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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto se realizdé en base a la poca oferta de reposterias que ofrecen postres
ligth/dietéticos. En busca de alternativas para resolver este problema, se platearon tres, de las
cuales se eligié la creacidn de una reposteria con una linea de postres light/dietéticos. Se
fijaron tres objetivos principales, los cuales eran determinar la demanda, la factibilidad del

negocio y medir la rentabilidad del negocio.

Se realiz6 un estudio de mercado por medio de fuentes primarias, la cual ayudd a determinar
gue la fabricacién y comercializacion de una linea de postres light/dietéticos, seria el producto
gue se va a dirigir a un segmento de mercado femenino de 15 a 64 afios de los niveles A, By
C. La demanda es insatisfecha y va en aumento. La demanda a cubrir serd un 3.5 % del
mercado SOM 209,673. Con respecto a la oferta se ha determinado que es limitada. El
régimen de mercado es libre y su comercializacion seré sin intermediarios, con un precio

Q.145.00 por pastel de 10 porciones.

De acuerdo al Estudio Técnico se pudo determinar que se tiene la capacidad para cubrir el
mercado objetivo con capacidad de producir 7,500 pasteles por afio. La localizacién
seleccionada es en un sector de la zona 10, de la ciudad capital, con suficiente parqueo, de
facil acceso. Se ha detallado el mobiliario y equipo, asi como los insumos para un afio de

operacion.

Se determin6 por medio de Estudio Administrativo Legal, crear una empresa bajo el régimen de

Sociedad Andénima, con una estructura de tres niveles.

Con respecto al Estudio Financiero, el costo de la inversion total sera de Q246,503.00 de los
cuales un 39% sera por parte de los socios un 61% financiada por medio de un banco. Se

proyectd que en los proximos cinco afios los ingresos seran de Q6,678,925.00, tomando en



cuenta que las ventas se veran incrementadas en 5% por afilo. Su punto de equilibrio esta en
la venta de 4,110 unidades. Se determin6é un PRI de 10 meses y una rentabilidad promedio
(RP) del 244%.

Con respecto al Estudio Econémico, de acuerdo al TREMA acordado por los inversionistas, se
debera de aceptar el proyecto, ya que el proyecto lo genera y da un poco mas, ya que de
acuerdo al TIR este proyecto genera un 89.29%. La relacion beneficio costo da como resultado

gue por cada quetzal invertido se recupera Q1.24.

Se concluyé que existe una demanda, que la factibilidad del proyecto es positiva y que existe

una rentabilidad.

Se recomienda realizar un estudio mas profundo, antes de poner en marcha este proyecto.



Capitulo 1.

Capitulo 2.

Capitulo 3.

Capitulo 4.

Capitulo 5.

INDICE

ABSTRACT e
Introduccion ...,
Informacion del Proyecto  ................
2.1. Antecedentes ...,
2.2. Problema..........c.ocooiiiiii

2.3. ObjetivoS ....cvvviiiiiic e

2.4. Justificacion de esta investigacion

2.5. Marco tedrico conceptual ...
Estudio del Mercado ............ceovvvvvnnnn.
3.1. El Producto en el mercado  ......

3.2. Elareaenelmercado ................

3.3. Comportamiento de la Demanda

3.4. Comportamiento de la Oferta ......
3.5. Comportamiento de los Precios ......
3.6. Andlisis de la Comercializacion ......
Estudio Técnico  ....oooviiiiiiiiiiinnnnn.
4.1, Tamano .......ccovvviiieiiiiiniieineenn,
4.2. Localizacion ...
4.3. Proceso de Produccion ................
4.4, Obrasfisicas  .......c.cocevviiiiennnnn
45, Organizacion  ............ccoeeveeine .
4.6. Calendario ..o

Estudio Administrativo — Legal ......

5.1. Estructura Administrativo — Legal

5.2. Marco Legal del Proyecto ...

..................... 20

..................... 21

..................... 21

03

03

07

08

13

17

23

23

23

27

28

29

31

31

31

01



Capitulo 6.

Capitulo 7.

Capitulo 8.

Capitulo 9.

1.1.

1.2.

5.3. Estructura Administrativa ...
5.4. Descripcién y Perfil de Puestos ................coeevene . 32
5.5, RESUMEN. ..ottt e e 33
Estudio Impacto Ambiental...............ccoii i
Estudio FINANCIErO ...
7.1. Andlisis de COStOS ..o
7.2. Andlisis de INgresos  ..oviiiiiiiiie e
7.3. Recursos Financieros .........ccoovveviiiiieiininennnnn. 39
7.4. Puntode Equilibrio ...
7.5. Cuadro de Fuentes y uso de fondos  .................. 47
7.6. Estados financieros proyectados —  .......ociiiiiiiiinnnn.
7.7. Evaluacion Economica ............ccoeeiiiiiiiiiiiiiinnnn, 48
7.8. Sensibilidades ...
7.9, RESUMEN ..ottt e e e e 54
CONCIUSIONES ...v it e 55
Recomendaciones ...
Bibliografia — ....cooii

(€100 1-7= 1 [o T

INDICE DE FIGURAS

Arbol de Problemas ........cooveieeieiiiin

Arbol de ObJetivoS  ....covvvieeieiiee e

32

34

35

35

38

44

47

52

56

57

58

05

06



3.1.

4.1.

4.2.

7.1.

Estructura Socioeconémica ................

Flujograma  ..........

Organigrama General

Punto de Equilibrio

17

26

29

46



INDICE DE TABLAS

3.1. Segmentacion del Mercado  .................. 15
3.2. Distribucion de la Poblacion .................. 15
3.3. Proyeccion de la Inflacidon ...
3.4. Modelo ECONOMELrico ..........c.vvvveeennnn. 20
3.5. Cuadro de Proveedores  .......coiiiiiiiinnnennn.
4.1. Proveedores e INSUMOS ~ ....cooiiiiiiiiieien
4.2. Calendario ..o

7.1. Mobiliario y EQUIPO  ..ovviiii i,

7.2. Cuadro de Inversion  .............cccvvenennns 36
7.3. Costos de Produccion...............ccoveenn. 36
7.4. Costos AMON. y VIS, ..o 37
7.5. Estructura Costos Unitarios .................. 37
7.6. Proyeccion de Ingresos ..o,
7.7. Proyeccion de Ventas.............c..occveeennn. 39
7.8. Estado de Resultados.................c..ccceee. 40
7.9. Flujo Neto de Efectivo...............cooevne . 40
7.10. Balance General ...

7.11. Calendario de Inversion ..o,
7.12. Interés Simple .......oooiiiiii 43

7.13. Cuota Nivelada ..o,



7.14.

7.15.

7.16.

7.17.

7.18.

7.19

7.20.

7.21.

7.22.

Punto de Equilibrio ...
Usoy FONdOS ......ccovviiiiiiiiie e, 47

TREMA

VAN positivo y negativo ~ ......ooiiiii i,
TIR e
Relacion Costo-Beneficio  .......oooviiiiiiinnnnn.
Resumen de Sensibilidad en Precio................

Resumen de Sensibilidad en Utilidades............

46

49

49

50

50

51

52

53



10

Mas Publicaciones
Sala de Prensa - Noticias
Testimonios

Capitulo 1. INTRODUCCION

Un proyecto, generalmente se realiza para solucionar un problema o atender una necesidad
sentida de la poblacién, el presente proyecto se basd en atender la necesidad que las
personas tienen de buscar alimentos sanos, para mantener una buena salud y que la
encuentran en los productos bajos en grasa y sin azlcar, como una excelente alternativa en su

alimentacion, porque mientras cuidan su salud, siguen disfrutando del dulce sabor.

