de éxitos, pero también de fracasos, es por esto que la idea de inversion en una
nueva panaderia le resulta arriesgada pues, aunque conoce el mercado
proveedor, desconoce los gustos y preferencias del mercado consumidor y la

disponibilidad de compra que este muestre en una nueva panaderia.

Como punto de partida se desconoce el monto de la inversion inicial, pero se
mantiene la idea de cubrir los costos y gastos en su totalidad con capital propio. El
horizonte de vida del proyecto es de cinco afios, tiempo en el cual se debe evaluar

si los ingresos a obtener en el proyecto superan los costos y gastos.

El inversionista sabe que no existe ningun estudio previo que pueda garantizarle
el éxito en la inversion; respecto a las técnicas de evaluacion financieras y
econdmicas indic6 que no cuenta con el conocimiento para realizar una evaluacion

especifica respecto al proyecto.

El interesado conoce segun experiencia previa que el mercado esta sujeto a
cambios por lo que considera que los resultados del proyecto deben ser medidos

de acuerdo con ciertas variables del mercado.

2.3 Andlisis de los resultados

Segun la informacion obtenida en este capitulo es importante conocer la existencia
de un mercado que esté dispuesto a aceptar un nuevo oferente de pan, conocer
por medio de un estudio técnico los costos y gastos en los que incurrird el proyecto,
también los aspectos administrativos y legales asi como las evaluaciones

especificas que aporten informacion para la toma de decisiones en cuanto a la
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apertura de la panaderia en residencial Villa Flores, municipio de San Miguel
Petapa, departamento de Guatemala; esta informacién es desarrollada en el

siguiente capitulo como aporte en este trabajo.
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CAPITULO IlI

PROYECTO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INVERSION DE UNA
PANADERIA UBICADA EN RESIDENCIAL VILLA FLORES, MUNICIPIO DE
SAN MIGUEL PETAPA, DEPARTAMENTO DE GUATEMALA

Un inversionista desea hacer crecer su capital por medio de la puesta en marcha
de un negocio, en este caso la idea del proyecto es la apertura de una panaderia
en el area comercial de la colonia residencial Villa Flores ubicada en el municipio
de San Miguel Petapa. Para determinar la viabilidad comercial, técnica,
administrativa, legal, econdémica y financiera se elaboré el presente capitulo para
reducir la incertidumbre del proyecto de produccién y comercializacion de pan y

asi ampliar el criterio de decision del inversionista.

Como primer punto se incluye el estudio de mercado, el cual tiene por objeto
determinar si existen consumidores potenciales dispuestos a aceptar el producto
de una nueva panaderia en residencial Villa Flores; medir el porcentaje de
mercado que se puede abarcar con el proyecto, determinar el precio de los
productos y concretar el canal de comercializacion para hacer llegar el pan al

consumidor final.

En el estudio técnico se realiza una descripcion del producto que se colocara en
el mercado, la localizacion del proyecto, tamafio y capacidad instalada, asi
también, se estructuran los costos ordenados de acuerdo con el proceso
productivo, se incluye un croquis del area de produccion y venta y un diagrama de

flujo.

En el estudio administrativo se propone la estructura organizacional y una
descripcion de los requerimientos para cada uno de los puestos, asi también los

desembolsos por compra de mobiliario, equipo y gastos de oficina.

En el estudio legal se indagan todos los requerimientos necesarios en esta area y
gue de no cumplirlos puedan impedir la puesta en marcha del proyecto como
aspectos tributarios, pagos y permisos a las instituciones correspondientes.
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El estudio financiero contiene la integracion de la inversion inicial, dividida en fija,
diferida y capital de trabajo; la forma en la que sera financiado el proyecto, la
determinacién de los ingresos, costos y gastos, asi también, el balance general de

apertura, estado de resultados proyectado, flujos de efectivo y punto de equilibrio.

Se incluye la evaluacion financiera y econémica la cual es decisiva y contiene la
tasa promedio de rentabilidad, el plazo o periodo de recuperacion de la inversion,
la tasa minima que se espera de este proyecto de inversion, valor actual neto, tasa
interna de retorno y por ultimo se someten los resultados de las evaluaciones a
posibles cambios que se veran reflejados en la tasa interna de retorno. Se inicia
este capitulo con el estudio de prefactibilidad:

3.1 Estudio de prefactibilidad

Antes de la apertura de la panaderia en la colonia residencial Villa Flores, es
necesario establecer la viabilidad comercial de esta, para minimizar el fracaso del
proyecto. A continuacion, se presentan los estudios con informacion detallada que

servirdn de base para tomar una decision al inversionista.
3.1.1 Estudio de mercado

Comprende el mercado potencial involucrado, en este caso, conocer la aceptacion
de los consumidores (demanda), el porcentaje de mercado a cubrir (oferta),
establecer precios para el producto y determinar el canal de comercializacion
adecuado, con el fin de minimizar en lo posible la incertidumbre del inversionista,

mediante todos los elementos de juicio para la toma de decisiones.
3.1.1.1 Determinacion de la demanda

Lo que se busca en este punto es determinar la posibilidad real de que el producto
procedente del proyecto pueda participar efectivamente en el mercado (efectuar la
venta a los consumidores), para esto, es necesario hacer uso de la informacion
contenida en el capitulo dos, misma que permite conocer cualitativa y

cuantitativamente la demanda que la apertura de la panaderia generara.
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En este caso se determind que no existen datos historicos para conocer
ampliamente el comportamiento de los consumidores de pan, sin embargo, si se

obtuvo la informacioén vigente obtenida a partir de fuentes primarias®.

El pan por ser un bien de consumo alimenticio presenta una demanda continua,
en el caso de los residentes de Villa Flores son 2,892 viviendas las que adquieren
el producto con un consumo promedio de 32 unidades diarias cada una, segun los
datos obtenidos el consumo mensual asciende a 2,776,320 unidades, de estas, la

demanda solo es satisfecha en un 6.21% dentro del residencial’.

Como se mencioné en el capitulo dos, el residencial cuenta con un total de 3,120
viviendas, la media de ocupacién por inmueble es de cuatro personas; la situacién
en comun gque tienen los residenciales es que no hay una tasa de crecimiento
anual, debido a que el nUmero de viviendas no aumentard, permanecera inalterado
a través de los afios, es por esto que no se utilizara un método de proyecciony se
trabajar4 Unicamente con la demanda vigente, la siguiente tabla muestra la

demanda no cubierta:

Tabla 21
Demanda insatisfecha en residencial Villa Flores

(demanda mensual)

Referencia Descripcién ngjgr:(iﬁi(le;s Viviendas | Porcentaje
Tabla 15, |Total unidades de pan 2 776.320 2 892 100%
pagina 50 |demandadas o '

Tabla 16, |Demanda no satisfecha 2 603.520 2712 93.79%
pagina 50 |dentro del residencial e ' '

Grafica tres, | Disposicion de compraen| » 554 560 2661 98.11%
pagina 52 | una nueva panaderia T ’

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

6 Ver anexo dos, boleta de encuesta para los residentes de Villa Flores y anexo tres, guia de entrevista para
los propietarios de panaderias y abarroterias en residencial Villa Flores

7 \er tabla 15, cantidad de unidades de pan demandadas en residencial Villa Flores y tabla 16, demanda no
cubierta dentro del residencial, pagina 50
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La demanda no cubierta dentro del residencial asciende a 2,603,520 unidades? ,
correspondiente al 93.79% de viviendas (en estas viviendas se obtiene el producto
fuera del residencial), por lo tanto, la oferta es insignificante. En este punto y para
efectos de este estudio se tomara del 93.79% que corresponde a las viviendas que
compran pan fuera del residencial unicamente el 98.11% quienes manifestaron
disposicion de compra en una nueva panaderia, determinando asi la demanda

insatisfecha.

De las 2,712 viviendas que compran el producto fuera del residencial (93.79%)), el
98.11% tiene disposicion a comprar en una nueva panaderia, por lo que la
demanda a cubrir es de 2,554,560 unidades mensuales, correspondientes a un
mercado de 2,661 viviendas (2,712*98.11%). Cabe hacer la aclaracién que, segun
la investigacion anterior, el 75% es de pan francés (1,915,920 unidades) y el 25%
de pan dulce (638,640 unidades).

3.1.1.2 Determinacion de la oferta

El porcentaje de oferta que cubrira este proyecto esta en funcién de la capacidad
instalada, sin embargo, esta informacion se ampliard mas adelante en el estudio
técnico. Segun el punto anterior (3.1.1) se determiné en unidades la demanda
insatisfecha para pan francés y dulce, de acuerdo con estas cantidades se muestra

a continuacion el porcentaje de participacion en el mercado:

Tabla 22
Porcentaje de mercado a cubrir
Porcentaje
. Demanda | Demanda | Produccién | Produccion de

Referencia Producto o S . -
diaria | mensual diaria mensual | participacion

por producto

Tabla 21, |Pan francés 63,864 | 1,915,920 6,386 191,580 10%
pagina 68 | pan dulce 21,288 | 638,640 1064 31,920 5%

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

8 Ver tabla 16, pagina 50
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Las columnas de produccion diaria y mensual son las unidades que la panaderia
pondra a disposicién del consumidor final, con base a estas y a la demanda
generada en el residencial se asigno el porcentaje de participacion que cada

producto tendra en el mercado, segun la capacidad instalada.
3.1.1.3 Determinacion del precio

Uno de los factores importantes para determinar los ingresos es conocer el precio
al que se venderan los productos de panaderia, como se investigd en el capitulo
dos el pan tipo francés y dulce no han sufrido alteraciones en siete afios por lo que

permaneceran sin alteraciones durante los cinco afios de evaluacion, la tendencia

continua.
Tabla 23
Precios proyectados para los productos de panaderia
Descripcién ARos proyectados
Referencia
(Anexo Producto 2019 2020 2021 2022 2023
cinco)
Literal a) |Pan dulce 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25
Literal a) | Pan francés 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

3.1.1.4 Determinacion del canal de comercializaciéon

El objeto de establecer un canal de comercializacién es crear una estrategia que
permita de forma conveniente hacer llegar el producto hasta las manos del
consumidor final, en este caso se trata de productos perecederos que deben ser
producidos y consumidos en un tiempo no mayor a 24 horas, pues, aunque duran
algunos dias (hasta cuatro) sin aparicion de hongos, el mismo dia de su
elaboracion pueden comenzar a endurecerse y pierden su aroma caracteristico y
frescura, a menos que se utilice en ellos algun tipo de aditivos que no son nada

recomendables para la salud.
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Se utilizaré para efectos de este proyecto y segun la naturaleza de los productos
a vender un canal de comercializaciéon corto que sélo involucra a dos agentes: el
primero es el productor quien también en un Unico inmueble vendera el pan vy el
segundo es el consumidor final quién adquirird los productos para su posterior

consumo.
A continuacion, se ilustra el canal propuesto:
Figura 3

Canal de comercializacion propuesto

- Consumidor final

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

Con la propuesta del canal de comercializacion se cierra el estudio de mercado,
en este se comprob6 que existe demanda insatisfecha representada por 2,661
viviendas y un total en unidades de 2,554,5607; también, se determiné por medio
de cada uno de los productos que la nueva panaderia pondra a disposicion del
consumidor el porcentaje de mercado por cubrir y la proyeccion del precio por

producto?®.

Debido a los resultados descritos en el parrafo anterior este proyecto de inversion
resulta viable desde el punto de vista comercial por lo que sienta las bases para

continuar con el siguiente estudio.

9 Ver tabla 21, pagina 68. Demanda insatisfecha en residencial Villa Flores y tabla 22, pagina 69.
10ver tabla 24, pagina 72. Precios proyectados para los productos de panaderia
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3.1.2 Estudio técnico

El estudio técnico o de ingenieria tiene mucho peso para conocer la viabilidad
financiera de este proyecto, pues de este depende conocer la magnitud de los
costos en los que incurrira el inversionista para la puesta en marcha de la
panaderia, tomando en consideracion una produccion Optima que permita una
correcta racionalizacion de los recursos. Se debe elegir la ubicacion para la venta
del producto segun el canal de comercializacion propuesto en el estudio de

mercado.

De la secuencia del proceso productivo se determinara la necesidad de equipo,
utensilios y segun la capacidad instalada se conocera la cantidad a producir, como

la mano de obra correspondiente.
3.1.2.1 Descripcién del producto

El pan es un producto obtenido a base de una mezcla previamente fermentada,
los ingredientes principales son harina, agua, azucar, levadura y sal; aunque en la
mayoria de los casos los panaderos agregan otros ingredientes para darles una
apariencia y sabor personalizado. Existen varias formas y tamafios del pan, ya sea
tradicional o en el caso de algunas creaciones en donde se le agrega mezclas para
lograr un producto combinado.

Las dos formas basicas del pan son francés y dulce, uno con un sabor desabrido
y el otro con una combinacién de azucar (también es conocido como pan de

manteca).
3.1.2.2 Localizacion del proyecto

El pan es uno de los productos mas comercializados en Guatemala, a causa de
esta condicion, el sector panadero es sumamente competitivo, es por esto que
previamente a este estudio, se realizé un analisis del mercado por cubrir en la

ubicacion elegida que se describe a continuacion:
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El departamento de Guatemala esté integrado por 17 municipios, el mas pequefio
en extension territorial es San Miguel Petapa, sin embargo, su ubicacion y el
numero en aumento de su poblacion lo convierten en un atractivo para muchos

inversionistas, entre ellos aquellos que quieren invertir en panaderias.

La figura cuatro especifica la macro localizacién del proyecto de inversion, con

ubicacion en el departamento de Guatemala.
Figura 4

Macro localizacion del proyecto

Guatemala

Departamento
Guatemala

Fuente: disefio elaborado con base en Google maps, julio 2017.
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En cuanto a la micro localizacion y segun los datos contenidos en el estudio de
mercado, la colonia residencial Villa Flores es una excelente oportunidad de
mercado para la apertura de una panaderia. La figura cinco contiene la micro

localizacion elegida para este proyecto de inversion:
Figura 5

Micro localizacién del proyecto

b Municipio =i
San Miguel Petapa

Fuente: disefio elaborado con base en Google maps, julio 2017.
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Definida la ubicacién se procede a cuantificar el tamafio del proyecto y la

capacidad instalada:

3.1.2.3 Tamafio del proyecto y capacidad instalada

Para determinar el tamafio del proyecto hay algunos factores a considerar, el

principal es la capacidad instalada, integrada por el espacio fisico, el equipo y

mano de obra disponible.

El porcentaje de mercado por cubrir por producto (ver tabla 23, pagina 64), se

determiné de acuerdo a la capacidad instalada del proyecto. El primer afio se

considera de introduccion por lo que sélo se trabajara a una capacidad del 70%,

en el segundo afo 90% y en el tercero a un 100% hasta el afio cinco, esta

cuantificacion se presenta en la siguiente tabla:

Tabla 25

Uso de la capacidad instalada en el horizonte de vida del proyecto

ST Capacidad instalada al 100% ARos

Diaria | Mensual Anual 1(70%) | 2(90%) | 3(100%) | 4 (100%) | 5 (100%)
Pan francés | 6,386 | 191,580 | 2,298,960 |1,609,272 |2,069,064 | 2,298,960 | 2,298,960 | 2,298,960
Pan dulce 1,064 | 31,920 383,040 | 268,128 | 344,736 | 383,040 | 383,040 | 383,040
TOTAL 7,450 | 223,500 | 2,682,000 |1,877,400 | 2,413,800 | 2,682,000 | 2,682,000 | 2,682,000

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017.

El proyecto tiene la capacidad de producir 7,450 unidades diarias, considerando

los diez productos que se ofertaran, sin embargo, para ampliar la explicacion del

tamafio fisico, se presenta la siguiente informacién:

a) Distribucion espacial del local

El siguiente plano muestra la distribucién del mobiliario y equipo en la panaderia:
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Este proyecto estara ubicado en el &rea comercial del residencial Villa Flores, el
local disponible (arrendado) para la panaderia cuenta con un area de 26 metros
cuadrados, con acceso a servicio eléctrico y agua potable, como se mencioné en
el capitulo dos, el area comercial es el Unico espacio permitido para ventas por lo
gue el local elegido es uno de los mas grandes y la distribucion sera 6ptima tanto
para la ejecucion del proceso de produccion como para las ventas, también se

contara con un mini almacén en donde se tendra el inventario de materia prima.
b) Adaptacion del local

El local cuenta con servicio sanitario, lavadero y lavatrastos, por o que no es
necesario la colocacion de estos, sin embargo, se deben realizar varias divisiones

gue seran adaptadas con tabla yeso, los espacios son los siguientes:
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Figura 7

Plano de adaptacion del local
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Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017



Las divisiones se realizaran tomando en cuenta que la distribucién de cada area
(ventas, produccion, almacén y limpieza) debe ser 6ptima para el aprovechamiento

del espacio disponible, los calculos de las paredes de division son los siguientes:
Tabla 26

Divisiones y medidas para adaptacién del local

Descripcién Medida en m. (alto y ancho) | M?
Divisién area de ventas y administracion 2.5*2 5
Divisién administracion y almacén 2.5%1 2.5
Division almacén y mini pasillo 2.5*0.90 2.25
Divisién area de limpieza y pasillo 2.5*1 2.5
Division area de limpieza y area de

produccion 2.5%2 5
Divisién lavatrastos y area de produccién 2.5*0.90 2.25
Divisién area de ventas y area de produccion 2.5%2 5
Total 24.5

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Para la adaptaciéon del local se necesitan 24.5 metros cuadrados de pared de
division (area dentro del local), con un alto de 2.5 metros y ancho especificado en

figura siete.
c) Costos de adaptacién del local

Para poder hacer uso del local y elaborar el pan en Optimas condiciones, es
necesaria la colocacion de las paredes divisorias, los costos se muestran a

continuacion:
Tabla 27

Costo adaptacion del local

Ref. Descripcién| M? | Costo por m? Total
Tabla 26 y anexo 5 Tabla yeso 24.5 Q58.95 Q1,444.28
Anexo 5 Colocacién 24.5 Q180.00 Q4,410.00
TOTAL Q5,854.28

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017
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Se adaptardn (segun los célculos de la tabla 26) 24.5 metros cuadrados del
material tabla yeso, se cotiz6 con un maestro de obras, quien indicd que cobra por
colocacién (por m?) Q. 180.00, por lo que, en este caso, la adecuacion del local
tiene un costo de Q. 5,854.28

d) Mobiliario, equipo y utensilios para produccién de pan

El mobiliario y equipo fueron considerados en el capitulo dos, sugeridos por el
experto en elaboracion del pan (ver tabla 21, pagina 59), se consideraron también
los utensilios para el proceso productivo. A continuacién, se realiza una breve

descripcién de cada uno de los elementos contenidos en la tabla 28 (pagina 77):

e Horno: de gas con capacidad de coccion de diez bandejas por horneada.

e Batidora industrial: se agregdé como sugerencia del experto en panaderia,
para agilizar el proceso de mezcla de ingredientes.

e Amasadora: serd utilizada para preparar la harina en grandes cantidades.

e Cilindro refinador: homogeniza la masa dejandola en un punto adecuado
para la preparacion del pan.

e Refrigerador: tamafio mediano (11 pies), para resguardo de materia prima
gue por su naturaleza requiera temperatura fria.

e Pesa: los ingredientes requieren un peso exacto para que la mezcla, el
sabor y textura del pan sean los adecuados.

e Clavijeros de aluminio: optimiza el espacio y facilita la colocacion de las
latas calientes con pan después del horneado.

e Mesa de trabajo: es el espacio fisico para realizar el proceso de elaboracion
del pan.

e Estante de limpieza: mantendra en un espacio reducido y en orden los
materiales de limpieza.

e Estante de utensilios: permitira la clasificacion de los utensilios.
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e Cucharas medidoras: dosifica las sustancias liquidas, en polvo o
granuladas, para lograr que los elementos de las recetas (segun el producto
a realizar) estén en su punto exacto.

e Taza medidora: se utiliza para lograr mezclas Optimas de agua, azucar,
royal, entre otros.

e Moldes de horneado: se utilizaran para los productos de pan dulce.

e Latas de horneado: se utilizardn como soporte para depositar el producto
en el horno y realizar un proceso exitoso de coccion.

e Tijeras para cocina: seran necesarias para abrir empaque de materia prima.

e Recipientes para agua: se depositara en ellos la medida exacta para la
mezcla de harina, antes del fermentado.

e Raspadores de lata: su Unica funcién es mantener libre de residuos de pan
las latas de horneado.

e Bolillo para formar pan: se utilizaran para darle forma al pan frances.

e Set de cortadores: se utilizara para realizar el corte de materia prima que
por su naturaleza necesite division.

e Ollas para rellenos de postres: se utilizaran para la coccion del relleno de

empanadas.