En general toda la poblacién puede consumir los productos sin azucar y bajos en grasa, por
prevencién en su salud, para el mantenimiento del peso ideal o para bajar de peso, siempre y

cuando hagan parte de un plan de alimentacion de reduccion de peso.

Las personas que por razones de salud no pueden consumir azucares simples (Diabetes,
hipoglucemia, triglicéridos altos) se les recomienda usar productos dietéticos sin azlcar y bajos

en grasa con el fin de hacer mas agradable y saludable su alimentacién.

El proyecto se dividié en capitulos. Se comenzé detallando la informacién del proyecto, como
los antecedentes, el problema, los objetivos de la investigacion, entre los que se destaca,
determinar la demanda, ver la factibilidad del negocio, la rentabilidad del mismo y la

justificacion de la investigacion.
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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto se realizdé en base a la poca oferta de reposterias que ofrecen postres
ligth/dietéticos. En busca de alternativas para resolver este problema, se platearon tres, de las
cuales se eligio la creacion de una reposteria con una linea de postres light/dietéticos. Se
fijaron tres objetivos principales, los cuales eran determinar la demanda, la factibilidad del

negocio y medir la rentabilidad del negocio.

Se realiz6 un estudio de mercado por medio de fuentes primarias, la cual ayudd a determinar
gue la fabricacién y comercializacion de una linea de postres light/dietéticos, seria el producto
que se va a dirigir a un segmento de mercado femenino de 15 a 64 afios de los niveles A, By
C. La demanda es insatisfecha y va en aumento. La demanda a cubrir serd un 3.5 % del
mercado SOM 209,673. Con respecto a la oferta se ha determinado que es limitada. El
régimen de mercado es libre y su comercializacion seré sin intermediarios, con un precio

Q.145.00 por pastel de 10 porciones.
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De acuerdo al Estudio Técnico se pudo determinar que se tiene la capacidad para cubrir el
mercado objetivo con capacidad de producir 7,500 pasteles por afio. La localizacién
seleccionada es en un sector de la zona 10, de la ciudad capital, con suficiente parqueo, de
facil acceso. Se ha detallado el mobiliario y equipo, asi como los insumos para un afio de

operacion.

Se determin6 por medio de Estudio Administrativo Legal, crear una empresa bajo el régimen de

Sociedad Andénima, con una estructura de tres niveles.

Con respecto al Estudio Financiero, el costo de la inversion total sera de Q246,503.00 de los
cuales un 39% sera por parte de los socios un 61% financiada por medio de un banco. Se
proyectd que en los proximos cinco afios los ingresos seran de Q6,678,925.00, tomando en
cuenta que las ventas se veran incrementadas en 5% por afilo. Su punto de equilibrio esta en
la venta de 4,110 unidades. Se determin6é un PRI de 10 meses y una rentabilidad promedio
(RP) del 244%.

Con respecto al Estudio Econémico, de acuerdo al TREMA acordado por los inversionistas, se
deberd de aceptar el proyecto, ya que el proyecto lo genera y da un poco mas, ya que de
acuerdo al TIR este proyecto genera un 89.29%. La relacion beneficio costo da como resultado

gue por cada quetzal invertido se recupera Q1.24.

Se concluyé que existe una demanda, que la factibilidad del proyecto es positiva y que existe

una rentabilidad.

Se recomienda realizar un estudio mas profundo, antes de poner en marcha este proyecto.
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Capitulo 1. INTRODUCCION

Un proyecto, generalmente se realiza para solucionar un problema o atender una necesidad
sentida de la poblacién, el presente proyecto se basd en atender la necesidad que las
personas tienen de buscar alimentos sanos, para mantener una buena salud y que la
encuentran en los productos bajos en grasa y sin azlcar, como una excelente alternativa en su

alimentacién, porque mientras cuidan su salud, siguen disfrutando del dulce sabor.

En general toda la poblacion puede consumir los productos sin azlcar y bajos en grasa, por
prevencion en su salud, para el mantenimiento del peso ideal o para bajar de peso, siempre 'y

cuando hagan parte de un plan de alimentacién de reduccion de peso.

Las personas que por razones de salud no pueden consumir azlUcares simples (Diabetes,
hipoglucemia, triglicéridos altos) se les recomienda usar productos dietéticos sin azucar y bajos

en grasa con el fin de hacer mas agradable y saludable su alimentacion.

El proyecto se dividié en capitulos. Se comenzé detallando la informacion del proyecto, como

los antecedentes, el problema, los objetivos de la investigacion, entre los que se destaca,
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determinar la demanda, ver la factibilidad del negocio, la rentabilidad del mismo y la

justificacion de la investigacion.

Se realiz6 también un estudio de mercado que gener6 informacion vital para el buen desarrollo
del presente proyecto, el cual ayudé a definir el producto, determinando la poblacion
consumidora, segmentacion del mercado, informacion de la poblacion consumidora, estratos y
distribuciones del ingreso. Se determind la demanda presente y futura como los factores
condicionantes, caracteristica, indices y su tendencia historica. Se determiné la oferta existente
en el mercado, la naturaleza del mercado, grado de competencia entre proveedores y la oferta
futura. Se analizé el comportamiento de los precios y los canales de comercializacion mas

adecuados de acuerdo a la capacidad del proyecto y la oferta potencial del mismo.

Un estudio técnico adecuado, determiné la capacidad del proyecto de acuerdo al mercado, la
localizacion, tanto micro como macro, los procesos de produccion desde su transformacion,
insumos, flujograma, asi como el equipo, personal, capacidad sobre dimensionamiento y
expansion para el futuro. Se determiné la organizacién necesaria para el proyecto, se realizd
un calendario de actividades, de acuerdo a las fases de preinversion, negociacion, ejecucién y

operacién del proyecto

El estudio administrativo legal, consta de toda la estructura administrativa, marcos legales,
descripcion de puestos y perfiles de la organizacion.

Se consider6 realizar un estudio de impacto ambiental, el cual se determiné que no aplica para
este proyecto, pero se sugiere que en el futuro se haga un proyecto de planes de higiene y

seguridad industrial.

Se realizo el estudio financiero, el cual determiné la factibilidad del mismo, en base al analisis
de los costos, los ingresos, recursos necesarios para la inversion. A su vez, se realizé un

analisis econdmico, determinando el Valor actual Neto VAN, la Tasa interna de retorno TIR, el
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grado de apalancamiento entre otros, asi como la sensibilidad, tanto en aumento como en

disminucion, si el precio o la utilidad son constantes.

Se sacaron conclusiones claras que llevaron a realizar ciertas recomendaciones de acuerdo a

los estudios realizados, para la mejora del proyecto, logrando cubrir sus objetivos.

Capitulo 2.

Informacién del Proyecto

El presente proyecto se basa en la creacion de una reposteria cuya funciones principales
seran, la fabricacion y comercializacion de una linea de postres light/dietéticos, para satisfacer
con estos productos de reposteria, consumidores especiales, que por razones de salud o

estética no pueden, o no deben consumir productos con azucar o altos en grasa.

Se estima estar cubriendo un mercado insatisfecho, que luego de un estudio de mercado es
considerado como una gran oportunidad, basado en que no se han explotado las alternativas
de negocio en esta rama, debido a la poca cultura culinaria con respecto a los postres

light/dietéticos.



22

2.1. Antecedentes

La importancia de consumir productos light/dietéticos es un tema que interesa a todos, para
mantener una buena alimentacion que cumpla con los requerimientos nutricionales de manera
apropiada. No se trata de hacer dieta, se trata de captar las calorias necesarias con medidas

mas saludables.

Las personas que consumen productos con alto contenido en fibra, bajos en grasa y azlcar
son menos propensos a enfermedades de tipo metabdlico, como obesidad, diabetes,
gastrointestinales y cardiovasculares. Se percibe la necesidad, cada vez mas grande, de ir en
la busqueda de una mejor calidad de vida... es por eso que se propone una linea de postres

light/dietéticos, ricos y de bajas calorias.

En el mercado nacional especificamente, en la ciudad de Guatemala, existen Unicamente dos
pastelerias que cubre el mercado, con productos light/dietéticos. Estas pastelerias tienen una

variedad muy limitada de este tipo de productos.

El gusto por los pasteles en Guatemala ha incrementado, y por lo mismo la demanda de
los mismos, por lo que se considera un buen antecedente en vista de que la oferta es
muy baja, lo que se ha tomado en cuenta, se ve que es una gran oportunidad de
negocio, en vista de que la cultura por tener una mejor salud y también una buena

figura, haincrementado.

Se tiene estimado estar cubriendo el mercado con postres light/dietéticos naturales,

ricos y de bajas calorias elaborados a base de yogurt, frutas y semillas.
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Guatemala esta compuesta por mas de 13 millones de habitantes, y sélo en la ciudad
capital viven dos millones de ellos, sumando un millén que vine de municipios aledafios
s6lo por el dia, lo que se convierte en un mercado potencial de tres millones de

habitantes solo para la ciudad capital.

De acuerdo a los datos anteriores, y dirigiendo el mercado a un segmento de nivel
socioecondmico A, By C, se considera que el mercado potencial es bastante amplio y
bondadoso para este tipo de producto. Se ha seleccionado este nivel socioeconémico,
en vista de que los precios en que se comercializaran los pasteles, entraran a competir

con las pastelerias que cubren actualmente ese mercado.

2.2. Problema

En este proyecto se ha identificado el problema como una “Oferta limitada de reposteria
light/dietéticos”. Tomando en cuenta de que un proyecto, generalmente, se realiza para

solucionar un problema o atender una necesidad sentida de la poblacién, se analiz6 la situacion



existente que lo rodeaba. Por lo tanto, el punto inicial en el andlisis del problema fue
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la

identificacion, tanto como fuera posible, interrelacionarlo e identificar sus causas respectivas.

2.2.1.

Arbol de problema

Figura 1.1 Arbol de Problemas.

Falta de

Cultura

Poco conocimiento

en el mercado

Se desconoce Consumo es Bajo crecimiento Pérdida
su existencia Limitado del mercado de clientes
Mercado no Poca Costo de Publicidad
desarrollado Competencia produccién escazay mal




elevados enfocada
Baja demanda Materia prima Dirigida a otro
del producto escaza mercado
Pocos
Proveedores Altos
Costos
Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008
2.2.2. Arbol de Objetivos
Figura 1.2. Arbol de Objetivos
Clientes Baja Rotacion Aumento de
Satisfechos De Personal la demanda
Crear una Apertura de Crecimiento Aumento
Cultura Mercado del mercado de la demanda
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Cubrir un Conocimiento Costo de Publicidad
mercado insatisfecho de la competencia produccion buenay
adecuados Productiva
Control de la Nuevos Investigacion
Informacién proveedores del mercado
Personal Presupuesto
capacitado Adecuado

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

2.2.3. Analisis de Alternativas de solucion

De acuerdo al problema planteado, se platearon tres alternativas de solucion y
se ha considerado la explotacién de un mercado insatisfecho e incrementar el
consumo de la reposteria light/dietética, por lo que se consideran como

alternativas:

e Crear una linea de postres light/dietéticos que sean fabricados vy
comercializados por reposterias ya existentes en el mercado que aun no
cuenten con esta linea.

e La importacion de una linea light/dietética por parte de los supermercados,
para ampliar su area de reposteria.

e Crear una reposteria que desarrolle una linea de postres light/dietéticos,

desde su fabricacion hasta su comercializacion.
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En base a las alternativas planteadas se ha concluido que la alternativa a desarrollar en

este proyecto sera la de posicionar una reposteria light/dietética.

2.3 Objetivos de esta investigacion

a. El objetivo general del presente estudio es poder determinar la demanda, la
factibilidad y medir la rentabilidad del negocio, dentro del mercado que se desea cubrir
con la linea de productos que se tienen pensado ofrecer, de acuerdo al capital con que

se cuenta para poder poner en practica el negocio.

b. EIl objetivo especifico del proyecto es cubrir las necesidades que el mercado
demanda brindandole al consumidor una linea de postres light/dietéticos confiables,

que llenen todas sus expectativas de sabor y calidad.

c. Desarrollar un producto Unico dentro del mercado, generando una nueva alternativa

al consumidor, en su opcion de compra.

2.4. Justificacion de esta investigacion

Esta investigacion se realiz6 con la idea de poder encontrar una solucion al
planteamiento del problema. Se ha encontrado una oportunidad de negocio en el area
de reposteria, a través de la elaboracion de una linea de postres light/dietéticos, para
poder cubrir una necesidad que tiene las personas que cuidan de su figura y su salud, y
que por medio de esta investigacion, se logre determinar su aceptacion, el lugar ideal
para colocar el negocio, conocer la oferta, es decir la competencia existente en el

mercado, la competencia potencial, asi como la competencia sustituta, y determinar
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la demanda, la cual se puede decir que su tendencia va en crecimiento, ya que el

nimero de habitantes tiene la misma tendencia.

Todo esto con el fin de poder establecer los lineamientos del negocio, como la fijacién
de los precios adecuados, los canales de distribucion, las estrategias a seguir, el lugar

adecuado para su localizacion, la capacidad del proyecto, costos, marcos legales, etc.

2.5 Marco tedrico conceptual

Producto Dietético: Es el que no contiene azucar y puede o no tener reduccién de
calorias. Los productos dietéticas satisfacen las necesidades nutricionales de personas
cuyos procesos normales del metabolismo estan alterados (diabetes, obesidad,
hipertensioén, colesterol y/o triglicéridos altos, hipoglucemias, o de aquellas que desean
prevenir futuras enfermedades relacionadas con los inadecuados habitos de

alimentacion).

Diferencia entre producto light y producto dietético: - Dietético: es un producto sin
azlcar, y puede o no tener reduccion de calorias. Todos los productos sin azucar son
dietéticos (aptos para diabéticos). — Light: - El término light: significa bajo o liviano.
Algunos productos light contienen azlcar, otros no. En el mercado se pueden
encontrar productos: light o bajo en calorias, light o bajo en grasa, light o bajo en sodio y

light, o bajo en azucar.

Caracteristicas especiales de los productos sin azucar:

- Todos los productos sin azucar (aptos para diabéticos). Producen sensacion de
saciedad reduciendo las ganas de comer por mas tiempo y son una buena

alternativa para disminuir la ansiedad de los tratamientos nutricionales.
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- Algunos son bajos en calorias porque ademas de reemplazar el azucar por
endulzantes bajos en calorias, se utilizan en su elaboracién ingredientes como
leche descremada, coco deshidratado, y cocoa desgrasada.

- Los que no son bajos en calorias producen sensacion de “estomago lleno”
reduciendo la ansiedad que se produce en los planes de alimentacion de reduccion
de peso o0 en las que se elimina o disminuye el consumo de ingredientes como el
azucar, la grasa y la sal.

- Bajos en grasa, los cuales ayudan a tratar o a prevenir enfermedades
cardiovasculares, colesterol alto, obesidad, algunos tipos de céancer (colon,
vesicula), entre otras.

- Bajos en sodio, aptos para personas que sufren de hipertension arterial y en general
para los que quieren o deben reducir el consumo de sodio.