A continuacion, se incluye el costo de los elementos descritos con anterioridad:
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Tabla 28

Costo de mobiliario, equipo y utensilios para elaboracién del pan

Costo

Referencia| Tipo Descripcién Cantidad unitario Total
do diez bandejas por homeada | 1| 31500.00| Q3150000
Batidora industrial 1 Q4,500.00 Q4,500.00
Anexo 6 Equipo |Amasadora industrial 1 Q9,500.00 Q9,500.00
Cilindro refinador 1 Q11,500.00| Q11,500.00
Refrigerador 1 Q2,799.00 Q2,799.00
Pesa 1 Q129.00 Q129.00
Clavijero de aluminio 6 Q1,450.00 Q8,700.00
. . | Mostrador 2 Q6,407.00| Q12,814.00

Anexo 7 | Mobiliario -

Mesa de trabajo 2 Q1,746.00 Q3,492.00
Estante utensilios 2 Q299.00 Q598.00
Cucharas medidoras 1 Q199.00 Q199.00
Tazas medidoras 1 Q105.00 Q105.00
Moldes de horneado 4 Q39.99 Q159.96
Latas de horneado 120 Q50.00 Q6,000.00
Tijeras 2 Q22.99 Q45.98
Recipientes para agua 2 Q17.99 Q35.98
Brocha para lustrar 3 Q29.99 Q89.97
Raspador de lata 2 Q5.00 Q10.00
Bolillo para formar pan 2 Q44.99 Q89.98
Set de cortadores 1 Q69.99 Q69.99
TOTAL Q92,337.86

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El costo del mobiliario, equipo y utensilios son respaldados por cotizaciones que

se adjuntaron en el apartado de anexos (ver anexo seis, siete y ocho).

3.1.2.4 Proceso de elaboracion del pan

La informacion para el proceso de elaboracion del pan en general fue agregada en

el capitulo dos como parte de la investigacion de campo por lo que para la

descripcion del proceso de produccidbn se siguen como base los pasos

proporcionados por el experto entrevistado. Se consideran los siguientes pasos:
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Limpiar area de trabajo
Pesar ingredientes (harina, agua, sal, azucar, levadura, manteca, royal,
leche).
Mezclar ingredientes (en batidora industrial).
Reposar mezcla
Cilindrar masa
Figurar pan
Colocar en lata y fermentar
Hornear y enfriar
Tabla 29 A

Diagrama de proceso elaboracién de pan dulce

No. actividad Panadero Procedimiento

Inicio del procedimiento

Limpiar area de trabajo.

Pesar ingredientes.

Trasladar ingredientes a
batidora.

Mezclar ingredientes.

FHOITHOLOH

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017



Tabla 29 B
Diagrama de proceso elaboracién de pan dulce

No. actividad

Panadero

Procedimiento

Verificar que la mezcla sea

5 homogénea.
) 4
Mezclar manualmente
6 ingredientes para decoracion
(concha)
7 Trasladar mezclas a mesa de
trabajo.
8 Q Engrasar latas.
9 @ Figurar pan.
10 Decorar el pan (con mezcla de
concha)
11 Q Colocar figurado en latas.
12 I:T’> Trasladar latas a clavijero.
13 ) Fermetar figurado.
v
:N

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017




Tabla29 C
Diagrama de proceso elaboracién de pan dulce

No. actividad Panadero Procedimiento

Ol

14 Trasladar latas al horno.
15 Hornear pan.
16 Verificar estado de horneado.
17 Trasladar latas a clavijero.
v
18 > Enfriar.

Fin del procedimiento

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La tabla anterior contiene el procedimiento para elaboracion de pan dulce, a

continuacion, se agregan las actividades para elaborar pan francés:

Tabla 30 A
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Diagrama de proceso elaboracion de pan francés

No. actividad

Panadero

Procedimiento

0 Inicio del procedimiento
Y
1 Limpiar area de trabajo.
2 @ Pesar ingredientes (harina).
3 Adicionar ingredientes para
mezcla.
4 @ Mezclar ingredientes.
5 @ Cilindrar masa.
v
6 Verificar cilindrado.
7 Engrasar latas
8 Realizar figurado.

e

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Tabla 30 B

Diagrama de proceso elaboracién de pan francés
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No. actividad Panadero Procedimiento
9 Q Colocar figurado en latas para
hornear.
10 I:T‘> Trasladar latas a clavijero.
11 |:;> Fermentar figurado.
12 I:T’> Trasladar latas a horno.
13 Q Hornear pan.
14 <:> Retirar pan de horno.
15 I:T’> Trasladar latas a clavijero.
16 |;> Dejar enfriar.
17 <Y> Colocar pan en \itrina.
v
Fin del procedimiento

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

3.1.2.5 Costos de materia prima directa




Los productos que se ofreceran al mercado son pan dulce y pan francés. A
continuacion, se describen los costos (materia prima directa) para el horizonte de

vida del proyecto:

e Pan francés afo uno: la produccion diaria de pan francés seré de 80 latas,
(cada lata tiene la capacidad de contener siete tiras de ocho panes), en total
se produciran 4,470 unidades.

Tabla 31
Costos de materia prima directa para elaboracién de pan francés afio
1 (costo diario)

Referencia| Descripcién Medida Peso Costo unitario Total

Harina dura Libra 119.73 Q2.23| Q267.00

Sal Libra 2.39 Q1.09 Q2.61

Tabla2s, | Azucar Libra 4,39 Q2.85 Q12.51
Anexo 9 Levadura fresca Libra 0.80 Q10.00 Q7.98
Manteca vegetal Libra 1.60 Q4.26 Q6.80

Agua Litro 47.89 Q0.05 Q2.39

TOTAL Q299.29

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

e Pan francés afo dos: la produccion diaria de pan francés sera de 103
latas, (cada lata tiene la capacidad de contener siete tiras de ocho panes),
en total se produciran 5,747 unidades.

Tabla 32
Costos de materia prima directa para elaboracion de pan francés afio
dos (costo diario)

Referencia | Descripcién Medida Peso Costo unitario Total

Harina dura Libra 153.93 0Q2.24| Q344.81

Sal Libra 3.08 Q1.09 Q3.35

Tabla 25, Azlcar Libra 5.64 Q2.85 Q16.08
Anexo 9 Levadura fresca Libra 1.03 Q10.00 Q10.26
Manteca vegetal Libra 2.05 Q4.26 Q8.74

Agua Litro 61.57 Q0.05 Q3.08

TOTAL Q386.83

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017
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e Pan francés afios tres al cinco: la produccién diaria de pan francés sera
de 114 latas, (cada lata tiene la capacidad de contener siete tiras de ocho
panes), en total se produciran 6,386 unidades.

Tabla 33
Costos de materia prima directa para elaboracion de pan francés

afios tres al cinco (costo diario)

Referencia | Descripcién Medida Peso Costo unitario Total
Harina dura Libra 171.05 Q2.24| Q383.15
Sal Libra 3.42 Q1.09 Q3.73
Tabla 25, AzUcar Libra 6.27 Q2.85 Q17.87
Anexod || evadura fresca Libra 1.14 Q10.00 Q11.40
Manteca vegetal Libra 2.28 Q4.26 Q9.71
Agua Litro 68.42 Q0.05 Q3.42
TOTAL Q429.28

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

e Pan dulce afio uno: para la coccion del pan dulce, cada lata tiene la
capacidad de hornear 64 unidades, por lo que se emplearan 11 latas
completas para obtener 704 panes, sin embargo, la produccién diaria es de
745, por lo que se empleara una lata mas para los restantes 41 panes, en
total 12 latas.

Tabla 34
Costos de materia prima directa para elaboracién de pan dulce afio 1

(costo diario)

Referencia |Descripcion Medida Peso Costo unitario Total

Harina suave Libra 7.81 Q2.15 0Q16.80

Azlcar Libra 2.21 Q2.85 Q6.29

Sal Onza 1.56 Q0.07 Q0.11

Tabla 25, Anexo 9 | Royall Onza 5.21 Q0.25 Q1.30
Levadura fresca Onza 5.21 Q0.63 Q3.28

Manteca vegetal Onza 0.81 Q0.27 Q0.22

Agua Litro 0.92 Q0.05 Q0.05

TOTAL Q28.05

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017
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e Pan dulce ano dos:

para el afio dos se estima la produccion de 958

unidades diarias, para un total de 15 latas para hornear. Los costos de

materia prima son los siguientes:

Tab

la 35

Costos de materia prima directa para elaboracion de pan dulce afio 2

(costo diario)

Referencia Descripcion Medida Peso Costo unitario Total
Harina suave Libra 10.05 Q2.15 Q21.60
AzUcar Libra 2.84 Q2.85 Q8.08
Sal Onza 2.01 Q0.07 Q0.14
Tablazs, Anexo | poval Onza 6.70 Q0.25 Q1.67
Levadura fresca Onza 6.70 Q0.63 Q4.22
Manteca vegetal Onza 1.04 Q0.27 Q0.28
Agua Litro 1.19 Q0.05 Q0.06
TOTAL Q36.06

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

e Pan dulce afios tres al cinco: se estima la produccion de 1,064 unidades,

y un total de 17 latas diarias.

Tab

la 36

Costos de materia prima directa para elaboracién de pan dulce afios

3 al cinco (costo diario)

Referencia | Descripcién Medida Peso Costo unitario Total

Harina suave Libra 11.16 Q2.15 0Q23.99

Azlcar Libra 3.15 0Q2.85 Q8.98

Sal Onza 2.23 Q0.07 Q0.16

T/'fnbgi 2 |Royal Onza 7.44 Q0.25 Q1.86
Levadura fresca Onza 7.44 Q0.63 Q4.69

Manteca vegetal Onza 1.16 Q0.27 Q0.31

Agua Litro 1.32 Q0.05 Q0.07

TOTAL Q40.05

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017
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El costo de flete no se considera debido a que el proveedor esta en la disposicidén
de llevar la materia prima hasta el local, por la compra de cierta cantidad de sus
productos. Con base en las tablas anteriores (31-36), se consideran a continuacion

los costos de materia prima directa sin efecto inflacionario:

Tabla 37
Costos de materia prima directa unificados

(Sin efecto inflacionario)

Descripci()n‘ Diario ‘ Mensual ‘ Anual ‘ Total
Afno 1

Pan francés Q299.29| Q8,978.62|Q107,743.47 0117,839.79
Pan dulce Q28.05 Q841.36| Q10,096.32

Afo 2

Pan francés Q386.33[0Q11,589.84 | Q139,078.04 0152,060.96
Pan dulce Q36.06| Q1,081.91| Q12,982.92

Afios 3 al cinco

Pan francés Q429.28|Q12,878.49 | Q154,541.92 0168,961.36
Pan dulce Q40.05| Q1,201.62| Q14,419.44

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

3.1.2.6 Requerimiento de insumos (materia prima indirecta)

El insumo principal en el proceso de produccion es el gas propano, que se utiliza
como combustible del horno, este contribuye a la coccién del pan después de la
fermentacién. Para determinar este costo es conveniente conocer el peso en libras
del cilindro y la cantidad de veces que se utilizara el horno (este tiene la capacidad

de contener 10 bandejas al mismo tiempo).

Cada horneada dura un total de 20 minutos, después las bandejas son retiradas y
colocadas en los clavijeros. El tamafio del cilindro de gas sera de 100 libras, con
una duracion de uso de 2,400 minutos, los datos anteriores indican que, por cada

cilindro de gas se puede utilizar el horno 120 veces.
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Tabla 38

Cantidad de latas a hornear (cifras diarias)

Descripcion y
cantidades Afio 1 Afio 2 Afos 3-5
Producto Lnidades Produccion Cantidag Produccion Cantidad Produccioén Cantidad
por lata de latas de latas de latas
Pan francés 56 4,470 80 5,747 103 6,386 114
Pan dulce 64 745 11 958 15 1,064 17
Total 120 5,215 91 6,705 118 7,450 131

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La tabla anterior contiene la cantidad en unidades que ocupan una lata de pan

segun cada producto (esta informacién fue proporcionada por el experto en

elaboracién del pan), con base a los datos anteriores se determiné la cantidad de

latas anuales a hornear, se consideraron los porcentajes de produccion por afo

segun uso de la capacidad instalada (afio uno 70%, afio dos 90%, afos tres al
cinco 100%).

Tabla 39

Cantidad de latas a hornear

(Cifras anuales)

No. No. de No. de No. de
Referencia|Afo| de |horneadas | pgorneadas |horneadas
latas | diarias | mensuales | anuales
1] 91 9 274 3,293
2 | 118 12 353 4,233
Tabla 38 3 | 131 13 392 4,704
4 | 131 13 392 4,704
5 | 131 13 392 4,704

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Con base a los datos de la tabla 39, se determind el nimero de horneadas anuales,

tomando en consideracién que el horno a utilizar tiene la capacidad para hornear

diez latas por uso.
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Costo de gas anual para horno

Tabla 40

Cantidad de No. de Costo de
. " No. de horneadas L " Costo
Referencia| Afo horneadas or cilindro cilindros a| cilindro anual
P ! utilizar | (100 Ibs)
e gas
1 3,293 27 Q11,524.22
2 4,233 35 Q14,816.81
Anexo 11
Tabla 39 3 4,704 120 39 Q420.00 |Q16,463.25
4 4,704 39 Q16,463.25
5 4,704 39 Q16,463.25

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Con base al numero de horneadas anuales determinadas en la tabla 39 y la
cantidad de veces que se puede utilizar un cilindro de gas de 100 libras por
horneada (esta informacion fue proporcionada por el experto en elaboracion del
pan), se determind con base al costo de un cilindro de gas de 100 libras (anexo

11) el costo anual de este insumo.
3.1.2.7 Requerimiento de mano de obra directa

Para la produccion de las unidades planificadas en el horizonte de vida del
proyecto (ver tabla 25, pagina 70), se contara con el apoyo de dos panaderos,
guienes seran los responsables de realizar todo el proceso productivo, desde la

limpieza del area de trabajo, hasta el enfriado del pan (ver tablas 29 y 30).

El tiempo de trabajo efectivo que cada panadero cubrird, serd de siete horas, sin
exceder las 48 horas semanales establecidas por la ley!. Segun el acuerdo
gubernativo 288-2016 el salario minimo mensual para el afio 2017 es de
Q.2,643.21 para actividades no agricolas mas bonificacion incentivo de Q.250.00,
para un total de Q.2,893.21 (ver anexo 14).

11 Articulo 116 del Cédigo de Trabajo, parrafo uno.
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Tabla 41

Costo de mano de obra directa

(Sin efecto inflacionario)

Prestaciones

puesto | Saare | ooy Sonieacon| e | costo | costoana
(41.83%)

Panadero | |Q3,000.00| Q1,254.90 Q250.00 Q3,250.00 | Q4,504.90 | Q54,058.80

Panadero Il |Q3,000.00| Q1,254.90 Q250.00 Q3,250.00 | Q4,504.90 | Q54,058.80

TOTAL Q9,009.80| Q108,117.60

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Los costos de mano de obra directa, fueron calculados considerando las

prestaciones de ley y ascienden a Q.108,117.60 anuales.

3.1.2.8 Requerimiento de insumos y servicios basicos

Hasta este punto se considero todo lo concerniente a la produccién, sin embargo,

hay otros costos que el proyecto generara, uno de ellos es el material de empaque,

en este caso particular no se elaborara un empaque individual por producto, pero

es necesario considerar material fisico para la entrega del pan a cada uno de los

compradores.

El municipio de San Miguel Petapa regula el uso del material plastico, por lo que

solo es permitido el uso de bolsas biodegradables. Estas son vendidas en la

Central de Mayoreo por millar, segun la cantidad planificada por venta anual se

consideran las siguientes cantidades y tamafos:
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Tabla 42

Cantidad de bolsas a utilizar segun tamafio

Descripcién Cantidad afio 1 Cantidad afio 2 Cantidad afios 3-5

Tamafio

Producto por Diaria | Mensual | Anual | Diaria | Mensual | Anual | Diaria | Mensual | Anual

bolsa

5 Lbs 53 1,590 |19,080| 68 2,040 |24,480| 75 2,250 |[27,000

Pan francés | 10 Lbs 84 2,520 |30,240| 108 3,240 [38,880| 120 3,600 |43,200

Gabacha| 56 1,680 |20,160| 72 2,160 |25,920| 80 2,400 |28,800

5 Lbs 28 840 10,080| 36 1,080 |12,960| 40 1,200 |14,400

Pan dulce |10 Lbs 21 630 | 7,560 | 27 810 | 9,720 | 30 900 |10,800

Gabacha| 11 330 3,960 | 14 420 5040 | 15 450 5,400

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El pan francés se vende por tira, en la bolsa de cinco libras cabe una tira, (cada

tira contiene ocho panes), en la bolsa de 10 libras caben tres tiras, y en la de

gabacha seis. El pan dulce es vendido por unidad, para ventas menores a doce

unidades se dara en bolsa de cinco libras, para 12-24 panes, bolsa de diez libras

y de gabacha de 25 a 48 panes.

Como se mencion6 anteriormente, las bolsas son vendidas por millar, pero para

efectos de costos se calculara en forma unitaria.