- Ricos en fibra, la cual mejora los problemas digestivos y evita las bruscas

elevaciones del azucar y colesterol en sangre.

Las proteinas: Son sustancias naturales que proveen los aminoacidos necesarios para
producir encimas, anticuerpos, y células de crecimiento, mantenimiento y reconstruccion

del tejido.

Los anticuerpos sirven para luchar contra las infecciones y las enfermedades. Se
recomienda un consumo diario de un gramo de proteinas, por kilogramo de peso
corporal. Ejemplo: una persona cuyo peso sea de 60 Kg. Debera de consumir
diariamente, aprox. 60 gramos de proteinas. Las proteinas se hallan presentes en;
carnes (rojas y blancas), lacteos, huevos, legumbres (soja) y frutas secas. Las

proteinas de origen animal tienen mayor valor biol6gico que las de origen vegetal.

Los hidratos de carbono: Llamados “carbohidratados”, “glucidos” son esencialmente,
una fuente de energia. El cuerpo quema carbohidratos con preferencia las proteinas
para destinar estas ultimas a los procesos de reconstitucion celular. Clasificacién de los

glucidos -algunos ejemplos:
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- Azucares complejos, de asimilacion lenta: almidon, (presente en granos de origen
vegetal y papa), celulosa (compuesto vegetal no absorbido por el cuerpo humano,
importante para la evacuacion intestinal), glucégeno, etc.

- Azucares simples y dobles, de asimilacion rapida: simples: glucosa ( el mas
importante) , fructosa (azlcar de las frutas, miel, legumbres), dobles: sacarosa

(azucar industrial de remolacha, o cafia de azucar), lactosa (azlcar de la leche).

Las grasas: Llamadas lipidos representan una fuente concentrada de energia, son
necesarias para suministrar proteccién a varios érganos vitales, aislamiento del cuerpo
transporte de vitaminas liposolubles (A, D, E, Y K) sintesis de hormonas

(fundamentalmente, hormonas sexuales).

Clasificacién de los lipidos: - algunos ejemplos: -Grasas saturadas: en su mayoria
animales (manteca, grasa de carnes) — grasas no saturadas: (en su mayoria vegetales
aceite de oliva, maiz, girasol, germen de trigo) y pescados. Estas grasas ejercen

funcién protectora en casos de hipercolesterolemia.

Las vitaminas: Son compuestos organicos de estructura quimica variada. Se
encuentran presentes en los alimentos naturales en concentraciones muy pequefias y
son esenciales para mantener la salud y el crecimiento normal. Para asegurar su aporte
al organismo, es necesario consumir alimentos de origen vegetal, preferiblemente,

crudos, de “colores” variados (tanto frutas como verduras).

Los minerales: En términos generales, son necesarios para prevenir la anemia (como
el caso del hierro) y las infecciones (zinc), mejorar el rendimiento psicofisico (magnesio,
fosforo, cobre y selenio). La mineralizacién 6sea (calcio), la suficiencia cardiovascular,
el mantenimiento del medio interno (sodio, potasio, cloro), etc. Se requieren en
pequefia cantidad. El hierro es abundante en : carnes rojas, higado espinaca y lenteja.
El fosforo abunda en los pescados del mar, el selenio, en radicheta y hongos. Y los
lacteos son alimentos mas ricos en calcio, aunque también lo contienen citricos, salmon,

mariscos y bracoli.
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Harina Integral de trigo: EIl trigo es reconstituyente, antianémico, dermoprotector,
nutriente, vitaminizarte y neuroténico. El trigo es recomendado por actuar como
preventivo en cardiopatias, protegiendo la salud intestinal (siempre en los casos de
grano entero). Las fibras presentes en la harina integral favorecen a una digestion mas
lenta y a una absorcion de los azlUcares en forma mas equilibrada con reserva de
energia por mayor tiempo. Las fibras insolubles favorecen a solucionar problemas de
estrefiimiento y a regular el funcionamiento intestinal (deposiciones). Segun algunos
autores reducen los riesgos en cancer de mamas y alivia las sofocaciones de la
menopausia, esto aparentemente se debe a un componente o fitoestrégeno que posee

llamado "Lignanos".

Harina de Soja: La soja es nutriente, calmante, mineralizante, vitaminizarte, energética
y tonica. Su gran cantidad de proteinas y el poder biolégico de las mismas hizo
recomendarse por todo tipo de médicos (convencionales, naturistas, etc.). La soja tiene
propiedades terapéuticas para contribuir a mejorar estados de cardiopatias; ya que en
muchos casos al sustituir proteinas animales baja la taza de colesterol en sangre. En
investigaciones se demostré6 que personas que sustituian la mitad de las proteinas
consumidas con soja, obtuvieron una baja de un 8 a un 16 % luego de varias semanas
de ingesta. Al ser ricas en fibra soluble e insoluble, la soja colabora a solucionar
problemas de estrefiimiento, regular las tazas de azlcar en el torrente sanguineo. Por

su contenido en hierro, calcio y potasio es altamente mineralizante.

Lino: "Se trata de la semilla con mayor contenido de acidos grasos omega 3 que,
consumidos en forma regular, reducen la agregacion plaquetaria, un fenémeno que al
incrementarse induce la formacién de coagulos y aumenta el riesgo de sufrir un infarto”.
Los modos de incorporar el 4cido graso omega 3 proveniente de la semilla del lino son
variados. Puede ser directamente: por el consumo de semillas enteras o molidas, pan,
galletitas, dulce de leche, etc.; e indirectamente: a través de huevos, carnes, fiambres y
leche de animales alimentados con una proporcion de semilla de lino en su racion

dieta".
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Miel: La miel es un producto biolégico natural muy complejo cuya compaosicién nutritiva
varia notablemente segun la flora de origen, la zona, el clima. Es esencialmente una
disolucién acuosa concentrada de azucar invertido, que contiene, ademas, una mezcla
de otros hidratos de carbono, diversas enzimas, aminoacidos, acidos organicos,
minerales, sustancias aromaticas, pigmentos, ceras, etc. Su concentracion en azucares
lo convierte en un alimento caldrico. Los principales azlcares son fructosa (38%),
glucosa (31%) y pequefas cantidades de sacarosa (1-2%). El contenido en minerales
es mas bien modesto (0,1-0,2%). El elemento mas abundante es el potasio seguido de
cloro, azufre, calcio, fésforo, magnesio, etc. Aunque la miel contiene ciertas vitaminas y
minerales, que no se encuentran en los azlcares refinados, las cantidades son tan

pequefias que no tienen importancia en términos de las necesidades diarias.
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Capitulo 3.

Estudio de Mercado

El estudio de mercado sirvié para poder conocer la oferta y poder determinar la demanda;
como un antecedente para la realizacion del estudio técnico, de ingenieria, financiera y

econdmica y asi poder determinar la viabilidad de este negocio.

3.1. El producto en el mercado

Los postres y pasteles ya existen en el mercado, los cuales son
elaborados por pastelerias ubicadas dentro del perimetro de la Ciudad
capital. Las cuales se denominan, como competencia directa y serviran

como un Know how para poder conocer mas rapido el mercado.

A continuacion se realizé un analisis mas detallado del producto para su
mejor definicion, con el objetivo de ratificar la existencia de una necesidad
insatisfecha en el mercado, o la posibilidad de brindar un mejor producto

al que ofrecen los existentes en el mercado.

3.1.1. Definicion del Producto

Un lugar donde se brindara al consumidor una linea de postres light/dietéticos,
tipo mouses, pies, pasteles, galletas bajos en grasas y sin azlcar; con materia

prima de primera calidad, destacando con esto, una relacion de precio/calidad.

3.1.2. Producto principal
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Una linea de postres bajo en grasa y sin azlcar, fabricados para todas aquellas
mujeres que tengan limitaciones en el consumo de azlcares y grasas; ya sea

por estética o por salud.

3.1.3. Productos sustitutos o similares

Se ha considerado como producto sustituto a todo aquel postre o
producto de reposteria, que ya existe en el mercado. Entre los
productos similares, se puede mencionar los productos lacteos que
se venden en el supermercado tipo yogurt con frutas, galletas vy
galletas en barras hechas a base de granola o semillas, las cuales

estan en el mercado como productos light/dietéticos.

3.1.4. Productos complementarios

En este proyecto no aplican.

3.2. El areadel mercado

El 4rea del mercado que se establecidé cubrir es el de la ciudad capital sectorizando por

niveles de clase socioeconémica y accesibilidad de los potenciales compradores.

3.2.1 Poblacion consumidora, contingente actual y futuro:

La poblacion consumidora esta establecida en mujeres, entre los 15 afios hasta
los 64 afios, de los niveles socioeconomicos A, B, C de la Ciudad Capital, lo
gue se determina como grupo objetivo. Se espera a un mediano plazo cubrir el

mercado masculino.
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3.2.2. Estructura de la poblacion por grupos, edades segmentos

La estructura de la poblacion a la que se tiene estimado llegar esta integrada de

la siguiente manera:

Urbana 60% y rural en 40%, el 44% es menor a 15 afios y el 5.3% mayor a

60%, el 52% son mujeres.

El grupo objetivo esta distribuido en el area urbana segun la tabla adjunta:

Tabla 3.1. Segmentacion del Mercado Objetivo

Grupo Mujeres
Edades 15 o mas
Segmento AB,C
Zonas 09,10,11,14,15,16
Urbana Ciudad capital

Fuente: Proyecto de investigacion- AlU-2008

Tabla 3.2. Distribucion de la Poblacion

Distribucién de la poblacion por edades, sexo y zonas de la Capital

ANOS

ZONA

POBLACION HOMBRES

MUJERES

OAG

7A14 15A64

65 Y MAS

1750 758

992

122

150 1199

279
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10 12090 5533 6557 981 1227 8538 1344
11 39669 17937 21732 3807 4980 26948 3933
13 26734 12503 14231 3873 4136 17041 1684
14 18322 8066 10256 2178 2616 12101 1427
15 14549 6114 8435 1167 1592 10058 1735
16 19449 9389 10110 2742 3246 12751 760

Fuente: INE, Censo Nacional de poblacion 2003.

3.2.3. Tasas de crecimiento de la poblaciéon

La tasa de crecimiento de la poblacion objetivo real esta en un 2.06 % anual.

3.2.4. Ingresos de la poblacién, nivel actual y tasa de crecimiento:

El ingreso percéapita en el area urbana, segun informe del CEPAL
1999 era de US$1,660.00, y el 20% de la poblacién recibe el 68%

de los ingresos.

Segun documento del Banco de Guatemala, de fecha 22 de
diciembre del 2007, para el 2008 la economia del pais creceria en
un 5.3%, tasa inferior al establecido para este afio. El objetivo del

Banguat es promover la estabilidad del nivel general de precios.

Segun el INE, el ingreso promedio por familia mensual esta dividido

de la siguiente manera:

e Nivel Urbano Q. 4,723.35




Fuente:

ingreso
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El banco central prevé cerrar este afio con una inflacion arriba de

8.4%, superior a la prevista de 5 puntos porcentuales (+/-1).

La siguiente tabla muestra la proyeccion del Banco de Guatemala

para los proximos afios.

Tabla 3.3. Proyeccion de la Inflaciéon

Proyeccion de inflacion

Banco de Guatemala

ANO META MARGEN
% (+1-)
2008 5.50% 1.5
2009 5.5 1.5
2010 5 1
2011 45 1
2012 4 1

Informe de Prensa Libre de fecha 22 de diciembre 2007.

3.2.5. Estratos actuales y cambios en la distribucion del

Segun datos de Unidata del afio 2,000, la distribucion de los estratos de los
niveles socioeconémicos de la ciudad capital estan conformados de la siguiente
manera. Para los niveles socio econémico Ay B, que son los que tiene los mas
altos ingresos, estad conformado por un 5% de la poblacion. La clase C, o

intermedia, esta constituida por un 35%, la D que es la media baja en ingresos,
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se contempla un 40%, y el resto se distribuyen entre la clase E y F, entre las
cuales no existe mayor diferencia. Esta distribucién se hace mas clara en la

siguiente piramide:

Figura 3.1. Pirdmide de Niveles Socioecondmicos

Estructura Socioeconémica de Guatemala

Nivel Alto

Medio Alto y Medio

Bajo

20% Bajo Bajo

Fuente: Informe de Unidata 2,000

3.3. Comportamiento de la demanda

En base al estudio realizado por medio de fuentes primarias (encuestas), se concluye:

a. Que en la actualidad, la demanda de estos productos es una demanda insatisfecha,
y que es un producto no necesario, a pesar de ser un producto alimenticio. Su consumo
se ha visto incrementado en virtud de que las personas han optando por tener una
mejor salud y una figura mas esbelta. También manifiesta la encuesta que en la

actualidad, hay un gran porcentaje de personas con problemas de azucar y de sobre
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peso, dando a conocer la encuesta realizada que un 68% de las familias tienen a un

familiar con este tipo de problemas.

Por medio de la encuesta se ha detectado que un 92% si consumen postres, y que el
94% le gustan los postres light/dietéticos, también ha mostrado que lo consumen, en

promedio, una vez al mes, esto da una demanda de 12 postres al afio por consumidor.

Encuesta de Ofertay Demanda sobre Reposteria Light/dietética

Personas encuestadas 50

1. ¢Conoce usted lareposteria light/dietética?

Si 92% No 8%

2. ¢Usted o algun miembro de su familia padece de problemas de azlcar o de sobre peso?

Si 68% No 32%

3. ¢Sisurespuesta es si, le gustaria un pastel light/dietético?

Si 94% No 6%

4. ¢Con qué frecuencialo consumiria?

Unavez alasemana 14% Cada 15 dias 26% Una vez al mes 28% Otros 32%

5. ¢D6nde lo consumira?

En su hogar 42% En su oficina 24% En un restaurante 34%
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6. ¢Cbomo lo compraria?

Por porcion 64%  Entero 36%

7. ¢Hasta cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcién?

Q.12.00 22% Q.15.00 50% Q18.00 28%

8. ¢Hasta cuénto estaria dispuesto a pagar por un pastel entero de 10 porciones?

Q.130.00 20% Q.145.00 46% Q.160.00 34%

9. ¢Al comprar usted escoge por :

Precio 24% Calidad 70% Cantidad 6%

10. ¢De las siguientes variedades, cuales conoce?

Fresa 38% Limon 30% Natural 25% Otros 7%

11. ¢De los siguientes sabores, cudl le llamaria la atencién probar?