Tabla 43

Costo de bolsas biodegradables

(Sin efecto inflacionario)

Descripcién Ao 1 Afo 2 Afo 3-5
por bolsa | por millar| mensual | menaual | anual | C21dad | Costo | Cantidad | Costo
5 Lbs Q0.037 2,430 Q89.91 |Q1,078.92| 37,440 |0Q1,385.28| 41,400 |Q1,531.80
10 Lbs Q0.046 3,150 | Q144.90 | Q1,738.80| 48,600 |Q2,235.60| 54,000 |Q2,484.00
Gabacha Q0.075 2,010 | Q150.75 |Q1,809.00| 30,960 |Q2,322.00| 34,200 |Q2,565.00
TOTAL Q385.56 |Q4,626.72| 117,000 |Q5,942.88 | 129,600 | Q6,580.80

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017
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Se hace la observaciéon que solo en el afio uno se incluyo el costo mensual para

efectos de célculo del capital de trabajo.

Ademas de considerar el costo de las bolsas, también hay otros que se deben ser
cuantificados como los insumos de limpieza y energia eléctrica, agua Yy

arrendamiento del local, a continuacidn, se presentan estos:

Tabla 44
Costo de insumos de limpieza

(Sin efecto inflacionario)

Tipo de insumo Medida u(rjmﬁztr(i)o Costo afio 1 a%(és;(-)S
Escoba 1 Q24.99 Q24.99 Q24.99
Trapeador 1 Q49.99 Q49.99 Q49.99
Esponja 12 Q12.59 Q151.08| Q151.08
Toallas de limpieza 8 Q29.99 Q239.92| Q239.92
Servilletas
secadoras 8 Q29.99 Q239.92| 0Q239.92
Desengrasante 12 Q34.99 0Q419.88| 0Q419.88
Recogedor de
basura 1 Q29.99 Q29.99 Q0.00
Bote basurero 1 Q79.99 Q79.99 Q0.00
Bolsas para basura 12 Q19.99 0Q239.88| 0239.88
Jaboén lavatrastos 24 Q15.99 Q383.76| Q383.76
TOTAL Q1,859.40| Q1,749.42

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La tabla anterior muestra el consumo que el proyecto generard por concepto de
insumos de limpieza, en cuanto al costo de energia eléctrica, para su calculo se
considero el equipo a utilizar y el consumo en Kwh por hora de cada maquina (se
aplicé una media de uso con el fin de aplicar el costo a todos los afios), se utilizé
la tarifa para el tercer trimestre del afio 2017 (Q.1.09.00, ver anexo 15), el impuesto
del IVA (12%) y la tasa municipal (12%). Por motivos de espacio la tabla 45 fue

dividida en dos partes, la tabla 45 B, contiene el costo anual sin efecto inflacionario:
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Tabla 45 A
Costo de energia eléctrica

(Sin efecto inflacionario)

CEmEling oS Consumo | Costo Costo Costo
Equipo Cantidad por hora diario en e or Kwh — mensual
Kwh horas P
Batidora industrial 1 0.9 1 0.9 Q0.98| Q29.43
Refrigeradora 1 0.35 24 8.4 01.09 Q9.16 | Q274.68
Cilindro refinador 1 0.38 1.5 0.57 Q0.62| Q18.64
Bombilla 2 0.01 12 0.24 Q0.26 Q7.85
Total 10.11 Q11.02 | Q330.60
Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017
Tabla45 B
Costo de energia eléctrica
(Sin efecto inflacionario)
Equipo APeiEs cos-!—t%tslsin Nl muTnaii?pal ClEsie mEnSIE Costo anual
INDE (55%) VA (12%) (12%) mas impuestos
Batidora industrial Q13.24 Q16.19 Q1.94 Q1.94 Q20.07 Q240.86
Refrigeradora Q123.61 Q151.07 Q18.13 Q18.13 Q187.33 Q2,247.98
Cilindro refinador Q8.39 Q10.25 Q1.23 Q1.23 Q12.71 Q152.54
Bombilla Q3.53 Q4.32 Q0.52 Q0.52 Q5.35 Q64.23
Total Q225.47 Q2,705.61

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El area comercial en la que se encuentra el local es un residencial, los servicios

de seguridad, agua y mantenimiento tienen un costo de Q.350.00 mensuales;

segun el arrendatario del local, el costo por alquiler del inmueble es de Q.5,500.00.

A continuacion, se agrega una tabla resumen con los resultados de los costos del

estudio técnico.
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Tabla 46 A
Resumen del estudio técnico

(Sin efecto inflacionario)

Ref. Tabla 25 Tabla 27 Tabla 28 Tabla 37 Tabla 40 Tabla 41
~ HIerEslon Adaptacion Mobl_llano, Maf[erla Materia prima | Mano de
als EIIIEL 2 del local equipo y prima indirecta (gas) | obra directa
unidades utensilios directa 9
0 Q5,854.28 | Q092,337.86
1 1,877,400 Q117,839.79 Q11,524.22]0Q108,117.60
2 2,413,800 Q152,060.96 Q14,816.81 | Q108,117.60
3 2,682,000 0Q168,961.36 Q16,463.25|0Q108,117.60
4 2,682,000 0Q168,961.36 Q16,463.25|0Q108,117.60
5 2,682,000 0Q168,961.36 Q16,463.25|0Q108,117.60
Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017
Tabla 46 B
Resumen del estudio técnico
(Sin efecto inflacionario)
Ref. Tabla 43 Tabla 44 Tabla 45
Insumos . Seguridad, .
Afio | . Bolsas e Erllerg_la aguay Arrendamiento Total
biodegradables limoi eléctrica " de local
impieza mantenimiento
0 Q98,192.14
1 0Q4,626.720Q1,859.40| Q2,705.61 Q4,200.00 0Q66,000.00|Q316,873.34
2 0Q5,942.88|0Q1,749.42 | Q2,705.61 Q4,200.00 Q66,000.00 | Q355,593.28
3 0Q6,580.80|0Q1,749.42 | Q2,705.61 Q4,200.00 0Q66,000.00 | Q374,778.03
4 0Q6,580.80|0Q1,749.42 | Q2,705.61 Q4,200.00 0Q66,000.00 | Q374,778.03
5 Q6,580.80|0Q1,749.42]Q2,705.61 Q4,200.00 Q66,000.00 | Q374,778.03

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Segun los resultados del estudio técnico, en el afio cero o afio de inversion se

tendran desembolsos de Q. 98,192.14 por gastos de adaptacion del local y compra

de mobiliario y equipo, para el afio uno se debe adquirir la materia prima, se debe

pagar la mano de obra, y costos indirectos, estos suman Q. 316,873.34, afio dos

Q. 355,593.28 y afios tres al cinco Q.374,778.03. Una vez calculados los costos
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en que incurrird el proyecto y desglosados, se da por finalizado el estudio técnico

y se inicia con los aspectos administrativos.

3.1.3 Estudio administrativo

Con el fin de determinar la estructura organizacional del proyecto y los gastos por
concepto de mobiliario equipo, servicios y sueldos, se incluye el estudio

administrativo.

3.1.3.1 Estructura organizacional propuesta

El proyecto de inversion al entrar en operacion (si resulta viable y segun decision
del inversionista), se clasificara como microempresa, con un ndamero de
colaboradores menor a diez, esto segun la clasificacion contenida en el acuerdo
gubernativo 211-2015 (ver anexo 13), por lo que la estructura organizacional
propuesta es acorde al tamafio que tendra la empresa, de acuerdo a sus costos,

gastos e ingresos anuales.

Figura 8

Estructura organizacional propuesta

Administrador
|— el Asesor contable

Panadero

Dependiente de

tienda

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Las funciones de cada puesto se describen a continuacioén:
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a) Administrador:

1. Nombre del puesto:

Administrador

2. Jefe inmediato

(No aplica)

3. No. de personas en el cargo: No. de personas a su cargo:
1 / 5

4. Objetivo

Planificar, organizar, integrar, dirigir y controlar los recursos financieros, humanos y
materiales con los que contara la empresa.

5. Funciones especificas

Tomar decisiones que encaminen a la empresa a alcanzar sus objetivos.

Controlar los niveles de inventario.

Supervisar el personal a su cargo.

Programar reuniones con el asesor contable para revision de todas las

cuentas y pagos de impuestos.

Efectuar el pago de servicios basicos y arrendamiento del local.

Efectuar el pago de materia prima.

Realizar pedidos de materia prima e insumos correspondientes.

Controlar la elaboracion de los productos respecto a su calidad.

Realizar estrategias para minimizacion de costos sin afectar la calidad de los

productos y los niveles de produccion.

e Buscar nuevos proveedores que mejoren las ventajas en la compra de
materia prima e insumos.

e Realizar los pagos de los colaboradores a su cargo.

e Supervisar el funcionamiento del equipo de produccién.

6. Experiencia

Previa en el campo panadero.

7. Conocimientos

e Contabilidad basica
e Manejo de inventario
e Nocion sobre elaboracion de productos de panaderia
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b) Panadero:

1. Nombre del puesto:

Panadero

2. Jefe inmediato

Administrador

3. No. de personas en el cargo: No. de personas a su cargo:

2 / 0

4. Objetivo

Elaborar los productos de panaderia, por medio de la aplicacion del proceso de
produccion correspondiente, conservando la calidad y manteniendo los objetivos
establecidos por la administracion.

5. Funciones especificas

e Controlar que el area de trabajo esté en las condiciones 6ptimas de limpieza
para desarrollar el proceso de elaboracion de pan.

e Verificar la desinfeccion de la maquinaria, utensilios y cualquier objeto
utilizado en la produccion.

e Proponer mejoras que a su juicio crea convenientes para optimizar el
proceso y mantener o minimizar los costos de produccion.

e Supervisar la calidad, estado de los empaques y fecha de caducidad en los
pedidos de materia prima, considerando la calidad y cantidad de estos.

e Realizar el proceso completo de produccion, considerando el nimero de
unidades y tipo de producto.

e Realizar pedido de materia prima a la administracion.

Guardar el orden de los objetos e ingredientes a utilizar en el area de

trabajo.

Controlar el tiempo exacto de fermentacion.

Controlar el tiempo exacto de coccion para extraccion del horno.

Verificar sabor, textura y apariencia de los productos horneados.

Inspeccionar el funcionamiento de la maquinaria.

Comunicar cambios que puedan perjudicar la produccion tanto en la

maquinaria como en los ingredientes utilizados a la administracién.

6. Requerimientos académicos

Certificacion del curso de panaderia avalado por institucion reconocida en el medio.

7. Conocimientos

e Proceso de elaboracion de pan
e Manejo de maquinaria de panaderia
e Manejo de utensilios de panaderia
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c) Dependiente de tienda

1. Nombre del puesto:

Dependiente de tienda

2. Jefe inmediato

Administrador

3. No. de personas en el cargo: No. de personas a su cargo:

3 / 0

4. Objetivo

Mantener el nivel en ventas por medio de excelencia en la atencion a los clientes
aplicando un servicio personalizado.

5. Funciones especificas

Colocar los productos en vitrina.

Mantener total limpieza y orden en el area de ventas.

Realizar entrega de pedidos segun indicaciones del cliente.

Anotar sugerencias de clientes y entregarlas a la administracion.

Notificar cualquier anomalia a la administracion.

Velar por la satisfaccion del cliente al momento de que este efectue la

compra.

e Hacer pedido de material de empaque (bolsas biodegradables) a la
administracion.

e Entregar a la administracion un informe diario sobre el total de productos

vendidos y el efectivo generado por ingresos.

6. Requerimientos académicos

Escolaridad minima 3ro. Béasico

7. Conocimientos

e Previo en atencion al cliente.
e Cuadre sencillo de caja.

De acuerdo a la estructura organizacional propuesta se desglosaron las funciones
de los cuatro puestos, no se agrega la asesoria contable, ya que sera outsourcing,
sin embargo, la persona subcontratada sera la responsable de llevar la

contabilidad de la panaderia y presentar informe a la administracion.

La administracion estarda a cargo del inversionista y segin sugerencia de este, su
salario sobrepasara levemente el minimo que impone la ley ya que le

corresponden las ganancias del proyecto generadas por las ventas.
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La seleccion y contratacion del personal estara a cargo del administrador
(inversionista), quien cuenta con la experiencia previa en el campo panadero para
elegir a los colaboradores que desempefiaran las funciones correspondientes a

Sus puestos.
3.1.3.2 Desembolsos por sueldos y asesoria

Los desembolsos para estos rubros se determinaron de acuerdo a la estructura

organizacional propuesta y son los siguientes:
a) Sueldos administracion y ventas

Para el puesto de administrador en la panaderia, se tiene contemplado un
desembolso mensual de Q.3,500.00 mas bonificacion y prestaciones de ley. Los
dependientes de tienda devengaran el salario minimo, bonificacién y prestaciones.

El gasto por pago de sueldos de administracion y venta sera de Q.206,527.73

anuales.
Tabla 47
Gasto por sueldos de administracion y ventas
Salario FrEsilaElenEs Bonificacién | Salario Gasto
PUsle nominal Lelereles incentivo mensual mensual G 2l lel
(41.83%)
Administrador | Q3,500.00 | Q1,464.05 Q250.00 Q3,750.00 | Q5,214.05 | Q62,568.60
Dependientel |Q2,643.21 | Q1,105.65 Q250.00 Q2,893.21 | Q3,998.86 | Q47,986.38
Dependiente 2 | Q2,643.21 | Q1,105.65 Q250.00 Q2,893.21 | Q3,998.86 | Q47,986.38
Dependiente 3 | Q2,643.21 | Q1,105.65 Q250.00 Q2,893.21 | Q3,998.86 | Q47,986.38
TOTAL Q17,210.64 | Q206,527.73

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

b) Sueldos por asesoria contable

De acuerdo a la subcontratacién de personal propuesta para el area contable de

la panaderia, se contara con el apoyo de un asesor quien sera el responsable de
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realizar todos los procedimientos contables y el calculo en el pago de impuestos

segun la legislacion tributaria vigente.

Tabla 48

Gasto por asesoria contable

Nombre de la Gasto
asesoria mensual

Asesor contable Q400.00 Q4,800.00

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Gasto anual

Se establecen pagos mensuales por concepto de servicios profesionales de
Q.400.00 y un total anual de Q.4,800.00
3.1.3.3 Mobiliario y equipo de oficina

Para efectos de la administracion y debido al espacio reducido del local se instalara

un mini escritorio de trabajo que contara con una computadora, impresora y silla

giratoria.
Tabla 49
Gasto de mobiliario y equipo para administracién
Referencia | Descripcién | Cantidad Gasto
Escritorio 1 0Q899.00
Computadora 1 0Q2,999.00
Anexo 16 | Impresora 1 Q789.00
Silla 1 Q399.00
TOTAL Q5,086.00

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El mobiliario y equipo para las gestiones administrativas ascienden a Q. 5,086.00

segun cotizacion correspondiente en el apartado de anexos.
3.1.3.4 Gastos de oficinay servicios

Se consideraron la papeleria y Utiles necesarios que pueden ser requeridos por la
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administracion: cartuchos para impresion a color y negro, resma de papel para

impresion y cuaderno para realizar apuntes.

La cantidad contenida en la tabla 50 para la papeleria y utiles de oficina fue

calculada para el periodo de un afio.

Tabla 50
Gasto de papeleriay utiles de oficina

Referencia | Descripcién Cantidad | Gasto unitario | Gasto anual
Cartucho color 2 Q169.00 Q338.00

Cartucho negro 2 Q130.00 0Q260.00

Anexo 18 Resma de papel 2 0Q39.90 Q79.80
Boligrafos 2 Q16.90 Q33.80

Cuaderno 2 Q49.95 Q99.90

TOTAL Q405.75 Q811.50

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

También se consideraron los servicios de internet, teléfono y agua potable:

Tabla 51
Gasto de servicios por gestiones administrativas
Gasto

Referencia | Descripcion mensual | Costo
Teléfono Q150.00| Q1,800.00
Anexo 1 LINtEMNE Q120.00| Q1,440.00
Agua potable Q16.00| Q192.00
TOTAL Q286.00 | Q3,432.00

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Los desembolsos por servicios de teléfono, internet y agua potable ascienden a
Q.3,432.00 anuales.

A modo de presentar los gastos generados en el area de administracion se adjunta
una tabla resumen, que contiene los totales anuales por salario de administraciéon
y ventas, asesoria contable, mobiliario y equipo de oficina, papeleria y utiles y

servicios.
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Tabla 52

Resumen desembolsos area de administraciéon

Referencia Descripcién Gasto anual
Tabla 47 Sueldos administracién y ventas Q206,527.73
Tabla 48 Asesoria contable Q4,800.00
Tabla 49 Mobiliario y equipo de oficina Q5,086.00
Tabla 50 Papeleria y Utiles de oficina Q811.50
Tabla 51 Servicios Q3,432.00

TOTAL Q220,657.23

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Al finalizar este estudio, se ha determinado la estructura organizacional para el
proyecto de inversion, los puestos y salarios y demas gastos que la panaderia
generard (sin efecto inflacionario), el total a desembolsar para el afio cero es de
Q.5,086.00 correspondientes al mobiliario y equipo, mientras que para el afio uno
el monto es de Q. 215,571.23, ambas cantidades suman Q. 220,657.23

3.1.4 Estudio legal

En este estudio se hace la aclaracidon de las obligaciones que se generaran antes
de la puesta en marcha y durante operaciones, tanto legales como fiscales, segun
la legislacion vigente en el pais, el interesado en el proyecto debera realizar las

gestiones correspondientes en las siguientes instituciones:

e Registro Mercantil

e Superintendencia de Administracion Tributaria
e Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
e Ministerio de Trabajo

¢ Instituto Guatemalteco de Seguridad Social
Los requisitos que establece la ley segun el giro del negocio son los siguientes:
a) Inscripcioén en el Registro Mercantil

Para el inversionista que espera manejar un capital propio, debe inscribirse como
comerciante individual segun lo dispuesto en el Cédigo de Comercio, articulo dos.
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Respecto al monto del capital, el articulo 334 establece que es obligatoria la
inscripcién para los comerciantes que tengan un capital igual o mayor a Q.2,000.00
Los pasos que establece el Registro Mercantil para la inscripcion como

comerciante individual son los siguientes:

e Paso 1) En agencia Banrural del Registro Mercantil comprar formulario (ver
anexo 20, formato del formulario), de comerciante individual y empresa
mercantil (Valor Q. 10.00) o descargarlo directamente de la pagina www.
registromercantil.gob.gt sin costo alguno.

e Paso 2) Llenar el formulario a maquina o a computadora.

e Paso 3) Pagar en la agencia de Banrural ubicada en el Registro Mercantil o
cualquiera de las agencias bancarias de este Q. 100.00 por comerciante
individual.

e Paso 4) Presentar en ventanillas del registro mercantil la siguiente
documentacion:

e Folder tamafio oficio

e Formulario lleno

e Comprobante de pago por Q. 100.00

e Fotocopia del documento personal de identificacion DPI del
propietario o representante legal.

e Paso 5) Recoger en ventanillas la patente o en su defecto descargarla de
la pagina del Registro Mercantil y adherirle Q.50.00 en Timbres fiscales.

b) Inscripcion de libros contables

Se debe solicitar la inscripcion ante el Registro Mercantil de los siguientes libros

0 registros:

e Inventarios
e De primera entrada o diario
e Mayor o centralizador

e De estados financieros
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Para lo cual el inversionista debe seguir los siguientes pasos:

Paso 1) Pagar en la agencia de Banrural en el Registro Mercantil, cualquiera de

sus agencias o en linea Q.0.20 por cada hoja del libro que se trate.

Paso 2) Presentar en la ventanilla de Autorizacion de Libros solicitud que

contenga:

e Nombre del propietario de la empresa

e Nombre de la empresa

e Indicar nombre de libros y cantidad de hojas

e Firma del solicitante

e Adjuntar comprobante de pago en original y copia de boleto de ornato

e Entrega de Stickers??
c¢) Habilitacion de libros

Los libros que se utilicen en las operaciones contables de la panaderia, deben ser
habilitados por la Superintendencia de Administraciébn Tributaria. Se debera

gestionar en linea en el portal de la SAT siguiendo los siguientes pasos:

Paso 1) Ingresar a Declaraguate: https://declaraguate.sat.gob.gt/declaraguate-
web/ y seleccionar: el formulario SAT-7121 Habilitacion y autorizacién de libros.

Paso 2) Para Contribuyente

e Ingresar: NIT contribuyente

e Ingresar contrasefia SAT en Linea
Paso 3) Seleccionar opcién buscar

e Seleccionar: tipo de libro si es manual o computarizado

e Establecimiento

12 Calcomanias que se deben adherir a los libros habilitados.
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Paso 4) Congelar e imprimir boleta SAT-2000 y pagar boleta en banca el linea o

ventanilla bancaria.

Paso 5) Después de cancelar la boleta SAT-2000, ingresar a la pagina de

Declaraguate y realizar lo siguiente:

e Buscar formulario de habilitacién de libros

e Ingresar numero de formulario y nimero de acceso
Paso 6) Imprimir la resolucién de habilitacion de libros

d) Inscripcion en la Superintendencia de Administracion Tributaria (SAT)

Para registrarse en el régimen general del Impuesto al Valor Agregado (IVA) como
persona individual se deben seguir los siguientes pasos:

Paso 1) Solicitud electronica Numero de Identificacion Tributaria (NIT)
Paso 2) Inscripcidon de NIT con obligaciones tributarias

Paso 3) Presentar Documento Personal de Identificacion (DPI) en una agencia u
oficina tributaria para recoger constancia de inscripcion del Registro Tributario
Unificado (RTU).

El pago de los impuestos mensuales se hara por medio de la pagina
https://declaraguate.sat.gob.gt/declaraguate-web/ segun los siguientes
formularios: en el régimen general del IVA utilizar SAT-2237 y para ISR el SAT-

1311 respectivamente y realizar lo siguiente:

e Ingresar NIT del contribuyente

e Seleccionar el periodo a declarar

e Llenar las casillas que correspondan
e Validar y congelar el formulario

e Imprimir boleta SAT-2000 y pagar en un banco del sistema
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e) Licencia sanitaria

Para el funcionamiento de la panaderia se debe solicitar la licencia sanitaria por la
naturaleza de los productos a vender, este documento se rige por el Acuerdo
Gubernativo 969-99, articulo 6,6.4.

El articulo 16 del acuerdo citado indica que todo propietario de establecimientos
de alimentos debe obligatoriamente obtener la licencia sanitaria previo a la puesta
en marcha de su negocio. El documento tiene una vigencia de cinco afios, periodo
durante el cual estara sujeta a control y debe cumplir con normas higiénicas y
sanitarias establecidas por el Ministerios de Salud Pudblica y Asistencia Social. A
continuacion, se describe el procedimiento necesario para que el inversionista

pueda obtener la autorizacion sanitaria:

e Acudir al centro de salud de San Miguel Petapa.

e Solicitar los requisitos que debe cumplir para realizar la apertura de la
panaderia.

e Verificar que el local a utilizar para la produccién y venta de pan cumpla con
los requerimientos que exige el centro de salud.

e Cuando el establecimiento tenga las condiciones minimas para su
funcionamiento presentarse de nuevo al centro de salud.

e Presentar formulario de solicitud de otorgamiento de licencia sanitaria.

e El establecimiento serd sujeto a inspeccion para verificar el cumplimiento
de los requisitos exigidos con anterioridad.

e Si cumple con los requisitos exigidos, el inspector hara constar sus
observaciones que en este caso se cumplen con todos los requisitos y que

se autoriza el otorgamiento de la licencia sanitaria.
f) Inscripcién en Instituto Guatemalteco de Seguridad Social

Segun el Reglamento de Inscripcion de Patronos en el Régimen de Seguridad
Social, establece la inscripcion en el Régimen de Seguridad Social de las personas

individuales o juridicas que empleen a mas de tres trabajadores. En este caso en

109



la panaderia se contrataran a cuatro dependientes de tienda, dos panaderos y dos
asistentes de panaderia, en total ocho personas por lo que esta normativa aplica.

Los pasos para la inscripcion de persona individual son los siguientes:

e Descargar de la pagina web www.igssgt.org el formulario “Solicitud de
Inscripcidn y Actualizacion” identificado como DRTP-001, el cual tiene que
llenar y completar a computadora sin excepcion, debe acompafarlo de la
documentacion respectiva, segun los requisitos que a continuacion se
describen:

e Fotocopia del Documento Personal de ldentificacion -DPI- de ambos
lados de la inversionista.

e Fotocopia de la Constancia de Inscripcion y Modificacion al Registro
Tributario Unificado -RTU- con ratificacion vigente y reciente.

e Fotocopia de la patente de comercio de empresa.

Cumplir con las inscripciones y requerimientos anteriormente descritos es de suma
importancia para que el inversionista evite problemas legales en el futuro, tales
como multas, cierres temporales o permanentes de la panaderia, entre otros,

poniendo en riesgo la inversion del proyecto.
g) Contratos de trabajo

Los contratos se realizardn como medida para evitar complicaciones legales y
establecer en forma clara y concisa el tiempo de trabajo y el pago de salarios. Se
adjunta en el anexo 21 el formato de contrato individual que proporciona el
Ministerio de Trabajo.

Las obligaciones legales derivadas de la puesta en marcha del proyecto tienen
costo, estos se clasifican dentro del estudio financiero como inversion diferida, la
cuantificacion se incluye para facilitar la integracion de la inversion inicial (ver tabla

64, pagina 119, integracion de la inversion inicial).
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Tabla 53

Costos generados por obligaciones legales

Descripcién Costo
Formulario de inscripcion en Registro Mercantil Q10.00
Patente de Comercio Q150.00
Autorizacion de libros (1,450 hojas) 0Q290.00
Impresion de facturas Q150.00
Habilitacién de libros SAT (1,450 hojas) Q725.00
TOTAL Q1,325.00

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Los costos se agregaron de acuerdo a lo solicitado por cada institucion. La
autorizacion de libros tiene un costo por hoja de Q.0.20, el calculo se realiz6 para
un total de 1,450 hojas (libro de compras:350, libro de ventas:350, libro diario:350,
libro mayor:300, libro de estados financieros:50, libro de inventarios: 50); la

habilitacion de libros tiene un costo de Q. 0.50 por hoja.

Con el desglose de los costos se da por finalizado el estudio legal y se da inicio

con los aspectos financieros y econémicos de este proyecto de inversion.
3.1.5 Estudio financiero

Este estudio permite realizar una integracién de los costos contenidos en los
estudios técnico, administrativo y legal y sienta las bases para la evaluacion
financiera y econdmica del proyecto de inversion y determinar asi, si esta idea de

negocio es viable.

Se comienza este estudio con la integracion de la inversioén inicial, dividida en fija,
diferida y capital de trabajo, se establecera la forma de financiamiento segun la
posibilidad del inversionista, se construiran los flujos de efectivo tomando en

cuenta las depreciaciones y amortizaciones correspondientes.
3.1.5.1 Horizonte de vida del proyecto

Segun la naturaleza del proyecto, este tendra un periodo de evaluacion de cinco

afos, tiempo en el cual se espera que la inversion inicial pueda ser recuperada y
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gue los ingresos superen los costos y gastos que de la puesta en marcha se

generen.
3.1.5.2 Integracion de la inversion inicial

A continuacion, se realizara un desglose de los costos que integran la inversion

inicial, segmentada en fija, diferida y capital de trabajo.
a) inversion en activos fijos

Se incorpora a esta clasificacion el mobiliario y equipo de produccién y
administracion, estos constituyen los activos tangibles de la empresa (maquinas,

muebles, utensilios).

Tabla 54
Inversién en activos fijos
Referencia Rubro Inversién
Tabla 28 |V|Ob||lal‘l.0,, equipo y utensilios para 092,337.86
elaboracién del pan
Tabla 49 Mobiliario y equipo de oficina Q5,086.00
TOTAL Q97,423.86

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La inversion fija asciende a Q97,423.86
b) Inversidn en activos diferidos

Esta clasificacion cubre todos los costos generados por pagos de permisos que
otorgan el derecho legal para la puesta en marcha del proyecto, en este apartado
entran las inscripciones ante autoridad competente, la obtencién de la patente de
comercio, autorizacion y habilitacion de libros. También se incluyen los costos por

instalacion (adaptacion del inmueble), ya que el local sera arrendado.
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Tabla 55

Inversiédn en activos diferidos

Referencia Rubro Inversién
Tabla 53 Costos por obligaciones legales Q1,325.00
Tabla 27 Gastos de instalacion Q5,854.28

TOTAL Q7,179.28

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La inversion diferida asciende a Q.7,179.28
c) Capital de trabajo

Es el efectivo disponible para el comienzo de operaciones de la panaderia como:
compra de materia prima, insumos, pago de sueldos y gastos administrativos. El
capital de trabajo debe cubrir los costos y gastos mientras el proyecto no genere
ingresos, en este caso, por la naturaleza de los productos a vender, se considera
el primer mes de operaciones (primer afo).

Se incluye la materia prima requerida para el primer mes de ventas (materia prima
directa) dicho desembolso asciende a Q. 9,819.98 para los dos productos a ofertar.
El gas de 100 libras fue calculado a partir del dato mensual de 274 horneadas/120
horneadas que proporciona un cilindro de gas, el resultado de esto se multiplicé
por el costo del cilindro Q. 420.00

El sueldo de los panaderos asciende a Q.9,009.80 mensuales, considerando las
prestaciones de ley.

Las bolsas biodegradables fueron calculadas segun tamafio y costo por millar, la
cantidad en los insumos de limpieza es anual, debido a que el pedido se realizara
en el primer mes de cada afio.

Para los desembolsos administrativos, todas las cantidades son mensuales a
excepcion de la papeleria y utiles de oficina, ya que la cantidad del gasto es
semestral, sin embargo, el pedido se realizara la primera semana de cada

semestre.
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Tabla 56

Inversion en capital de trabajo

Referencia Rubro ‘ Inversién
Produccion

Tabla 37 Materia prima directa Q9,819.98

Tabla 40 Gas de 100 Ibs Q960.35

Tabla 41 Mano de obra directa Q9,009.80

Tabla 43 Bolsas biodegradables Q385.56

Tabla 44 Insumos de limpieza Q1,859.40

Tabla 45 B Energia eléctrica Q225.47
Administracion y ventas

Tabla 47 Sueldos administracion y ventas Q17,210.64

Tabla 48 Asesoria contable Q400.00

Tabla 50 Papeleria y utiles de oficina Q405.75

Tabla 51 Servicios 0Q286.00

Seguridad, agua y mantenimiento Q350.00

Arrendamiento del local Q5,500.00

TOTAL Q46,412.96

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

A continuacion, se presenta la integracion de la inversién inicial:

Tabla 57

Integracion de lainversion inicial

Referencia Rubro Inversién
Tabla 54 Inversion fija Q97,423.86
Tabla 55 Inversion diferida Q7,179.28
Tabla 56 Capital de trabajo Q46,412.96

TOTAL INVERSION Q151,016.09

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La inversion inicial esta compuesta por 65% en inversion fija, 4% en inversion

diferida y 31% en capital de trabajo.

114




3.1.5.3 Forma de financiamiento

En la entrevista realizada al inversionista, indic6 que prefiere el uso de capital
propio, ya que toda inversion supone un riesgo y prefiere poner en juego sus
recursos que el de terceros, debido a que debe pagar intereses y esto le

aumentaria el desembolso a realizar para la inversion inicial.

Debido a esto, los Q.151,016.09 serén cubiertos en su totalidad por el inversionista

sin incremento de intereses.
3.1.5.4 Ingresos generados por el proyecto

Para calcular los ingresos generados se tomd la informacién de la tabla 24 que
contiene los precios por cada producto, también los datos de la tabla 25, que
contiene las cantidades anuales a producir, los ingresos para el horizonte de vida

del proyecto son los siguientes:

Tabla 58
Ingresos proyectados

(Cifras anuales)

Afio 1 2 3 4 5
Precio Q0.25 Q0.25 Q0.25 Q0.25 Q0.25
Unidades 1,877,400 | 2,413,800 | 2,682,000 | 2,682,000 | 2,682,000
Ingresos Q469,350.00 | Q603,450.00 | Q670,500.00 | Q670,500.00 | Q670,500.00

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Debido a que tanto el pan dulce como el francés tienen el mismo precio, se sumo

el total de unidades de ambos productos y se determinaron los ingresos por afio.

3.1.5.5 Depreciaciones y amortizaciones de activos

Para depreciar los activos fijos se utilizara el método de linea recta y el porcentaje
establecido por la Ley de Actualizacion Tributaria (Decreto 10-2012).
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Tabla 59

Depreciaciones generales anuales

Ref. Descripcién Monto dep:g)c(ijaecién Dep;i(ﬂglclén
Mobiliario y equipo de produccion 0Q85,532.00 20% Q17,106.40

Tabla 28 Utensilios Q6,805.86 25% Q1,701.47
Mobiliario y equipo de administracion Q2,087.00 20% Q417.40

Tabla 49 Equipo de cémputo Q2,999.00 33.33% Q999.57
TOTAL 0Q20,224.83

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Segun el calculo de las depreciaciones anuales, estas tienen un monto por afio de
Q.20,224.83. El equipo de computo solo se depreciara hasta el afo tres, y los
utensilios que en este caso se consideran las herramientas utilizadas para la

produccién hasta el afio cuatro.

Tabla 60
Amortizaciones
p Y
Ref. Descripcién Monto /°.de ., AT
amortizacion anual

Tabla53 | Gastos de constitucion | Q1,325.00 20% Q265.00
Tabla27 | Gastos de instalacion | Q5,854.28 20% Q1,170.86
TOTAL Q1,435.86

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La ley establece que la inversion diferida puede amortizarse a cinco afios, por lo
gue se aplica sobre el monto en estos activos el 20%, el total anual por concepto
de amortizacion es de Q. 1,435.86

3.1.5.6 Costos y gastos generados por el proyecto

En este apartado se incluyen los costos fijos, variables y gastos que se generaran

por la puesta en marcha del proyecto.
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a) Determinacion de los costos variables del proyecto

Se consideraron todos aquellos costos que estan

inmersos directa o

indirectamente en los productos y que son susceptibles de cambio con respecto a

los niveles de produccion.

Se sumo la materia prima y mano de obra directa, el gas propano, las bolsas

biodegradables y la energia eléctrica, ya que esta fue medida con base a el equipo

utilizado en el proceso productivo (La base para el calculo de la tabla siguiente es

la tabla 43).
Tabla 61
Costos variables unificados sin efecto inflacionario

Descripcién Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Materia prima directa Q117,839.79 Q152,060.96 Q168,961.36 | Q168,961.36 | Q168,961.36
Mano de obra directa Q108,117.60 Q108,117.60 Q108,117.60|Q108,117.60 | Q108,117.60
Gas Q11,524.22 Q14,816.81 Q16,463.25| Q16,463.25| Q16,463.25
Bolsas
biodegradables Q4,626.72 Q5,942.88 Q6,580.80 Q6,580.80 Q6,580.80
Energia eléctrica Q2,705.61 Q2,705.61 Q2,705.61 Q2,705.61 Q2,705.61
TOTAL Q244,813.94 Q283,643.86 Q302,828.61 | Q302,828.61 | Q302,828.61

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Los costos de la tabla anterior no estan sujetos a los cambios provocados por la

inflacion, por lo que, con base a la proyeccion de esta, utilizando el método de

regresion lineal, se obtendran los costos variables proyectados (ver anexo 21).

Los costos variables totales presentaran fluctuaciones con relacién a los cambios

inflacionarios.
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Tabla 62

Costos variables proyectados

_ Inflacién 3.69% 3.71% 3.74% 3.76% 3.79%
Referencia — — = = ~ ~
Descripcion Ano 1 Afno 2 Afno 3 Ano 4 Ano 5
(';’:f‘éi{;a prima 0122,188.08 | Q157,702.42 | Q175,280.51 | Q175,314.30 | Q175,364.99
(';’:;”C‘zade obra 0112,107.14 | Q112,128.76 | 112,161.20 | 0112,182.82 | Q112,215.26
Tabla 61, anexo | Gas 011,949.46| Q15,366.52| Q17,078.98| Q17,082.27| Q17,087.21
21
Bolsas
biodegradables Q4,797.45| 06,163.36| 06,826.92| 06,828.24| 06,830.21
Energia eléctrica 02,805.44| 02,805.98| 02,806.80| 0Q2,807.34| 02,808.15
TOTAL Q253,847.57 | Q294,167.05 | Q314,154.40 | Q314,214.97 | Q314,305.82

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

En la tabla anterior se presentaron los costos variables totales aplicando el efecto

inflacionario que seran utilizados para los flujos de efectivo.

b) Determinacién de los costos fijos

Se presentan unificados todos los costos que no fluctian con relacion directa con

los niveles de produccion.

Tabla 63
Costos fijos unificados sin efecto inflacionario
Referencia| Descripcion Ao 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

mggg de Q1,859.40 | Q1,749.42 | Q1,749.42 | Q1,749.42 | Q1,749.42
Seguridad, agua

Tabla43 |y mantenimiento Q4,200.00 | Q4,200.00 | Q4,200.00 | Q4,200.00 | Q4,200.00
Arrendamiento | Q66,000.00 | Q66,000.00 | Q66,000.00 | Q66,000.00 | Q66,000.00
TOTAL Q72,059.40 | Q71,949.42 | Q71,949.42 | Q71,949.42 | Q71,949.42

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La unificacion de costos fijos permite realizar la proyeccion aplicando sobre los

rubros anteriores los efectos de la inflacion.
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Tabla 64

Costos fijos proyectados

. Inflacién 3.69% 3.71% 3.74% 3.76% 3.79%
Referencia — = = ~ ~ =
Descripcion Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
l'irrﬁ:irg;’: de Q1,928.01 | Q1,814.32 | Q1,814.85 | Q1,815.20 | Q1,815.72
Seguridad,
Tabla 63, aguay Q4,354.98 | Q4,355.82 | Q4,357.08 | Q4,357.92 | Q4,359.18
anexo 21 mantenimiento
Arrendamiento | Q68,435.40 | Q68,448.60 | Q68,468.40 | Q68,481.60 | Q68,501.40
TOTAL Q74,718.39 | Q74,618.74 | Q74,640.33 | Q74,654.72 | Q74,676.30

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

c) Determinacion de los gastos

Esta integracion corresponde a todos los gastos contenidos en el estudio

administrativo y corresponden a los sueldos de administracion y venta, asesoria

contable, papeleria y utiles de oficina, servicios varios.