Chocolate 7% Kalhla 19%  Calabaza 8% Mango 17%

Café 21% Guinda 17% Otro 4%

b. Entre las caracteristicas tedricas de la demanda, se pueden destacar varios
aspectos segun lo demostré la encuesta anterior.  Sin embargo, entre los datos mas

relevantes se puede destacar que se consume por porcion en su mayoria, que se
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prefiere calidad seguido por el precio, y que principalmente, su consumo se realiza en el

hogar, a pesar de que en los restaurantes, existe una fuerte demanda.

c. La situaciéon futura es muy alentadora, por lo que se ha venido comentado de la
tendencia por una buena salud. Por lo mismo, la proyeccion de la demanda es un
aumento significativo. Se ha obtenido informacion de la Liga contra la Obesidad, asi
como del Patronato contra la Diabetes, que manifiestan que cada dia hay mas personas
con estos problemas. Segun datos proporcionados por la Liga contra la Diabetes, el

12% de la poblacion tiene diabetes y esta creciendo en forma alarmante.

e Analisis de los factores condicionantes de la demanda futura: La demanda de este
sector no dependera de factores politicos, ni sociales ni climaticos, pero si puede
verse afectada por el sector econémico, en virtud del alza constante de los insumos,
como es el caso de la harina. Hay que tomar en cuenta la elasticidad de este
producto y de acuerdo a la tendencia si los costos se aumentan, se debera de
aumentar el precio, pero por ser un producto no de primera de necesidad, se debera
evaluar esta elasticidad, porque de lo contrario los consumidores podran dejar de
consumir, ya que la elasticidad de la demanda de un producto aumenta conforme el
consumidor tenga mas tiempo para realizar su préxima compra.

e Para una adecuada estimacion de la demanda que atendera el proyecto, se ha
realizado un modelo econométrico, el cual determina que el mercado potencial es

de 209,673 postres, lo cual se detalla mejor en la tabla a continuacion.

Tabla 3.4. Modelo Econométrico
Estimacion del

Modelo Econométrico

Poblacién total 13,233,121

Datos Censo Habitantes

Geograficamente 9,111,278




42

Por zonas 84,004
Mujeres 52% 43,682
Mercado Objetivo 40% 17,472
(publicidad y

mercadotecnia)

12 postres X 17,472 habitantes =

SOM = 209,673 POSTRES

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

3.4. Comportamiento de la Oferta

a. Situacion actual. En la actualidad no existen estadisticas bdasicas de la venta,

especifica de postres light/dietéticos; sin embargo, en base al estudio del mercado, se ha
determinado que hay una oferta actual muy limitada. No se tiene acceso, ni se dispone de
datos para poder definir una oferta absoluta de los proveedores actuales de los cuales se

detallan a continuacion:

Tabla 3.5. Cuadro de Proveedores

Cuadro de Proveedores

Proveedor No.01

Proveedor No.02

Proveedor No.03

Variedad Melocotones Limoén Fresay Yogurt
Precio Q.135.00 Q.148.00 Q.182.00
Tamarno 10 Porciones 12 Porciones 12 Porciones

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

b. Analisis del régimen de mercado, se pudo determinar que es un régimen de

mercado libre, ya que hay una libre competencia, no existe un ningun tipo de monopolio
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ni oligopolio, lo que da la libertad para poder competir, se descarta el dumping, ya que
no hay datos que sugieran que habra ingreso de productos del extranjero, pues el
costo del producto seria sumamente elevado. No existe ningun tipo de intervencion ni

subsidios, por parte del gobierno en el desarrollo de este mercado.

c. La situacion futura de la oferta sera competitiva, en virtud de que las actuales
reposterias tiene una muy buena capacidad de reaccién, lo que se deberd tomar en

cuenta para el andlisis, a pesar de que la competencia en este momento es limitada.

3.5 Comportamiento de los Precios

a. Tomando en cuenta que es un producto bastante nuevo en el mercado, no existe un
analisis histdrico de precios; sin embargo, se ha detectado que la inflacion afecta a
todos los sectores econdémicos, por lo que los precios van en aumento.

b. Como es la tendencia en un pais en desarrollo, la inflacién es latente y por lo mismo los
precios, por lo que la evolucion de los precios, se vera afectados dentro de un
promedio no mayor a dos puntos arriba la proyeccion de la inflacion, en los siguientes
anos.

c. Influencia prevista de los precios sobre la demanda, sera de un +/- 10% sobre el precio
inicial. Dependera de los factores econdmicos tales como el precio de los insumos y la
inflaciébn. Se debera tener en cuenta que es un producto con poca elasticidad, al subir
el precio, bajara su consumo, debido a que no es un producto de primera necesidad a
pesar de ser un producto alimenticio. Se debera basar el precio de acuerdo a la
demanda y la competencia. La elasticidad de un producto aumenta conforme el
consumidor tenga mas tiempo para realizar su proxima compra. Podrian dejar de
comprar el producto.

d. Se ha determinado que el margen de comercializacion sera de Q.145.00, en virtud de
gue es un producto nuevo en el mercado y con una demanda en crecimiento con un
mercado insatisfecho.

3.6 Analisis de la Comercializacion
a. Canales de comercializacién, el canal de comercializacién serd de distribuidor
directo, el cual consiste, que en el lugar donde se fabriquen también sera el punto de

venta, y no se incluiran intermediarios para obtener un mayor margen de ganancia.
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En un futuro se ha pensado tener un intermediario, cuando ya se cubra el mercado de
restaurantes, cafeterias, hoteles, etc.

Formas de comercializacién del proyecto. Se tiene pensado tener una sala de
ventas, dentro del mismo lugar donde se elaboran los postres, colocando una pagina
de internet y prestar servicio a domicilio.

Capacidad de competencia del proyecto. Este proyecto se ha disefiado para poder
tener la capacidad de competir con los actuales oferentes, Pasteleria Los Tulipanes y
Bridges, diferenciandose de ellos, por medio de una amplia variedad en la linea y
con los precios mas accesibles, sin descuidar la relacién de precio-calidad, para poder
cubrir el mercado que ha definido como mercado meta. Este mercado meta esta
conformado por mujeres de 15 a 64 afios de edad, con una posicion socioecondémica
de las clases A, B, C. que residan en la ciudad capital.

La oferta potencial del proyecto serd la capacidad que tiene de elaborar postres
light/dietéticos. Tiene el potencial para cubrir un 3.5% de mercado potencial, el cual

equivale a 7,500 unidades al afio.
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Capitulo 4.

Estudio Técnico

En el presente estudio técnico se detallaran todos aquellos recursos que se necesiten para

poder llevar a cabo la produccion de los productos light/dietéticos.

4.1. Tamafno

a. Capacidad del proyecto. El proyecto debera de tener la capacidad de elaborar
7,500 postres al afo, lo que representa en un mes 625 postres, trabajando en su
fabricacion 20 dias habiles del mes, lo que representa la elaboracion de 31 postres

diarios, para cubrir el mercado que se tiene pensado.

b. Se ha calculado como share of market SOM (tamafio del mercado), en 209,673
postres al afio, de acuerdo a la demanda, de la cual se tomara solo el 3.55%, de este
mercado, lo que da como mercado objetivo la elaboracion de 7,500 postres al afio, y

625 al mes.

c. Este tamafio se determina en base a la investigacion de mercado realizada la cual
indica que se tendrd demanda bastante grande de acuerdo a la ubicacion que se tiene
pensado y la demanda que va en aumento, debera de tener la capacidad de producir

para el primer afio 7,500 postres.

4.2. Localizaciéon
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La Macro-localizacion se tiene pensado estar ubicado en un area dentro del perimetro
de la Ciudad de Guatemala, llamada Ciudad Capital.

La micro-localizaciéon serd en un sector de la zona 10, de la ciudad de Guatemala.
Preferiblemente en el sector del Blvd. Liberacién.

Integracion en el medio. Se debera de buscar un local ubicado en un sector de la
zona viva donde haya bastante trafico, tanto de transeuntes como de automdviles
durante el dia.

Localizacion con relacién al medio geografico. Debera de ser preferiblemente una
esquina para que la visibilidad del local sea doble, o por lo menos para contar con
doble acceso.