Tabla 65

Gastos de administracion y ventas unificados sin efecto inflacionario

Ref. Descripcion Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
fgﬁt'ggs de administracion Y | o6 52773 | 0206,527.73 | 9206,527.73 | 0206,527.73 | 9206,527.73
Asesoria contable Q4,800.00| Q4,800.00| Q4,800.00| Q4,800.00| Q4,800.00

Tabla 52| papeleria y dtiles de oficina Q811.50 Q811.50 Q811.50 Q811.50 Q811.50
Servicios Q3,432.00| Q3432.00| 03,432.00| 03,432.00| 03,432.00
TOTAL Q215,571.23 | Q215,571.23 | Q215,571.23 | Q215,571.23 | Q215,571.23

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Los montos anuales no estan sujetos al efecto inflacionario, se aplicara sobre ellos

el porcentaje de inflacion proyectada para tener un dato mas acertado del aumento

gue tendran en el transcurso del horizonte de vida del proyecto de inversion.
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Tabla 66
Gastos de administracion y ventas proyectados

et Inflacién 3.69% 3.71% 3.74% 3.76% 3.79%
er.
Descripcién Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Sueldos admon y ventas | Q214,148.60 | Q214,189.91 | Q214,251.87 | Q214,293.17 | Q214,355.13
Asesoria contable Q4,977.12| Q4,978.08| Q4,979.52| 4,980.48| Q4,981.92
Tabla 52 Eﬁgﬁ'aer'a y Utiles de Q841.44 Q841.61 Q841.85 Q842.01 Q842.26
Servicios Q3,558.64| 03,559.33| Q3,560.36| Q3,561.04| Q3,562.07
TOTAL Q223,525.81 | Q223,568.92 | Q223,633.59 | 0223,676.71 | Q223,741.38

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Calculados los activos sujetos a depreciacién, amortizacion y unificados y
proyectados los costos y gastos, se procede a realizar los estados financieros de
este proyecto de inversion.

3.1.5.7 Estados financieros

En este apartado se incluyen el balance general de apertura y el estado de

resultados proyectado al afio uno.
a) Balance general de apertura

Este estado financiero refleja la estructura de la inversion inicial, dividida en activo
no corriente, que contiene el efectivo necesario para mantener a flote en el primer
mes de operacion la panaderia. El no corriente, que corresponde a la inversién en
activos fijos, esta contiene el mobiliario y equipo de produccion y administracion.
El diferido representado por los activos intangibles. Estos rubros ascienden a

Q. 151,016.09 correspondientes al monto total de la inversién inicial.

El pasivo y capital refleja Unicamente la aportacion que tendra que realizar el
inversionista, debido a la inexistencia de préstamo a terceros, no hay deuda por lo
tanto no se incluye pasivo, este es el motivo por el que el capital del inversionista

cuadra con el activo.
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Tabla 67

Balance general de apertura

Ref. ACTIVO

Corriente

Tabla 56 Efectivo Q46,412.96
No corriente
Mobiliario y equipo produccién Q92,337.86

Tabla 54 Mobiliario y equipo de oficina Q5,086.00
Total activo fijo Q97,423.86

Tabla 55 Gastos de constitucion y organizacion Q7,179.28
Total activo Q151,016.09
PASIVO Y CAPITAL
Capital inversionista Q151,016.09
Suma igual a activo Q151,016.09

b) Estado de resultados proyectado

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Este estado financiero contiene el movimiento contable que generara el afio uno,

incluye en su totalidad los ingresos por venta, que al restarle los costos de

produccioén (costos variables, fijos y depreciaciones de produccién) se obtiene la

utilidad bruta.

En las depreciaciones de produccién se incluyen mobiliario, equipo y utensilios, y

para las depreciaciones de administracion y ventas se sumaron el mobiliario y

equipo y el equipo de computo.

No se aplica el impuesto sobre la renta debido a que las proyecciones del afio uno
da como resultado la pérdida de Q. 104,402.46
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Tabla 68
Estado de resultados proyectado afio 1

Referencia Rubro Afo 1

Tabla 58 Ingresos por ventas 0Q469,350.00
Costo de produccién

Tabla 62 Variables Q253,847.57

Tabla 64 Fijos Q74,718.39

Tabla 59 Depreciacién de produccion Q18,807.87
Utilidad bruta Q121,976.17
Gastos de operacién

Tabla 66 Gastos de administracién y ventas Q223,525.81

Tabla 59 Depreciacion de activos Q1,416.97

Tabla 60 Amortizacién de activos diferidos Q1,435.86
UAI (Q104,402.46)
ISR (25%) Q0.00
Pérdida del ejercicio (Q104,402.46)

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

3.1.5.8 Flujos de efectivo proyectados

Los flujos de efectivo son de suma importancia debido a que de su calculo
dependen en parte los resultados de la evaluacion financiera y econémica, pues

representan su base inicial.

Se integraron los ingresos anuales que generara el proyecto, a los cuales se le
restaron los costos de produccion, ya que se optara por la inscripcion del régimen
general, el pago de ISR es del 25%, por lo que se consideraron depreciaciones y

amortizaciones como escudo fiscal.

Al realizar los ajustes correspondientes aplicados sobre la utilidad después de
impuestos e intereses se reflej6 que los ingresos del proyecto no superan los
costos y gastos en el primer afio de operaciones, sin embargo, los ajustes
realizados (suma de depreciaciones y amortizaciones permiten elevar el resultado

en los flujos netos de efectivo anuales).
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Tabla 69

Flujos netos de efectivo para el proyecto de inversion

Ref. Rubros Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Tablas58 | Ingresos Q469,350.00 | Q603,450.00 | Q670,500.00 | Q670,500.00 | Q670,500.00
Costos de produccion
Tabla 62 Costos de produccion variable Q253,847.57 | Q294,167.05| Q314,154.40 | Q314,214.97 | Q314,305.82
Tablas4 | Costos de produccion fijos Q74,718.39| Q74,618.74| Q74,640.33| Q74,654.72| Q74,676.30
Tabla 65 Gastos administracién y ventas Q223,525.81 | Q223,568.92 | Q223,633.59 | Q223,676.71 | Q223,741.38
Depreciacién produccion Q18,807.87| Q18,807.87| Q18,807.87| Q18,807.87| Q17,106.40
Tablas9 | hepreciacion administracion Q1,416.97| Q1,416.97| Q1,416.97 Q417.40 Q417.40
Tabla 60 Amortizacion Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86
Costos y gastos totales Q573,752.46 | Q614,015.40 | Q634,089.01 | Q633,207.51 | Q631,683.15
Utilidad antes de impuestos (UAI) (Q104,402.46) | (Q10,565.40) Q36,410.99| Q37,292.49| Q38,816.85
ISR Q0.00 Q0.00 Q9,102.75 Q9,323.12 Q9,704.21
tﬁ:'j'l‘;ad LEEFUES €6 MpUesios (Q104,402.46) | (Q10,565.40) | Q27,308.24| Q27,969.36| Q29,112.63
Inversion con fondos propios
Fija (Q97,423.86)
Tabla57 | Diferida (Q7,179.28)
Capital de trabajo (Q46,412.96)
Ajustes
Tabla59 | Depreciacion Q20,224.83| Q20,224.83| Q20,224.83| Q19,225.27| Q17,523.80
Tabla 60 Amortizacion Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86
Flujos netos de efectivo (Q151,016.09) | (Q82,741.77)| Q11,095.29 Q48,968.93 | Q48,630.48 | Q48,072.29

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017




3.1.6 Evaluacién financiera

En esta evaluacion se consideraran dos técnicas, la primera es la tasa de
rentabilidad que tendra el proyecto y la segunda, el periodo de recuperacion de la

inversion, ambas se aplicaran sin tomar en cuenta el efecto del valor del dinero en

el tiempo.
3.1.6.1 Tasa promedio de rentabilidad

Esta técnica relacionara el flujo promedio anual de efectivo con la inversion inicial

y se obtendra una tasa de rendimiento promedio.

Cuadro 1

Sumatoria de los flujos netos de efectivo
ARo Flujos netos de efectivo (operativos)

1 -Q82,741.77

2 Q11,095.29

3 0Q48,968.93

4 Q48,630.48

5 Q48,072.29

2 Q74,025.21

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Tasa promedio de rentabilidad

Flujos netos de efectivo Q74,025.21
Flujos netos de efectivo promedio  Q14,805.04
Inversion Q151,016.09
Tasa promedio de rentabilidad 9.80%

El resultado de la suma de los flujos netos de efectivo es de Q. 74,025.21, este
dato dividido dentro del horizonte de vida del proyecto es de Q.14,805.04 y
representa los flujos netos de efectivo promedio, la division de este dato con el

monto de la inversion da como resultado una tasa promedio de rentabilidad de
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9.80%, lo que refleja la poca conveniencia de este proyecto de inversion si continda
bajo las condiciones en las cuales se proyecto.

3.1.6.2 Periodo de recuperacion de la inversion

Los flujos netos de efectivo permiten visualizar que los ingresos superan a los

costos y gastos, sin embargo, es necesario determinar el tiempo en el cual se

recuperard la inversion inicial, para ello se aplicaran los calculos siguientes:
Tabla 70

Periodo de recuperacion de lainversion

Inversion Q151,016.09
() FNE primer afio (Q82,741.77)
Por recuperar 0Q233,757.86
() FNE segundo afio Q11,095.29
Por recuperar 0Q222,662.58
() FNE tercer afio Q48,968.93
Por recuperar Q173,693.65
() FNE cuarto afio Q48,630.48
Por recuperar Q125,063.17
() FNE quinto afio Q48,072.29
Por recuperar Q76,990.88

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Segun los célculos anteriores reflejados en esta evaluacion financiera, este
proyecto no es viable, debido a que, en los cinco afios proyectados, no se obtiene
el retorno de la inversiéon. Debido a esta situacion poco favorable, se finaliza hasta
este punto y se buscara por medio de un analisis de sensibilidad determinar

estrategias favorables para que este proyecto salga a flote.
3.1.7 Evaluacién del proyecto

Se realiza dicha evaluacion con el fin de establecer la vulnerabilidad del proyecto
de inversion, estimando que algun hecho de los presentados cambie y sea
reflejado en los flujos de efectivo e indicadores, que fueron determinados en un

periodo de tiempo especifico. Para lo cual se presenta el siguiente analisis:
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3.1.7.1 Andlisis de sensibilidad

Como resultado de la evaluacion financiera, se plantea un escenario en donde se
busca hacer viable el proyecto por medio de la reducciébn de gastos,
especificamente se afectaran los gastos de administracion, los resultados de este

escenario son los siguientes:

El proyecto serd administrado por el inversionista, si este escenario de proyeccion
es viable, le corresponden las ganancias reflejadas en los flujos de efectivo, por
este motivo se omitira el salario correspondiente a administracion y se prescindira
de una dependiente de tienda. Se espera que los resultados sean favorables con
los recortes de gastos.

Los cambios descritos son los siguientes:

Tabla 71

Sueldos de ventas analisis de sensibilidad

. Prestaciones e ., .
Salario Bonificacion| Salario Costo Costo
Puesto . laborales : .
nominal o incentivo | mensual | mensual anual

(41.83%)

Dependiente

Q2,643.21| Q1,105.65 Q250.00 |Q2,893.21|0Q3,998.86| Q47,986.38

de tienda 1

Dependiente

de tienda 2 Q2,643.21| Q1,105.65 Q250.00 |Q2,893.21|Q3,998.86 | Q47,986.38
TOTAL Q7,997.73 | Q95,972.75

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Los datos de la tabla anterior dan como resultado una disminucion por pago de
salario de 56.51%, comparado con el escenario proyectado en doéonde se
planteaban desembolsos de Q. 206,527.73 (ver tabla 47). Debido a este cambio
en la reduccién de gastos administrativos, se realiza de nuevo la proyeccion para

esta area.

126



Tabla 72

Gastos de administracion y ventas proyectados analisis de sensibilidad

) Inflacion 3.69% 3.71% 3.74% 3.76% 3.79%
Referencia — = ~ = ~ =
Descripcion Ano 1 Afno 2 Afno 3 Afno 4 Ano 5
Tabla 71 Sueldos ventas Q99,514.15| Q99,533.34| Q99,562.13| Q99,581.33| Q99,610.12
Tabla 66 Asesoria contable Q4,977.12 Q4,978.08 Q4,979.52 Q4,980.48 Q4,981.92
Tabla 66 Papeleria y utiles de oficina Q841.44 Q841.61 Q841.85 Q842.01 Q842.26
Tabla 66 Servicios Q3,558.64 Q3,559.33 Q3,560.36 Q3,561.04 Q3,562.07
TOTAL Q108,891.35 | Q108,912.36 | Q108,943.86 | Q108,964.86 | Q108,996.37

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

La inversion fija y diferida no sufren cambios, sin embargo, el capital de trabajo fue

calculado para mantener el proyecto en el periodo del primer mes del afio uno. Por

lo que es necesario un nuevo calculo.

Tabla 73

Inversion en capital de trabajo analisis de sensibilidad

Referencia Rubro ‘ Inversioén ‘
Produccion
Tabla 37 Materia prima directa Q9,819.98
Tabla 40 Gas de 100 Ibs Q960.35
Tabla 41 Mano de obra directa Q9,009.80
Tabla 43 Bolsas biodegradables Q385.56
Tabla 44 Insumos de limpieza Q1,859.40
Tabla 458 Energia eléctrica Q225.47
Administracién y ventas
Tabla 71 Sueldos de ventas Q7,997.73
Tabla 48 Asesoria contable Q400.00
Tabla 50 Papeleria y utiles de oficina Q405.75
Tabla 51 Servicios Q286.00
Seguridad, agua y mantenimiento Q350.00
Arrendamiento del local Q5,500.00
TOTAL Q37,200.04

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El capital para operaciones iniciales se redujo en 19.85%, segun el escenario
proyectado de Q. 46,412.96 (ver tabla 56, pagina 112).
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La integracion de la inversion inicial con la alteracion del capital de trabajo es la

siguiente:
Tabla 74
Integracion de la inversion inicial, andlisis de sensibilidad
Referencia Rubro Inversion

Tabla 54 Inversion fija Q97,423.86
Tabla 55 Inversion diferida Q7,179.28
Tabla 73 Capital de trabajo Q37,200.04

TOTAL INVERSION Q141,803.18

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

a. Estados financieros analisis de sensibilidad

Como resultado de los cambios efectuados, se presentan los estados financieros

para este andlisis de sensibilidad:

Tabla 75
Balance general analisis de sensibilidad
Ref. ACTIVO

Corriente

Tabla73 | Efectivo Q37,200.04
No corriente

Tabla54 | Mobiliario y equipo produccién Q92,337.86

Tabla54 | Mobiliario y equipo de oficina Q5,086.00
Total activo fijo Q97,423.86

TablaS5 | Gastos de constitucion y organizacion Q7,179.28
Total activo Q141,803.18
PASIVO Y CAPITAL

Tabla74 | Capital inversionista Q141,803.18
Suma igual a activo 0Q141,803.18

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El capital necesario para el primer mes de operaciones de la panaderia es de
Q. 37,200.04, mientras que la inversion en activos fijos integrada por el mobiliario
y equipo para administracion y produccion, asciende a Q. 97,423.86, sumado a los
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gastos por constitucion y organizacion Q. 7,179.28, da un total de Q. 141,803.18,
esta cantidad corresponde al monto total de la inversion inicial. En el pasivo se
encuentra la aportacion del inversionista que cuadra con el activo, pues como se

explico anteriormente no hay préstamo a terceros.

Por otro lado, el estado de resultados presenta los movimientos correspondientes
al ano uno de operaciones, en este, al contrario del escenario proyectado con
anterioridad, los ajustes en los gastos administrativos permiten para el afio uno,
segun los resultados obtenidos en la tabla 75, la ganancia del ejercicio que
asciende a Q. 7,674.00

Tabla 76
Estado de resultados analisis de sensibilidad

Referencia Rubro Afo 1

Tabla 58 Ingresos por ventas Q469,350.00
Costo de produccién

Tablae2 | Variables Q253,847.57

Tablasa | Fijos Q74,718.39

Tablas59 | Depreciacion de produccién Q18,807.87
Utilidad bruta Q121,976.17
Gastos de operacion

Tabla72 | Gastos de administracion y ventas Q108,891.35

Tabla59 | Depreciacion de activos Q1,416.97

Tablaso | Amortizacién de activos diferidos Q1,435.86
UAI Q10,232.00
ISR (25%) Q2,558.00
Ganancia del ejercicio Q7,674.00

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

b. Flujos de efectivo analisis de sensibilidad

En los flujos de efectivo, los ingresos no fueron alterados, de estos, después de
restarles los costos y gastos anuales, se obtiene utilidad desde el primer afio,
reflejada también en el estado de resultados anterior (Q7,674.00), sin embargo,

con los ajustes correspondientes (suma de depreciaciones y amortizaciones), esta
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asciende a Q. 29,334.68, el mismo efecto ascendente sucede con los cuatro afos

restantes.
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Flujos de efectivo analisis de sensibilidad

Tabla 77

Tabla Rubros Afio 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
58 Ingresos Q469,350.00 | Q603,450.00 | Q670,500.00 | Q670,500.00 | Q670,500.00
Costos de produccién
62 Costos de produccion variable Q253,847.57 | Q294,167.05| Q314,154.40 | Q314,214.97 | Q314,305.82
64 Costos de produccion fijos Q74,718.39 | Q74,618.74 Q74,640.33| Q74,654.72| Q74,676.30
72 Gastos administracién y ventas Q108,891.35 | Q108,912.36 | Q108,943.86 | Q108,964.86 | Q108,996.37
Depreciacion produccion Q18,807.87 | Q18,807.87 Q18,807.87 | Q18,807.87| Q17,106.40
59 Depreciacion administracion Q1,416.97 Q1,416.97 Q1,416.97 Q417.40 Q417.40
60 Amortizacién Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86
Costos y gastos totales Q459,118.00 | Q499,358.83 | Q519,399.28 | Q518,495.67 | Q516,938.14
Utilidad antes de impuestos (UAI) Q10,232.00 | Q104,091.17 | Q151,100.72 | Q152,004.33 | Q153,561.86
ISR Q2,558.00| Q26,022.79| Q37,775.18| Q38,001.08| Q38,390.46
tﬁ'[')'gad SESPUES EiR TmpUEsios Q7,674.00| Q78,068.37| Q113,325.54| Q114,003.25 Q115,171.39
Inversion con fondos propios
Fija (Q97,423.86)
74 Diferida (Q7,179.28)
Capital de trabajo (Q37,200.04)
Ajustes
59 Depreciacion Q20,224.83| Q20,224.83| Q20,224.83| Q19,225.27| Q17,523.80
60 Amortizacion Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86 Q1,435.86
Flujos netos de efectivo (Q141,803.18) | Q29,334.68| Q99,729.06 | Q134,986.23 | Q134,664.37 | Q134,131.05

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017




c. Punto de equilibrio analisis de sensibilidad
A continuacion, se realizan los célculos para determinar el punto de equilibro en
el aflo uno del proyecto de inversion, dado que los dos productos son del mismo

tamafo y precio, se incluye un solo resultado.