Caracteristicas del terreno. Debera ser un local amplio con una superficie plana y
gue tenga posibilidades de ampliaciones en un futuro. Debera de ser limpio y lucir
atractivo para los clientes y trabajadores, contar con buena ventilacién e iluminacion.
Distancias y costos de transporte. Por estar dentro del perimetro de la ciudad capital,
se deberd considerar el acceso de los proveedores en horarios adecuados, que se
acomoden a las regulaciones establecidas por la Policia Municipal de Transito.
Debera contar con un acceso adecuado para el ingreso del transporte que lleva los
insumos por parte de los proveedores.

Justificacion de la localizacion en relacién con el tamafio y el proceso. Esta
localizacion se ha determinado primero de acuerdo a la investigaciéon de mercados
realizada a personas del nivel socio-econémico que se tiene pensado cubrir y
segundo porque en este sector estan ubicadas las pastelerias que seran la

competencia.

4.3. Proceso de Produccioén

En base a los postres que se desean comercializar el proceso de produccién sera el

siguiente:

a. Descripcion del proceso de transformacion. El proceso de transformacion del
producto es el siguiente: Se compran los insumos, luego se pesan, se elabora la base,
se refrigera, se elabora el relleno, se coloca sobre la base , se le agrega el condimento,

y se coloca en el horno, al pasar el tiempo establecido para su coccion, se retira del
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horno, se espera que se enfrie y se refriera por espacio de 24 horas en el refrigerador,
antes de ser desmoldado. Al estar completo este proceso se desmolday se coloca en
una base de polietileno para ser trasladada al mostrador refrigerado, al momento de ser

vendido este se colocara en un domo plastico para ser entregado al cliente.

b. Insumos principales, secundarios y alternativos. Entre los insumos principales se
encuentran: galleta, azGcar morena, margarina, huevos, azucar, vainilla, queso de
crema, jalea, semillas y granos. Entre los insumos secundarios estan la crema batida, y
los polvos como el café, chocolate. A continuacion se detalla en una tabla los insumos y

Sus proveedores.

Tabla 4.1. Cuadro de Proveedores e Insumos

Cuadro de Proveedores de Insumos

Insumo Proveedor No.01 Proveedor No.02 Proveedor No.03
Galleta, harinas Molinos Modernos Molsa Molinas Centia
Semillas y granos Superb
Azlcar morenay
dietética Arcop Tranex
Huevos Productos Avicolas, S.A. | Avicolas Unidas, S. A. | Industria Avicola de Mixto, S.A.
Crema y quesos light Parma Inlacsa Foremost Diaries de Guatemala
Miel, jaleas, light La Gotita, S.A. Alimentos Los Pinos Industria Odi, S.A.
Yogurts Parma Iprolacsa

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008
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c. Productos principales, secundarios y alternativos. En este proyecto se trabaja con un

producto Unico que seran postres light/dietéticos. No habré subproductos.

d. Residuos generados en el proceso. En este proceso no hay generacion de

residuos, en vista de que se trabaja con medidas exactas.

e. ldentificacion y descripcion de las etapas de produccion. Las etapas de produccion
estan identificadas como compra de insumos, separacion y medicion de insumos,

elaboracion del postre, traslado a sala de ventas y venta.

Flujograma del proceso. En la figura 4.1. se detalla uno de los procesos de
produccion.
Figura 4.1. Diagrama de Flujo
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Insumos y medicion de postre
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Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

g. Descripcion de las instalaciones, equipos y personal. Las instalaciones deberan de ser
amplias, con una ventilacion adecuada, con iluminacién natural y artificial, con amplio
parqueo, con lineas telefénicas, acceso a internet, bafios, una &rea para la fabricacién
del producto, otra area para el pesado de los insumos, una bodega, un area
administrativa y una sala de ventas. Entre el equipo que se debera tener estan: Un
horno, una batidora, refrigeradores, clavijeros, bandejas, mesas de trabajo, lacena o
bodega, instrumentos de trabajo como paletas, guantes, espétulas, brochas, moldes,
pesa, fuentes de aluminio, mostrador con refrigeracion, caja registrador, gabinete para
maquina registradora, material de empaque.

El personal requerido sera: para el area administrativa, un administrador un contador,
una secretaria. Para el area de fabricacion, se contratard un panadero-repostero, un
ayudante. Para el area de sala de ventas se contratard a una seforita para

dependiente de mostrador y cajera.

h. Con respecto al analisis de la escala de produccion, se tiene establecido que el
equipo que se compre tenga un uso industrial, pero tomando en cuenta que lo mas
importante sea la capacidad de produccion y no el tiempo de elaboracion de los

mismos.

i. Capacidad Ociosa. Se tiene estimado que no se tendra una capacidad ociosa muy
grande; ya que el equipo que se comprara no es de tecnologia muy reciente para evitar

costos elevados.

j- Instalaciones con capacidad de expansion Se tiene contemplado en la ubicacion
del negocio, que el local tenga capacidad para su expansion. Esto con el fin de

evitar traslados cercanos por el crecimiento futuro.

k. En caso existiera un sobredimensionamiento del tamafo, se buscara un

intermediario o un distribuidor para poder cubrir el mercado.

j. Conrespectoa la expansién por cambios tecnoldgicos, habra que
contemplarlos a futuro, pero es algo que se podra manejar conociendo las exigencias y

demandas del mercado.
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4.4. QObras Fisicas

Inventario y especificaciones de las obras. Se debera establecer en un local comercial
en el sector de la zona 10, de la ciudad capital, con una ubicacién preferiblemente de
esquina, con un transito grande, tanto de transelntes como de automoviles.
Dimensiones de las obras, exigencias en terrenos, dimensiones de materiales y fisicas.
Debera contar un frente de 5 a 8 metros y una profundidad de 10 a 15 metros. Con
espacio para parqueo de por lo menos 2 vehiculos. Se necesita de una superficie
plana, y si fuera posible con un segundo nivel, para la instalacion del area
administrativa.

Requisitos de las obras. Deberd colocarse una tabicacion para la separacién de las
areas, para lo cual se contratara una empresa que realiza estos trabajos, solicitando
presupuestos y tomando la decision de acuerdo al que llene los requisitos solicitados, la
colocacion de energia trifasica o voltaje 220, dependiendo el equipo adquirido, se
deberd decorar la sala de ventas, con un ambiente agradable y moderno para los
clientes, debe ser un lugar limpio y con una apariencia profesional, etc.

Los costos unitarios de los elementos de la obra seran cotizados, para ser evaluados de
acuerdo al presupuesto que se tiene estimado.

Entre los costos totales se incluirda el terreno, la distribucion de las areas, la decoracion

y la instalacién de algun tipo de energia especial, por los equipos a utilizar.

4.5. Organizacién

a. Para la ejecucion; entidades ejecutoras, tipos de contratos, administracion y control
de la ejecucion. En este caso no aplica, ya que serd de caracter privado cuya
entidad sera la misma en realizar todo el proceso.

b. Organizacion para la operacion establecimiento de la organizacion, esta serd una
empresa de caracter privado, con un reconocimiento juridico , con una organizacion
horizontal, con sistemas de controles establecidos por cada departamento de

acuerdo a sus necesidades y cuyo organigrama general es el siguiente:



Figura 4.2. Organigrama General

[ JUNTA DIRECTIRVA ]

[ Gerente Administrativo

]
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Gerente de Produccion y Mercadeo

| |
[ Contador ] [ Secretaria

| | 1
] [ Encargado de Cocina ] [ Dependiente de Mostrador y ]

4.6. Calendario.

A continuacion se han detallado las fases de acuerdo a un calendario.