Tabla 78
Datos para calculo del punto de equilibrio
Tabla | Costos fijos
64 Costo fijo de produccién | Q74,718.39
Gastos de
72 administracion Q108,891.35
Total Q183,609.75
58 Precio de venta Q0.25
62 Costo variable total Q253,847.57
58 Produccion afio 1 1,877,400
Costo variable unitario Q0.14

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Con los datos anteriores es posible realizar el calculo del punto de equilibrio con
la siguiente formula:

Punto de equilibrio en unidades y monetario

PE= Costo fijo total
Precio de venta (-) Costo variable unitario

PE= Q183,609.75
Q0.25 () QO0.14

e~ Q183,609.75
Q0.11
PE= 1,669,180
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1,669,180*0.25=Q.417,295

Segun los célculos efectuados se determina que el punto de equilibrio para el afio

uno de este proyecto de inversion y segun el andlisis de sensibilidad planteado,
asciende a 1,669,180 unidades, equivalente a Q. 417,295

A continuacion, se realizan las técnicas de evaluacion que permitiran determinar

si este proyecto segun los ajustes planteados es viable:

d. Evaluacién financiera segun analisis de sensibilidad

Como se describié anteriormente se aplicaran la tasa promedio de rentabilidad y

el periodo de recuperacién de la inversion:

Cuadro 2

Sumatoria de los flujos netos de efectivo andlisis de sensibilidad

A

o

Flujos netos de efectivo (operativos)

Q29,334.68

Q99,729.06

0Q134,986.23

Q134,664.37

gL [WIN [k | D

Q134,131.05

)2

Q532,845.39

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Tasa promedio de rentabilidad

Flujos netos de efectivo Q532,845.39
Flujos netos de efectivo promedio Q106,569.08
Inversiéon Q141,803.18
Tasa promedio de rentabilidad 75.15 %

En la proyeccion anterior la tasa promedio de rentabilidad era de 9.80%, sin

embargo, los ajustes a los gastos administrativos permiten obtener un aumento

hasta 75.15%.
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Tabla 79

Periodo de recuperacion de la inversidon segun anélisis de sensibilidad

Inversién Q141,803.18
() FNE primer afio Q29,334.68
Por recuperar Q112,468.49
() FNE segundo afo Q99,729.06
Por recuperar Q12,739.43
FNE tercer afio 0Q134,986.23
) Dinero por recuperar/ FNE tercer afio 0.09
™ Meses (0.09*12) 1.08
* Dias (0.08*30) 2

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Segun los célculos anteriores, la inversion podra ser recuperada en dos afios, un

mes y dos dias aproximadamente.
e. Evaluacion econdmica segun analisis de sensibilidad

Esta evaluacion es la mas importante debido a que por medio de las técnicas
aplicadas se determinara si los ajustes planteados permitirdn la viabilidad de este

proyecto, estas toman en cuenta el valor del dinero en el tiempo.
e Integracién de latasa de retorno esperada minima aceptada (TREMA)

Previo al desarrollo de este apartado se conformard la tasa de retorno esperada
minima aceptada, mejor conocida como TREMA, como su nhombre lo indica, es la

tasa minima que se le exigira a este proyecto de inversion.

Los flujos de efectivo deben ser capaces de sobrepasar la inversion con una
determinada tasa, que esta conformada con los siguientes datos: tasa de interés
lider de politica monetaria, tasa de inflacién interanual, tasa de interés activa del

sistema bancario nacional, tasa de interés de bonos del tesoro.
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Tabla 80

Tasas que conforman la TREMA

Anexo Concepto Tasa
22 Tasa lider 3.00%
23 Tasa de inflacion interanual 5.22%
24 Costo de oportunidad 13.06%
25 Tasa de interés de bonos del tesoro 7.13%

Fuente: Banco de Guatemala, Instituto Nacional de Estadistica, Ministerio de Finanzas Publicas, julio 2017

Para conocer la tasa minima que se le exige a este proyecto, se descontara del
costo de oportunidad la tasa de inflacion ya que normalmente la tiene implicita.
(Costo de oportunidad es igual a 13.06% menos la tasa de inflacion interanual de
5.22% es igual a 7.84%).

Tabla 81

TREMA del proyecto para la inversion en la panaderia

Tasa libre de riesgo (Tasa lider + Inflacion) | 8.22%
Costo de capital (Tasa activa) 7.84%
Estimacion de riesgo 7.13%
TREMA 23.19%

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El resultado al integrar la TREMA es de 23.19%, que sera aplicada sobre el valor
actual neto y la tasa Interna de Retorno para evaluar la viabilidad financiera segun

andlisis de sensibilidad.
e Valor actual neto

El valor actual neto utiliza un factor de actualizacién que permite descontar el valor
de los flujos de efectivo en el futuro a su equivalente en el presente, para ello se
utilizara la tasa de retorno minima calculada con anterioridad del 23.19%, como

componente principal de la formula aplicada.

FA=1/(1+r)"
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En donde:

FA= factor de actualizacion
1= constante

r= TREMA de 23.19%

n= afo a actualizar

Los resultados del valor de actualizacién se aplicaran sobre los flujos netos de
efectivo del analisis de sensibilidad, para obtener los flujos netos de efectivo

actualizados y calcular el VAN.

Cuadro 3
Valor actual neto segun andlisis de sensibilidad
ARo FNE FA (23.19%) FNEA

1 0Q29,334.68 0.812 Q23,812.55
2 Q99,729.06 0.659 Q65,715.95
3 Q134,986.23 0.535 Q72,204.31
4 Q134,664.37 0.434 Q58,472.39
5 0Q134,131.05 0.352 Q47,277.23
T FNEA Q267,482.44
(-) Inversiobn | Q141,803.18
VAN= Q125,679.26

Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El factor de actualizacién se aplicé sobre cada flujo de efectivo anual, a la
sumatoria de los flujos netos de efectivo actualizados se aplico la resta de la
inversion inicial, obteniendo un VAN positivo de Q.125,679.26, esto quiere decir
gue, segun los ajustes realizados a los gastos administrativos, el proyecto puede

tener un rendimiento superior a los desembolsos generados por la inversion inicial.
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e Tasainternade retorno

El horizonte de vida de este proyecto es de cinco afos, el calculo de la tasa interna
de retorno permitira conocer el rendimiento que generara el proyecto durante este

tiempo.

Para calcular la tasa interna de retorno primero es necesario encontrar un VAN

negativo.
Cuadro 4
Valor actual neto negativo segun anélisis de sensibilidad
Afio FNE FA (53%) FNE

1 Q29,334.68 0.654 Q19,173.00

2 Q99,729.06 0.427 Q42,602.87

3 Q134,986.23 0.279 Q37,689.05

4 Q134,664.37 0.182 0Q24,574.63

5 Q134,131.05 0.119 Q15,998.24

2 FNEA Q140,037.78

(-) Inversion Q141,803.18

VAN= -Q1,765.39

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

El VAN negativo fue calculado a base de prueba y error, con un factor de

actualizacion de 53%.

Para calcular la TIR se utiliza la formula siguiente:

VAN (+)
AN-+)-(VAN-)

TIR= R+(Rz-R) [ v

En donde:

TIR= tasa interna de retorno
R=23.19%

R1=23.19%

R2=53%

VAN (+) = Q125,679.26

137



VAN (-) = -Q1,765.39

A continuacion, se procede a aplicar los datos en la formula:

Cuadro 5
Tasa interna de retorno para el proyecto de inversion segun analisis de
sensibilidad

125,679.26
126,679.26 (-) -1,765.39 |

TIR= 2319 (+) ( 53 - 23.19 )

125,679.26
TIR= 2319 (+) 29.81 :
B 127,444.66 B
TIR= 2319 (4) ( 29.81 * 0.986147764 )
TIR= 2319 (+) 29.40

TIR=  52.59%

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Segun los resultados contenidos en el analisis de sensibilidad, la TIR del proyecto
es superior a la TREMA de 23.19%, la tasa interna de retorno es de 52.59%, por
lo que si se realizan los ajustes en los gastos administrativos y permanecen las
condiciones bajo las cuales se realizaron las proyecciones de la evaluacién
financiera, el proyecto es viable, ya que la tasa interna de retorno supera a la
TREMA en 29.40%

e Relacién beneficio costo

A través de la aplicaciéon de la férmula se determina la relacién existente entre los
ingresos y costos, actualizando estos con el porcentaje de retorno minimo

esperado para el proyecto.
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Actualizacion de los ingresos y costos

Cuadro 6

o | INGRESOS | COSTOS |FA (23.19%) ]|

Af
0 1 Q141,803.18
1 | Q469,350.00 | Q459,118.00|  0.812 Q380,996.83 | Q372,690.97
2 | 0603,450.00 | Q499,358.83|  0.659 Q397,640.29 | Q329,049.95
3 | 0670,500.00|0Q519,399.28| 0.535 Q358,651.31 | Q277,827.34
4 |0Q670,500.00|Q518,495.67| 0.434 Q291,136.70 | Q225,135.15
5 |Q670,500.00|Q516,938.14|  0.352 0236,331.44 | Q182,205.42
5 = Q1,664,756.57 | Q1,386,908.83

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Se aplica la férmula con los costos y gastos actualizados.

Valor actual ingresos brutos
Valor actual costos/gastos brutos

RB/C=

Q1,664,756.57

RBC=
Q1,386,908.83

Q1.20

La relacién beneficio costo indica que por cada quetzal que se invierta en el
proyecto de la panaderia, sera recuperado con un beneficio adicional de Q.0.20

centavos.
3.1.7.2 Analisis de la proyeccion y sensibilidad del proyecto

El estudio técnico, administrativo y legal permitieron determinar la inversion inicial,
asi como los costos y gastos generados para este proyecto de inversion. A través
del estudio financiero se realizaron las proyecciones de estos y se estructuraron
los flujos de efectivo para el horizonte de vida del proyecto (cinco afos), los
resultados reflejan que los ingresos no superan los costos y gastos durante el
primer afo, y en los cuatro restantes se obtienen utilidades muy bajas. En la
evaluacion financiera se obtiene una tasa promedio de rentabilidad de tan solo

9.80% y el periodo de recuperacion de la inversion indica que los Q, 151,016.09
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necesarios para que la panaderia entre en operaciones no son recuperados

durante los cinco afios evaluados.

Bajo los resultados pesimistas de las proyecciones, se evalud la posibilidad de
plantear un escenario optimista, se toma la decisidén de afectar los gastos con una
estrategia de reduccion, por lo que se realizO un recorte en los gastos

administrativos. Los resultados son los siguientes:

Los ajustes realizados permitieron una reduccion del costo de capital y por ende
también en la inversion inicial, que totaliz6 en Q.141,803.18, los ingresos no fueron
alterados, sin embargo, fueron suficientes para cubrir costos y gastos desde el
primer afio del proyecto. En el analisis financiero, segun resultados obtenidos la
tasa promedio de rentabilidad es de 75.15% y la inversion puede ser recuperada

en dos afos aproximadamente.

El andlisis financiero como parte del analisis de sensibilidad permitio la integracion
de la tasa de retorno esperada minima aceptada de 23.19%. Los flujos netos de
efectivo fueron sometidos a las técnicas de evaluacién financieras y los resultados
dan un valor actual neto positivo de Q.125,679.26 y una tasa interna de retorno de
52.59%, superior a la TREMA establecida en 29.40%. La relacién beneficio costo
indica que, por cada quetzal invertido en la panaderia, este sera recuperado con

un beneficio adicional de Q.0.20.

La siguiente gréfica presenta el impacto que el escenario de sensibilidad tiene
sobre la TIR.
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Gréafica# 8

Efecto del andlisis de sensibilidad sobre la tasa interna de retorno

55.00% 92.59%
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Variacion en la TIR
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5.D0%
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Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos en el trabajo de campo, julio 2017

Con la grafica anterior se da por finalizada la propuesta de este trabajo de tesis.
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CONCLUSIONES

La investigacion de campo contenida en el capitulo dos y la propuesta desarrollada

en el capitulo tres permiten presentar las siguientes conclusiones:

1. La informacion recolectada y analizada en la investigacion de campo,
permiten comprobar que no existen estudios especificos que aporten
informacion al inversionista, desde el punto de vista comercial, econémico
y financiero. Por lo tanto, esta situacién le genera incertidumbre ya que
desconoce si el proyecto de inversion de una panaderia en la colonia
residencial Villa Flores, ubicada en el municipio de San Miguel Petapa es

viable.

2. Lainvestigacion realizada y contenida en el capitulo dos permite comprobar
gue el inversionista al no disponer de los resultados sobre si el proyecto es
viable desde el punto de vista comercial, econémico y financiero corre el

riesgo de no percibir los beneficios esperados e incurrir en pérdida.

3. En el estudio de mercado se determind que existen 2,661 familias
dispuestas a comprar en una nueva panaderia debido a los escasos
oferentes dentro del residencial. En el estudio técnico se concret6 la
ubicacioén de la panaderia en el area comercial del residencial Villa Flores y
la disponibilidad de materia prima para la elaboracién de los dos productos
a ofertar. Sin embargo, se realiz6 el estudio y la evaluacién financiera, a
través de los flujos netos de efectivo se evidencid que hay pérdida en el
primer afio del proyecto y las utilidades en los siguientes cuatro afios son
bajas y no es posible recuperar la totalidad de la inversion. Por lo que si el
proyecto se realiza bajo las condiciones en las cuales se realizaron las

proyecciones, este no es viable.
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RECOMENDACIONES

Con base a las conclusiones anteriores se recomienda lo siguiente:

1. De acuerdo con la informacion contenida en este documento, se
recomienda al inversionista hacer uso de la presente investigacion que
contiene los estudios especificos y evaluaciones detalladas sobre la
viabilidad comercial, econdmica y financiera para el proyecto de la
panaderia ubicada en la colonia residencial Villa Flores, municipio de San
Miguel Petapa y de este modo minimizar la incertidumbre respecto a la

decisiéon de inversion.

2. El inversionista al disponer de la informacién contenida en esta
investigacion debe conocer a detalle los resultados de la propuesta
contenida en el capitulo tres, el cual contiene los resultados del estudio de
mercado, técnico, administrativo, legal y evaluaciones correspondientes y

de este modo no incurrir en pérdidas inesperadas.

3. Debido a la inviabilidad mostrada en el estudio y evaluacién financiera, se
recomienda al inversionista hacer uso de los datos contenidos en el analisis
de sensibilidad, en este, se plantea una situacién mas favorable para el
proyecto de inversion en la colonia residencia Villa Flores, ubicada en el

municipio de San Miguel Petapa.
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Término

Almidon:

Altiplanicie:

Amortizacion:

Asa:

Autonomia;:

Caramelizacion:

Coagulacion:

Dependiente de

mostrador:

GLOSARIO

Definicién

Producto comestible que se encuentra principalmente en
los cereales y en sus derivados como pueden ser las
harinas, los productos hechos en base a una masa como
el pan o las galletas, etc. Proporciona calorias, constituye
la mayor parte de los carbohidratos digestibles de la dieta
habitual.

Meseta de mucha extension y a gran altitud.

Término econdmico y contable, referido al proceso de
distribucién de gasto en el tiempo de un valor duradero.
Pieza generalmente curva, que sobresale de un objeto, al
gue suele estar unida por sus dos extremos, y sirve para
agarrarlo con la mano.

Facultad de la persona o la entidad que puede obrar segun
su criterio, con independencia de la opinién o el deseo de
otros.

Es la oxidacién del azucar, un proceso empleado
ampliamente en la cocina debido al agradable sabor y color
marron obtenidos. A medida que el proceso sucede, se
liberan compuestos quimicos volatiles, produciendo el
caracteristico sabor caramelo.

Hacer que se solidifique una sustancia albuminosa
disuelta en un liquido, especialmente la leche o la sangre.
Persona que tiene por empleo la atencion a los clientes y

Venta de productos.
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Término

Di6xido de
carbono:

Ducto:

Emulsion:

Emulsionante:

Enzima:
Estado de
derecho:

Gluten:

Levadura:

mm:

Muestra:

Definicién

Gas inodoro e incoloro que se desprende en la respiracion,
en las combustiones y en algunas fermentaciones.
Tuberia.

Liquido de aspecto lacteo que contiene en suspension
pequefias particulas o gotas de otra sustancia insolubles
en aquel.

Producto que estabiliza o facilita una emulsion.

Proteina soluble.

Estado cuyo poder y cuya actividad estan regulados y
garantizados por la ley.

Sustancia pegajosa y de color pardo, formada por
proteinas, que se encuentran en la semilla de trigo y de
otras gramineas y que proporciona gran cantidad de
energia al organismo.

Hongo unicelular que produce enzimas capaces de
provocar la fermentacion alcohdlica de los hidratos de
carbono.

El milimetro es una unidad de longitud. Es el tercer
submultiplo del metro y equivale a milésima parte de el.
Parte o cantidad pequefia de una cosa que se considera
representativa del total y que se toma o se separa de ella
con ciertos métodos para someterla a estudio, analisis o
experimentacion. Conjunto de cosas, personas o datos
elegidos al azar que se consideran representativos de la

poblacién.
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Término Definicién

Organismo: Conjunto de los 6rganos que constituyen un ser vivo.

Pluriculturalidad: Situacion de una colectividad o sociedad en cuyo seno
coexiste una variedad de culturas.

Proteina: Sustancia quimica que forma parte de la estructura de las
membranas celulares y es el constituyente esencial de las
células vivas.

Unicelular: Que esta formado por una sola célula.
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ANEXO No. 1
Guia de entrevista para el inversionista

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIA ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

El objetivo de la presente entrevista es definir y ampliar la problematica previo a la
investigacion de campo para la apertura de una nueva panaderia en la colonia
Residencial de Villa Flores, en el municipio de San Miguel Petapa. Los datos
proporcionados por su persona constituyen un valioso aporte y seran utilizados
con fines académicos.

a) Determinacion de la problemética existente

1) ¢Por qué quiere invertir en la apertura de una panaderia? Por favor explique:

2) ¢Es ésta la primera panaderia 0 ya cuenta con experiencia previa en este

campo?

3) Si su deseo es la apertura de una panaderia ¢por qué no ha realizado dicha

inversion?
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4) ¢Cuél es el tipo de informacion que considera necesaria para la apertura de la

panaderia?

5) ¢ Cudl cree que es el riesgo principal en el que incurriria sin el conocimiento

previo que garantice la viabilidad de su inversion?

6) ¢ Como cree que puede reducir el riesgo y evitar la pérdida de su inversion?

b) Consideraciones del mercado

7) ¢Qué tipo de producto o productos desea vender? Por favor describa

ampliamente:

8) ¢ Su producto sera vendido en el mercado nacional o desea exportarlo?

Nacional
Exportacion
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9) ¢ Conoce o cuenta con informacion previa de quién o quienes pueden ser su

competencia directa? Por favor describa:

10) ¢Desea vender directamente al consumidor de su producto o cree que

necesita la intervencion de otras personas para realizar su venta?

Consumidor final
Intermediarios

c) Consideraciones técnicas

11) ¢En qué lugar desea ubicarse para realizar la produccion de pan?

12) Debido a su idea de inversion ¢cuenta con algun inmueble disponible que
pueda ser utilizado para la produccion de pan?

Si
No

13) Si su respuesta a la pregunta anterior fue “si”, por favor especifique si el

inmueble es propio, puede ser arrendado o desea comprarlo:

Compra
Arrendamiento
Propio
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d) Consideraciones administrativas y legales

14) Segun su idea del tamafio que puede tener la panaderia ¢ Considera que es
necesaria la contratacion de personal que se ocupe de las gestiones

administrativas?

Si
No

15) Si la respuesta a la pregunta anterior fue “si”, por favor describa el tipo de

personal que necesita:

16) ¢Conoce el tipo de documentos legales o permisos que necesita para la
puesta en marcha de una panaderia? Por favor describa:

e) Consideraciones financieras

17) ¢Conoce o tiene idea del monto de la inversidn que necesita para la puesta en

marcha de su proyecto?

Si
No

18) Segun sus posibilidades ¢ Cual es la forma en la que puede ser financiada su

inversion?

Financiamiento propio
Entidades bancarias o cooperativas de ahorro
Propio y de terceros

4/5



19) ¢Cudl es el porcentaje de ganancia que espera con la apertura de su

panaderia?
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ANEXO No. 2

Boleta de encuesta para los residentes de Villa Flores, San Miguel Petapa

~GIENCIG .

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIA ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

El objetivo de la presente encuesta, es obtener informacion para elaborar una
investigacion de campo relacionada con la apertura de una nueva panaderia en la
colonia Residencial de Villa Flores. Los datos que usted proporcione seran
manejados de forma confidencial y con fines exclusivos de estudio. Por su
comprension gracias.

Instrucciones: a continuacién, se le presenta una serie de preguntas, responda a
las mismas de una manera clara y concisa, el encuestador tiene la capacidad de
resolver cualquier duda que usted manifieste de las preguntas planteadas.

Boleta No.

1. ¢En su hogar consumen pan? (si la respuesta es “no” se da por finalizada la
encuesta)

Si
No

2. ¢Cuantas personas viven en su hogar?

1 3 5 7
2 4 6 8
Maés de ocho

3. ¢Cuantos dias por semana consumen pan en su hogar?

1 3 5 |:| Todos los dias
2 4 6
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4. ¢Cuénto gasta usualmente en consumo de pan?

Q.1.00 - Q.5.00 Q.11.00 - Q.15.00
Q.6.00 - Q.10.00 Mas de Q.16.00

5. ¢En qué momento del dia consume pan?

Mafana
Tarde
Noche

6. ¢En las diferentes celebraciones guatemaltecas consume pan especial
tradicional? (ejemplo: molletes, pirujos grandes, tortas dulces, trenzas
rellenas) (si la respuesta es “no”, pase a la pregunta ocho)

Si
No

7. ¢En qué celebraciones consume pan especial tradicional?

Semana santa
Dia de los santos
Noche buena

8. ¢Cree que el inicio de clases influye en el consumo de pan en su hogar? (si
la respuesta es “no” pase a la pregunta 10)

Si
No

9. ¢Elinicio de clases aumenta o disminuye el consumo de pan en su hogar?

Aumenta
Disminuye

10. ¢Qué tipo de pan de manteca consumen en su hogar?

2/4



11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Surtido Pan de queso I:l Ninguno
Tostado Pan de yemas

¢,Cuantas unidades de los siguientes productos consumen en su hogar?

Pan francés Postres salados
Pan de manteca Postres dulces

¢, Qué postres dulces estaria interesado en comprar o acostumbra comprar?

Donas Tartaletas |:| Ninguno
Pies frutas Alfajores

¢, Qué postres salados estaria interesado en comprar o acostumbra comprar?

Trenzas rellenas Volovanes
Empanadas de pollo Ninguno

¢, Qué aspectos son importantes para usted al momento de comprar pan?

Sabor Higiene |:| Tamafio del pan
Precio Servicio

¢,Cuantas unidades de postres consumen en su hogar diariamente? (sin
importar el tipo de postres)

¢ Estaria en la disposicién de comprar baguettes de especialidades? (por
ejemplo: de harina integral, queso, orégano, parmesano, ajo, leche, de agua,
frijol)

Si
No
¢ Estaria dispuesto a comprar pan en una nueva panaderia?

Si
No

Si la respuesta es “no” por favor indique el motivo por el que no estaria
dispuesto en comprar en una nueva panaderia:
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19. ¢ El pan que consume lo compra fuera o dentro del residencial?

Dentro
Fuera

20. Sila respuesta a la pregunta anterior es que usted compra el pan que
consume fuera del residencial, por favor indique el motivo:

Insatisfaccidn por las panaderias actuales
Otro

21. Silarespuesta a la pregunta anterior fue “otro” por favor especifique:

Espacio para observaciones

jAgradezco su cooperacion por lainformacion brindada, es de mucha
importancia para el estudio!
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ANEXO No. 3

Guia de entrevista para los propietarios de panaderias y abarroterias en el

residencial Villa Flores

“GENCIG

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIA ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

El objetivo de la presente entrevista es recopilar informacién cuantitativa y
cualitativa respecto al mercado del pan en la colonia Residencial de Villa Flores,
en el municipio de San Miguel Petapa. Los datos proporcionados por su persona
constituyen un valioso aporte y seran utilizados con fines académicos.

a) Aspectos de mercado

1) ¢Cuéantas personas compran en su panaderia al dia (en promedio)?

2) ¢Cuantas unidades de pan vende al dia (en promedio)?

3) ¢Qué tipo de pan vende?

4) ¢Considera que existe un porcentaje de venta que no llega a cubrir (diario)?

Si
No

5) Silarespuesta a la pregunta anterior fue “si” y segun la cantidad de pan
diaria que vende ¢,Cual es el porcentaje de demanda que no cubre?
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6) ¢Segun la pregunta cinco ¢, Cual es el motivo por el que no puede o no llega
a cubrir la cantidad de pan que sus clientes le demandan? (Si su respuesta
es “otro” por favor describa)

Maquinaria insuficiente
Falta de personal

Poco recurso econémico
Otro

Describa:

7) Por favor indique cuanto pan vende segun el mes del afio:

Mes Unidades de pan Mes Unidades de pan
Enero Julio

Febrero Agosto

Marzo Septiembre

Abril Octubre

Mayo Noviembre

Junio Diciembre

8) ¢Cual es el precio de venta segun la variedad de pan que ofrece?

Francés o desabrido
Tostado

Dulce

Shecas

Pan especial

Otros:

Lo IL L

LPILILILIL
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b) Aspectos técnicos (esta literal se omite para las abarroterias)

9) ¢En qué lugar vende el pan? (si su respuesta es “otro” por favor describa)

Panaderia

Abarroteria

Entrega a domicilio

Distribuye en tienda/abarroteria
Otro

Describa:

10) ¢ Qué tipo de horno utiliza?

De gas
Eléctrico
De lefa

Espacio para observaciones

iAgradezco su cooperacion por lainformacion brindada, es de mucha
importancia para el estudio!
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ANEXO No. 4

Guia de entrevista para persona especializada en la elaboracion de pan

~GIENCIG .

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIA ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

El objetivo de la presente entrevista es recopilar informacién cuantitativa y
cualitativa para la produccién y comercializacion de pan en la colonia Residencial
de Villa Flores, en el municipio de San Miguel Petapa. Los datos proporcionados
por su persona constituyen un valioso aporte y seran utlizados con fines
académicos.

Nombre del experto:
Afos de experiencia en la elaboracion de
pan:

A continuacion, se realizaran una serie de preguntas con el objeto de ampliar el
conocimiento en la elaboracion del pan.

1. ¢Cudles son los aspectos que considera necesarios para la elaboracién del
pan? (ejemplo: mezcla de ingredientes, textura, olor, coccion, entre otros)

2. ¢Qué tipo de pan es el que las personas prefieren al momento de la compra?

Conchita Francés
Azucarado Empanada
Mollete Shecas
Tostado
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Otros:

3. ¢Cuales son los ingredientes que utiliza para la elaboracion del pan?

4. ¢Cual es el peso del pan segun las siguientes presentaciones?

Dulce en general:
Frances:

Otras medidas:

5. ¢Cuenta con registros del precio del pan de afios pasados? Si este es el
caso, por favor proporcione la informacién segun los siguientes productos:
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Producto 2013 2014 2015 2016 2017

Pan dulce

Pan francés

Baguettes

Trenzas rellenas

Pies

Tartaletas

Volovan

Donas

Alfajores

Empanadas

6. Por favor detalle el proceso de produccion del pan en general:
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7. Por favor indique el equipo necesario para la elaboracion del pan:

8. Por favor indique los utensilios necesarios para la elaboracion del pan:

9. Por favor indique el mobiliario necesario para la elaboracién del pan:

Espacio para observaciones

iAgradezco su cooperacion por lainformacion brindada, es de mucha
importancia para el estudio!

4/4



ANEXO No. 5

Tabla yeso para division del local

Tablayeso ultralight
Q58.95 va Inciuido

Material: Tablayeso
Espesor: 1.27cm
Dimensiones: 2.44%1.22m
Peso: 6.00 kg

Marca: Tablaroca

Q

Colocacién de material tabla yeso

Q. 180.00 por metro cuadrado




\[oB |Descripcién| Descripcioén grafica

ANEXO No. 6

Base para costos equipo para produccion

Descripcién Producto
» Homo de 10 bandejas, marca TEDESCO,
12 meses de garantia, repuestos y servicios.
Equipo brasilefia, capacidad de coaccién 15
quintales de harina por un tambo de gas de
100 libras es super ahorrador, eléctrico con
respecto al control del encendido y apagado
y la temperatura y a gas en la coaccion.
Horno de gas Precio Q31,500.00 negociable

| Costo

Q31,500.00

« Batidora Industrial de B7L. con 10
velocidades, W110, con garantia de 6
Batidora meses, los accesorios que incluyen globo,

. . gancho y paleta. Color rojo, marca KELVIN

industrial KITCHEN. Brasilefia. Precio Q4,500.00

negociable

Q4,500.00

Amasadora industrial marca Bekerman
capacidad de 34L, W110, con garantia de 6
meces, le ofrecemos repuestos originales y

servicios. Precio Q9,500.00 negociable
Amasadora

industrial

Q9,500.00

a base de motor electrico.
otor de 2 caballos de fuerza.

Cilindro
refinador

etal o plastico.
amina convencinal o acero

rantia mas entrega e
a de la capital.

Q11,500.00

1/2



No. |Descripciﬁn|

5 | Refrigerador

Descripcion grafica

¢SImancom

E DEPARTAMERMTOS W CILBES I CERTIFICADOS SLICUR

Enligardom ¢ FCL oo ke ofodido o T Comalilin.

Mombne del producio

PCU acero

B Refrigeradora 9
@2.799.00

Q0930435

& Maodilicaor

Q2,299.00

[ Estufa

¢Simancom

ERvaOTEN el CIUBES | CERTIRCADOS | SUCURS

Moembes dal producis

[ Estula 30 pulgodas gris
e Q2,299.00

Q299.00

Olla de
7 cocimiento
lento

& Pesa

PROGUCTOS CANTION SUETATA
* (OLLA DE COCIMIENTD LENTOD 129" - npe0®
- i s

Q129.00

Q129.00
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Base para costos mobiliario para produccion

Descripcion

1 Clavijero de aluminio

ANEXO No. 7

Descripcion gréfica
* Clavijero de 20 bandejas, totalmente de
aluminio con rodos, precio Q1450.00

Q1,450.00

2 Mostrador normal

Mostradorrecto
tres estantes
Q6,407.00

Q6,407.00

3 Mostrador frio

Mostrador frio
] modelo Crux
Q20,103.11

Q20,103.11

4 Mesa de trabajo

Mesas de acero inoxidable,
entrepafio galvanizado

sin salpicadera:
NORMAL OFERTA

30x72° Q2328 Q1746
30x60° Q2006 Q1.504

Q1,746.00

5 Estante de utensilios

- M
OFERTA

Q299.00




ANEXO No. 8

Base para costos utensilios para produccion

Descripcion

Descripcion gréfica

//f SET DE 3 CUCHARAS ACERO INOXIDABLE PARA MESA 039
Cucharas de mesa W 5 manm Q39.99
ucharas medidor
P -
Cucharas medidoras #;): ?l - Q129.00
» ©
G]lr_‘..s 00
Tazas medidoras 108G Q105.00
= G " !
TAZONCiNoRO 4 2 0
Tazones  |ry— Q19.99
MOLDE MUFFIN 12 TAZAS 3526503 CH ']
Moldes de horno . o 03 Q39.99
Ll
Latas de horneado Q120.00
SET DE CUCHILLOS - TOUCH 039% |
Cuchillo de sierra - ' ) " Q39.99
A Y
? TIJERA CONVENCIONAL 8 PLG - PRETUL PR
Tijeras para cocina R .- ' Q22.99
PALANGAA LT BARFL- UATEPLAST 0
Recipientes para agua e ' Q19.99

JNSCAR EN I LETR
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Descripcion

Descripcion gréfica
RECPETE LTI HO WARF-LNTPLT

it
10 Recipientes herméticos Q8.99
PALETAS GRANDES 05
11 Paleta de madera ' ' Q5.99
BROCHA DE COCINA 23,8515 CM 129
12 Brocha para lustrar - ' Q29.99
RASPADOR DE LATA
]
13 Raspador de lata Is Q5.00
BOLILLD DF MADERA C/PUNTA 2 X 46 04"
14 Bolillo para formar pan ' Q44.99
| ﬁUHU.‘U__ 049 9
15 Rodillo para postre |_-? o ' Q49.99
]
16 Tabla para pica ' Q39.99
- Yt
SET DE CUCHILLOS - TOUCH 030%
17 Set de cortadores - ' Q39.99
- BATER(A OF COCINA AZULS PIS 0289
18 Bateria de cocina - ' Q299.99
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ANEXO No. 9

Ingredientes y cantidades para cada uno de los productos segun receta
proporcionada por el experto en elaboracion del pan

Producto Cantidad a producir Ingredientes Medida
Harina dura 171.05 libras
Sal 3.42 libras

Pan francés 6,386 unidades Azdcar 6.27 I?bras

Levadura fresca 1.14 libra
Manteca vegetal 2.28 libras
Agua 68.42 litros
Harina suave 11.16 libras
Azlcar 3.15 libras
Sal 2.23 onzas

Pan dulce 1,064 unidades Royal 7.44 onzas
Levadura fresca 7.44 onzas
Manteca vegetal 1.16 libras
Agua 1.32 litros




ANEXO No. 10

Cotizacion de materia prima a minoristas

Descripcién Libra Onza Litro | Unidad
Harina dura Q2.24 Q0.14
Harina suave Q2.15 Q0.13
Sal Q1.09 Q0.07
Azlcar Q2.85 Q0.18
Levadura fresca Q10.00 Q0.63
Manteca vegetal Q4.26 Q0.27
Agua Q0.05
Royal Q4.00 Q0.25
Margarina Q4.32 Q0.27




ANEXO No 11

Costo promedio de gas licuado de petrdleo a julio 2017

Precios Promedio de GLP por Compaiiia
Ano 2017

(Quetzales por cilindro)

FECHA .
MONITOREO COMPANIA| 25 Lbs. 35 Lbs. 40 Lbs. 60 Lbs. 100 Lbs.

105.00 147.00 NV N/ 420.00

05-Jul-17 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00
DAGAS 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00

105.00 147.00 NV N/V 420.00

11-Jul-17 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00
DAGAS 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00

105.00 147.00 NV N/V 420.00

18-Jul-17 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00
DAGAS 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00

105.00 147.00 NV N/ 420.00

25-Jul-17 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00
DAGAS 105.00 147.00 168.00 252.00 420.00

Fuente: https://gt.transdoc.com/assets/images/users/yc/files/HISTORIAL-GLP-RESUMEN-POR-EMPRESA-2017-2.pdf



https://gt.transdoc.com/assets/images/users/yc/files/HISTORIAL-GLP-RESUMEN-POR-EMPRESA-2017-2.pdf

ANEXO No. 12

Base para costos de utensilios de limpieza
PRODUCTOS PRECIO
ESPONJAS VERDES ARIX 9.3 X 3.6 CM

99
SKU 967265 Q8.

[ QumAR [E] GUARDAR EN MI LISTA

DOBLE USO EXTREME ESPONJA 2 PACK 012

SKU 972867
i QUTAR [E] GUARDAR EN MILISTA

' PALA CORTA CON BORDE DE HULE ARICASA 02
SKU 967266 -
é T QUTAR (=] GUARDAR EN MI LISTA

JABON EN CREMA 850 GRAMOS LIMON - AXION 015.%
1 SKU 858465 .
E T uTAR =] GUARDAR EN MI LISTA

TOALLA PARA TRAPEADOR 049

SKU 833759
i [& QUTAR [E] GUARDAR EN MI LISTA

‘ RECOGEDOR DE BASURA ETERNA - DE LEON 029®

SKU 122658
- [i QUTAR [E] GUARDAR EN MILISTA

. BASURERD 5 LT METAL 079.%
SKU 949126 .
T QUTAR  [=] GUARDAR EN I LISTA
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PRODUCTOS PRECID
/ ESCOBA DE VINILO TIPO CEPILLO 024

SKU 922656

‘ [ QUTAR ] GUARDAR EN MI LISTA

PANOS DE MICROFIBRA 4PK ZWIPES 029
SKU 972125 .
V_ I QUTAR [E] GUARDAR EN MI LISTA

DESENGRASANTE SUPER Q GALON 034.%

SKU 969205
[ QUTAR =] GUARDAR EN MI LISTA

l BOLSA SUPER-Q GRANDE COLOR NEGRA 019

SKU 984406
[ QUTAR [E] GUARDAR EN MILISTA
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Anexo No. 13

Clasificacion de empresas segun acuerdo gubernativo 211-2015

p = g Nueva clasificacion
GUATEMALA  de empresas

e B Acuerdo Gubernativo 211-2015

[
——
m m
Microempresa Pequenaempresa Medianaempresa

— - | - | -
191-3,700 3,701 - 15,420

Ventas anuales en cantidad de
! {no agri

Ventas anuales aproximadas en <Q521,937.60 De Q524,684.64 De Q10,166,795.04 a
quetzales: Q10,164,048 Q42,359,356.80

Fuente: Ministerio de Economia



Anexo No. 14

Salario minimo 2017

De conformidad con el Acuerdo Gubernativos No. 288-2016 publicado en el Diario de Centroamérica el 30 de diciembre de 2016, se establece el
nuevo salario minimo que regira a partir del uno de enero de 2017.

. HORA DIURNA HORA ORDINARIA HORAORDINARIA | SALARIO SALARIO BONIFICACION | SALARIO
Lo ORDINARIA JORNADA MIXTA NOCTURNA DIARIO MENSUAL INCENTIVO TOTAL
NO AGRICOLAS Q.10.86 Q.12.41 Q.14.48 28690 Q264321 Q25000 2.2,893.21
AGRICOLAS Q.10.86 Q.12.41 Q.14.48 28690 Q264321 Q25000 2.2,893.21
;iE?JT:DORA v OE 2.9.93 2.11.35 2.13.25 27948 Q241752 (2.250.00 12.2,667.52]

Forma de céleulo para determinacion del Salario Mensual: Salario Diario X Dias Afo [ 12 Meses(SDx365/12)

Descarga en el enlace el Acuerdo

Acuerdo Gubernativo No. 2858-2016

Fuente: Ministerio de Trabajo




ANEXO No. 15

Costo por consumo en kWh energia eléctrica

Desarrolio  Afencién  Proveedores
Sostenible al cliente y contratistas

Conozcanos Prensa Contacto

L. Sala de Prensa ==\

Suscribete a nuestro Boletin de

Boletines de prensa Galeria prensa para periodistas: Suscribirse
Tipo de Tarifa Clientes Tarifa
EEGSA
De 0 a 60 kWh 292 % Q0.50
De 61 a 88 kWh 16.6 % QO0.75
De 8% a 300 kWh 43.8% Q1.09
Tarifa No Social 92% Q1.10

Tarifas de EEGSA se mantienen estables durante el trimestre

Guatemala, 2 de mayo de 2017. EEGSA, distribuidora autorizada para los departamentos de
Guatemala, Escuintla y Sacatepéquez, informa que ha sido notificada por la Comision Nacional
de Energia Eléctrica (CNEE) sobre las tarifas de energia para el segundo trimestre de este ano,
desde el 1 de mayo hasta el 31 de julio, la Tarifa Social sera de Q1.09 kW/h y la Tarifa No Social
de Q1.10 kW/h.

Fuente: https://eegsa.com/boletin-de-prensa/tarifas-de-eegsa-se-mantienen-estables-durante-el-trimestre/



https://eegsa.com/boletin-de-prensa/tarifas-de-eegsa-se-mantienen-estables-durante-el-trimestre/

Anexo No. 16

Base para costos mobiliario y equipo de administracion

Office pEPOT

com.gt

ARTICULO DESCRIPCION

ESCRITORIO HOME-OFFICE

LAPTOPR ACER NXGNSALOZ1/015
(CELERON, 4GB,500GE)

MULTIFUNCIONAL HP 4675 (INKJET

- IIIIIIJ'IJII | F | :

SILLA DE ESPERA (MESH, COLOR
NMEGRO)

PRECIO

Q8%%.00

Q2,999.00

O
|
o
.\"u. i
[
[

Q399.00



ARTICULO

Anexo No. 17

Base para gastos papeleriay utiles para oficina

Office pEPOT

com.gt

DESCRIPCION

CARTUCHO CANOMN COLOR CL 146

CARTUCHO CANON NEGRO PG-140

PAPEL XEORX BOND OFICIO RESMA
00 HOJAS 75 GRAMOS

BOLIGRAFO PENTEL ERGONOMICO
NEGRO/PUNTO FINO/2PZS

CUADERNO ESTILO JR. 150 HOJAS
GAMAMEDIAMASCULING

PRECIO

Q130.00

Q39.90



Anexo No. 18
Base para costos servicios para administracion

a) Servicio de internet

Internet Movil tiGO
'

Paquetigos de Internet
Internet con Apps llimitadas

)) 800ME + Facebook y WhatsApp ILIMITADO para 1 semana Q 30

b) servicio telefénico

M MOovis tar Movil ~ Hogar ~ Atencion al Cliente ~

iRECOMENDADO!

Premium

llimitados a Movistar

600 minutos Guate, USA, CA

Cc .
|222] Incluye Teléfono

Q150 /mes
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c) Agua pura

AGUR PURR

%) SALVAVIDRS

GARRAFON
AGUA PURA SALVAVIDAS
5 galones - 18.9 litros.
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Anexo No. 19

Formulario de inscripcion para comerciantes individuales y empresas
mercantiles

SOLICITUD DE INSCRIPCION DE COMERCIANTES INDIVIDUALES Y EMPRESAS MERCANTILES ANTE LA SUPERINTENDENCIA DE ADMINISTRACION
TRIBUTARIA Y REGISTRO MERCANTIL

LUGAR Y FECHA DE PRESENTACION:

SAT-RM-01 VERSION 2
DATOS PARA LA ISCRIPCION DE COMECIANTE INDIVIDUAL [ PERSONA INDIVIDUAL)
| PRIMER APELLIDD 7] SEGUNDO APELLIDD [ ] APELLIDG DE CASADA
4] PRIMER NOMBRE 5] SEGUNDO NOMBRE H] OTROS NOMBRES
7 I MACIKOMALIDAD il DOCUMENTO DE IDENTIFICACION il ESTADO CIL
PASAPORTE O
DOCUMENTD PERSONAL DE IDENTIFICACION (DF1) |
10 I FECHA DE NACIMIENTO 11 I EDAD £I ACTIVIDAD il MEGIVER WA THIIOMAL (PHNA LI DEL RECETRG MERCARTIL
[=} NE= ARO
14 | T o e D TATCe TVEIOn CRLZn e 5] e e [ 18] csai [ 17] zowa] i8] coLowiA, BARRIO. ALDEA, GASERIO, GANTON D SIMILAR
19 MUNICIPIO [20] DEPARTAMENTO 21] TELEFOND: 22 DIRECCION DE CORREQ ELECTROMIGD
73] NOMBRE DE SU{S) EMPRESA[S) 2] FECHA LE INICID DE EMPRESA
[ DATOS PARA LA INSCRIPCION DE LA EMPRESA MERCANTIL
25 NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO
26 | INSCRIPCION COMO COMERCIANTE INDIVIDUAL (PARA USO DEL REGISTRO MERCANTIL) 27 | CAPITAL
ETE: CALLE, AVENIDR, CALTADA, TIOWETS T TIERK
2a| 0 :n:mic:ﬁouuf .iﬂamu VANZANA. SECTOR. O ﬂ (CASA O LOTE} ﬂ oSy 31| ZONA | 32 | COLOMIA , BARRIO, ALDEA, CASERIO, CANTON O SIMILAR
33 | MUNICIPIO ﬂ DEFARTAMENTO 35 TELEFONO: 36 | DIRECCION DE CORRED ELECTRONICD
a7] DBJETO
58] ADMINISTRADOR OFACTOR | 30] NOMERE COMERCIAL | ACTIVIDAD ECONOMICA (] CODIGO
[ FECHA DE INICIO DE ACTIVIDADES 43 CATEGORIAS
D|-’ | s | | T’ = UNICA 1 SUCURSAL AGENCIA
T DATOS DEL CONTADOR
FELRA TE NOSMBRARMENTU el
44 | NOMBRE DEL CONTADOR El NIT DEL CONTADOR El CONTADGR

T

I 0 | 0 0

. NSCRIFCION A INPUESTOS
A IMPUESTO AL VALOR AGREGADO (IVA)
4 I REGIMEN PEQUEFIQ CONTRIEUYENTE 4a| REGIMEN GEMERAL AQI NCRESCS ANUALES EXTIMAOOS

B. IMPUESTO SOBRE LA RENTA (ISR) :

) I RECMEN E0BRE UTLIDADES [E ACTIVIDADES LUCAATIVAS [ 51 FORMA DE CALCULD
1 A) RENTA IMPONIBLE X 25% B FENTA BRUTA X F% X25% [EXNCLUR RENTAS EXERTAS ¥ GARARNCIAS DE CAPTTAL)

62 I PEGIEN OPCIOHAL SIPLIMCATO SOBNE NGRESOS. DF A TIVIDADE S LUCRATIAS EI REGIMEN ASALARIADO il SISTEMA CONTABLE
RETENCIGH DEFINITIVA DEVENGADC ] rerciEmo
55' SISTEMA DE VALUACION DE INVENTARIOS
COSTO DE PRODUCCION FRIMERD EN ENTRAR FRIMERD EN SALIR FROMEDID PONDERADC Hscunégom:ona | |
55' REGIMEN SOBRE UTILIDADES DE ACTIVIDADES LUCRATIVAS SFI Impuesio Sobre Circulacién de Viehiculos
ISR ACREDITABLE A IS0 IS0 ACREDITABLE & ISR ]
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Continua formulario

v

HABILITACION DE LIBROS
53] NO.DE HOUAS | 6o | ELECTRONICOS] &1 |

FISICOS

NOMERE DEL LIBRO [REFIERASE AL INSTRUCTIVO PARA MAYOR INFORMACION)

=]

FIRMA:

NOMERE.

2/2




Anexo No. 20

Formato de contrato individual de trabajo

MINISTERIO DE TRABAJO Y PREVISION SOCIAL
DIRECCION GEMERAL DE TRABAJO

CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO

VER INSTRUCCIINES AL DORS0

de
[ ————————
. weding de
= = [er— pes—
can cédula da vecindad nimeno da arden ¥ de registro exiendida por
el alcalde municipal de del depaftamenio
de actuando en representaciin de
TN TN W W T y TOFErer
. . . wecing de
tacs vl eGSrma

, con cédula de vecindad nimers de anden ¥

de regisim . exterdida par el alcalde municipal de

del depariamenio de , bon residenca enc
Tisccin complia

Ouisnes &n lo sucesiva nos dencminaremos EMPLEADOR Y TRABAJADOR, respsclivamernie, consenlimas en celebrar o
CONTRATD INDIVIDUAL DE TRABAJD, coreride en las siguieres cliusulas:
PRIMERA: La relacitn de trabajo inicia e dia . del mes de . ol

ara - SEGUNDA: E| rabajador praciard los sarvicias

RT3 ErviGOS G B 1SRN 158 GSHGR & RIS, O [N RELINSE O LN CEX3. 3 S A, SRpecl i 47 K0 pomse B

ey r—
TERCERA: Lo= senvicios sesdn prestados  en

[ —— e ——— =

CUARTA: La duracidn del presenis contrato es:

OUINTA: La jernada ordinaria de wabajn serd de horas daras y da
a la semana asic En jomada DIUAMA: de las a las

haras y de las horas a las haras, excepto el dia

que sard de las horas a ks haras, pars complstar las

horas de la semana.  En pmada NOCTURNA: de las a las

horas de Lunes a Sabado. En jornada MIXTA: de s alas horas de Lunes a Shado. En
jomada CONTINUA DIURNA- de las a b horas da Lunes & Viemes sxospta o dia
Sdbade que serd de las alas . El rsbapador iene dereche a un descanse minimo de

media hora dentro de esa jomada el gue debe computarse como Bempoe de irabajo electiva.
SEXTA: o =alario serd de Banificacicn

Focar maan ool ERarn

y b serd pagada an efecliva cada

W, Earana Chircara.
e TR PR
SEFTIMA: Las horas extras, ef séplimo y los dizs de asueto, e serdn pagados de conformidad con los articulos 121, 126, 127 del
Cédige de Trabaja.
OCTAVA: Ex dicka que de conlormidad can el articula 122 del Cadige de Trabaja, la jornada ardinana y exdracedinaria no puads
exceder da una suma lotal de 12 horas diarias.
MOVEMA: El presenie conlrala se suscribe en

Lagar

El dia del mes de dal afio

En tres ejemplares 1 para clu de kas paries y el tercen que debe ser remilida al Depariamenio de Regisio Laboral dentro de los 15
dias siguiertes a su suscripcitn.

WA 0 CERRCT Ogral 38 (MEAAdS THTIN 3 TR St N By

(Este foemaba es grabuilo)



Anexo No. 21
Proyeccion de la inflacion interanual
Método: regresion lineal con minimos cuadrados

Afios histéricos: se utilizaron cinco afios para obtener un dato mas exacto en la
proyeccion.

ARo Inflacién (Y) X XY X"2
2012 3.45 0 0 0
2013 4.39 1 4.39 1
2014 2.95 2 5.9 4
2015 3.07 3 9.21 9
2016 4.23 4 16.92 16
> 18.09 10 36.42 30

Fuente: elaborado con base a datos obtenidos del Instituto Nacional de Estadistica

XY - FXIXY b = mXy - 3X5Y
a =
npx: - (3XP nyx: - (IX¢
a=(_30 *1809)- (10 *3642) __ 1785 _ ..,
( 5 * 30 )-(10~ 2 ) 50 '
— * - *
b=( 5 36.42 ) - (10 * 18.09 ) _ 1.2 - 0024
( 5 * 3 )-(10~ 2 ) 50
Inflacion proyectada
A E a b X Y= a+bx
proyectar
2019 3.57 0.024 5 3.69
2020 3.57 0.024 6 3.71
2021 3.57 0.024 7 3.74
2022 3.57 0.024 8 3.76
2023 3.57 0.024 9 3.79




Anexo No. 22

Tasa de interés lider de politica monetaria a julio de 2017

BANCO DE GUATEMALA

BOLETIN DE PRENSA

LA JUNTA MONETARIA MANTIENE EN 3.0%
LA TASA DE INTERES LIDER DE POLITICA MONETARIA

La Junta Monetaria, con base en el analisis integral de la coyuntura econémica externa e interna, luego
de haber conocido el Balance de Riesgos de Inflacion, decidié mantener en 3.0% el nivel de la tasa de
interés lider de politica monetaria.

La Junta Monetaria, en el entorno externo considerd que las previsiones de actividad econdmica a nivel
mundial para 2017-2018, en general, contindan anticipando mejoras, aunque en un entorno en el que
prevalecen riesgos a la baja y amplios margenes de incertidumbre. Asimismo, tomé en cuenta que los
pronésticos del precio promedio internacional del petréleo para dichos afos, en el escenario base,
reflejan niveles levemente superiores a los registrados el afio anterior.

La Junta Monetaria, en el ambito interno destacd que la evolucion de la actividad econdmica es
congruente con la estimacion de crecimiento anual del PIB para 2017 (entre 3.0% y 3.4%), como lo
evidencia el comportamiento de varios indicadores de corto plazo (IMAE, remesas familiares y comercio
exterior, principalmente). En cuanto a la inflacion, reiterd que los prondsticos y las expectativas de
inflacion para 2017 y para 2018 se encuentran alrededor del valor central de la meta.

La Junta Monetaria manifestd que continuara dando seguimiento cercano a la evolucion de los principales
indicadores economicos, tanto externos como internos, que puedan afectar la tendencia del nivel general
de precios y, por ende, de las expectativas de inflacion.

Guatemala, 30 de agosto de 2017

Fuente: Banco de Guatemala



Anexo No.23

Inflacion interanual a Julio 2017

iINDICE DE PRECIOS AL CONSUMIDOR
NIVEL REPUBLICA
Base diciembre de 2010=100
PERIODO: 2010 - 2019 ¥

VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION
PERIODO iNDICE INTERMENSUAL INTERANUAL ACUMULADA PROMEDIO
1/ 2/ 3/ 4/
2017

Enero 127.49 0.52 3.83 0.52 3.83
Febrero 127.92 0.34 3.96 0.86 3.89
Marzo 128.23 0.24 4.00 1.10 3.93
Abril 128.56 0.26 4.09 1.36 3.97
Mayo 128.96 0.31 3.93 1.68 3.96
Junio 130.07 0.86 4.36 2.55 4.03
Julio 132.04 1.51 5.22 4.11 4.20
Agosto 131.65 -0.30 4.72 3.80 4.27
Septiembre 130.93 -0.55 4.36 3.23 4.28
Octubre 131.64 0.54 4.20 3.79 4.27
Noviembre 132.77 0.86 4.69 4.68 4.31
Diciembre 134.03 0.95 5.68 5.68 4.42

Fuente: Banco de Guatemala




Anexo No. 24

Tasa de interés activa del sistema bancario nacional a julio de 2017

TASA DE INTERES ACTIVA Y
Mes/Afo 2017 2018
Enero 13.05% 13.07%
Febrero 13.05% 13.05%
Marzo 13.08% 13.01%
Abril 13.08% 13.02%
Mayo 13.04% 12.98%
Junio 13.05% 12.94%
Julio 13.06% 12.96%
Agosto 13.06% 12.92%
Septiembre 13.05% 12.87%
Octubre 13.08% 12.85%
Noviembre 13.05% 12.81%
Diciembre 13.00% 12.72%
1/ Promedio pont

Fuente: Banco de Guatemala



Anexo No. 25

Tasa de interés de bonos del tesoro ajulio de 2017

Comunicado No. 79

18 de julio de 2017

Ministerio de Finanzas Publicas adjudica
Q.42.0 millones en Bonos del Tesoro
Los resultados de la colocacion de Bonos del Tesoro de la Republica de Guatemala representados mediante Anotacion en Cuenta (Licitacion Pablica); y

de Certificades Representatives Fisicos y Certificados Representativos Registrados Electrdnicamente en Custodia en el Banco de Guatemala (Subasta y

Licitacion Puablica) realizada el 18 de julio de 2017, son los siguientes:

En el evento de colocacion de bonos del tesoro representados mediante Anotacion en Cuents, se recibié unz demanda de C.215.0 millones, de los

cuzles el 100.0% correspondid 2 |2 fecha de vencimiento del 27/04/2032 y que en esta ocasion no se adjudicaron |as posturas presentadas.

En el evento de colocacidn de Certificados Representativos Fisicos y Certificados Representativos Registrados Electrénicamente en Custodia en el Banco
de Guatemnala, se recibid una demanda de Q.520.47 millones, de los cuales 40.35% correspondio a la fecha de vencimiento 15/12/2027 y el 59.65% a

la fecha a la fecha de vencimiento del 27/04/2032.

En esta modalidad de colocacion, se adjudicaron Q.42.0 millones, para la fecha de vencimiento 27/04/2032 a un precio de corte de 102.2159 y tasa de

corte de 7.1300%.

El monto global adjudicado a la fecha asciende a 0.9,621.44 millones, correspondientes al Ejercicio Fiscal 2017.

Montos adjudicados y tasa de corte
Por fecha de vencimiento

26/07/2022 0.00 0.0000) 0.0000 0.00] o.0000%
15/12/2027 210.00]  100.0000]  100.0000 0.00] o0.0000%
02/08/2029 0.00 0.0000] 0.0000 0.00] o00000%
27/04/2032 52547]  88.3238]  102.2159 42.00]  7.1300%
TOTAL 735.47 | 42.00

Fuente: Ministerio de Finanzas Publicas