Calendario
Tabla 4.2. Calendario de Fases
Feb- Mar- Abr- May- Jun- Jul- Oct-
Ene-08 08 08 08 08 08 08 Ago-08 | Sep-08 08
Fase de Preinversion
Revision del estudio de prefactibilidad X X X X
Contactos finales con proveedores X X X
Disefio definitivo y detalles X X X X
Negociacion del proyecto
Financiamiento X X
Autorizaciones legales X X
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Contratacion de firmas ejecutoras X X X

Ejecucion del proyecto

Construccion de obras fisicas X X

Adquisicion de maquinaria y equipo X X

Fabricacién y entrega de maquinarias y

equipos X X
Montaje de maquinaria y equipo X X
Contratacion y capacitacion de personal X X
Organizacion e instalacion de la empresa X X X

Operacion del proyecto

Plazo para la operacion experimental X X X X

y puesto en marcha

Periodo para llegar a la operacion normal X X

0 prevista

4.7. Resumen

En el presente estudio técnico se detallaron todos aquellos recursos que se necesiten para
poder llevar a cabo la producciéon de los productos light/dietéticos. Se ha incorporado el
equipo, mobiliario y los insumos a utilizar para la realizacion del producto. Se ha definido a los
proveedores de insumos, asi como el capital humano para el desarrollo de los productos, tanto

a nivel operativo, como administrativo.

Se desarrollé un calendario de las fases del proyecto. También se ha detallado la ubicacion del
lugar, como lo necesario que deberd tener para que sea el adecuado al proyecto. Su
localizacion sera el perimetro de la ciudad capital, con una ubicacion bastante céntrica para el
segmento de mercado que se desea cubrir, para brindar una accesibilidad a los consumidores,

con suficiente luz, ventilacion y parqueo.
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Capitulo 5.

Estudio Administrativo - Legal

5.1. Estructura Administrativo — Legal

La empresa sera registrada como una Sociedad AnGnima, y se nombrara a un Representante
Legal, que a su vez, sera el Administrador Unico, y estara a cargo de la persona que esté

ocupando la posicién de Gerente General.

Por parte de los accionistas, se nombrara una Junta Directiva la cual sera la encargada de ser

la intermediaria entre los socios y la empresa, esta a su vez, tendra nombrara a un Presidente.

Esta sociedad estara integrada por un grupo de tres accionistas, con un capital autorizado de
Q.100,000.00. Se integrara una Junta Directiva y se realizaran las asambleas y ordinarias,

extraordinarias y totalitarias, para la toma de decisiones.

Se deberan realizar una serie de tramites ante el Registro Mercantil, para el
registro de la empresa, donde se extendera la Inscripcion del Registro Mercantil,
la cual tendra un costo entre honorarios profesionales y tramites, de Q7,000.00 a
Q.10,000.00, dependiendo el capital suscrito, el cual se tiene previsto dentro de
los Q100,000.00 autorizados, para poder tener mejor acceso al financiamiento
bancario. Ya realizada la inscripcion, se debera obtener una Patente de
Comercio y una Patente de Sociedad, asi como un numero de identificacion

tributaria, esto para efecto de impuesto la cual se tramita en el ministerio de
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Finanzas y no tiene costo alguno, la inscripcién en la SAT bajo el régimen del
5%, mas que el de los formularios y fotocopias que no ascendera a Q.100.00. El

tiempo promedio de la realizacion de estos tramites es de dos dias a lo méaximo.

5.2. Marco Legal

Esta empresa estara conformada por socios guatemaltecos y profesionales que estara
ejecutando actividades mercantiles. Se tiene conocimiento que por ser una empresa donde se
elaboraran productos alimenticios, existen varias normas y restricciones por parte del Ministerio
de Salud Publica. Entre las mas importantes esta, en que todos los empleados deberan contar
con una tarjeta de Salud, como de pulmones. Esta tarjeta es extendida en los puestos de salud

y no tiene costo alguno.

Otros requisitos a cubrir, son la elaboracién de los Registro Sanitarios correspondientes, asi
como contar con una Licencia Sanitaria emitida por el Departamento de Regulacion y Control
de Alimentos para poder funcionar como tal. Los documentos a presentar y pagos a realizar,

asi como normas a seguir, se encuentran en los anexos.

5.3. Estructura Administrativa

La reposteria estara organizada de la siguiente forma:

e Junta Directiva

e Gerencia Administrativa

e Gerencia de Produccion y Mercadeo
e Encargado de Contabilidad

e Encargado de Cocina

e Ayudante de Cocina

o Dependiente de Mostrador y Ventas

e Secretaria

5.4. Descripciony Perfil de puestos
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Se ha realizado la descripcion de puestos y perfiles de puestos de acuerdo al personal que se

requerira para la puesta en marcha de la reposteria.

Descripcion de puesto:

Requerimientos Profesionales:

Experiencia:

Responsabilidades:

Personas bajo su cargo:

Reporta a:

Descripcion de Puesto:

Requerimientos Profesionales:

Experiencia:

Responsabilidades:

Personal bajo su cargo:

Reporta a:

Descripcion del Puesto:

Requerimientos Profesionales:

Experiencia:

Gerente Administrativo
Licenciatura en Administraciéon de Empresas
Dos afios

Planificacion, direccién, control financiero y elaboracién de

informes.
Contador y Secretaria

Junta Directiva

Gerente de Produccion y Mercadeo
Ingeniero Industrial
Dos afos

Control de Inventario de materia prima, producciéon, Control

de Calidad, planificacion, mercadeo.
Encargado de cocina, Dependiente de mostrador

Junta Directiva

Contador
Perito Contador, Registrado

Dos afos



Responsabilidades:

Reporta a:

Descripcion del Puesto:
Requerimientos:
Experiencia:

Responsabilidades:

Reporta a:

Descripcion del Puesto:

Requerimientos Profesionales:

Experiencia:
Responsabilidades:
Reporta a:

Personas a s su cargo:

Descripcion del Puesto:
Requerimientos:
Experiencia:
Responsabilidades:

Reporta a:

Manejo de libros, facturacién, tramites contables.

Gerente Administrativo

Secretaria Recepcionista
Secretaria
No necesaria

Atencién de Plata telefénica, trabajos secretariales,

Recepcion de proveedores y visitas.

Gerente Administrativo

Cocinero

Graduado de Cocinero, panadero, repostero.
Dos afios

Medicion y elaboracion de postres

Gerente de Produccion

Ayudante

Ayudante de Cocina

Estudios a nivel medio, mayor de edad
No necesaria

Auxiliar en el &rea de cocina

Cocinero
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Descripcion del Puesto:

Requerimientos:
Experiencia:
Responsabilidades:

Reporta a:

5.5. Resumen
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Dependiente de Mostrador y Ventas

Estudios a nivel medio, mayor de edad

No necesaria

Atencién y despacho a clientes, cobro sobre ventas.

Gerente de Produccién

En resumen se puede decir, que se trabajar4 con una Empresa bajo el régimen de Sociedad

Andnima, que tendra integrada una Junta Directiva, y que nombrara como Representante Legal

y Administrador Unico a la persona que este ocupando el cargo de Gerente General.

La empresa esta interesada en tener un capital autorizado de Q.100,000.00, para tener una

credibilidad ante los bancos, y poder tener un acceso a los créditos bancarios.

Se deberan tomar en cuenta los lineamientos que exige el Ministerio de Salud, por medio de

Control de Alimentos para poder obtener los permisos necesarios, para el funcionamiento del

negocio.



Capitulo 6.

Estudio Impacto Ambiental

En el caso de una reposteria, no hay impacto ambiental, por lo tanto no aplica.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.
6.4.

Descripcion del Entorno bidtico y Abidtico
Identificacion de desechos y residuos
Identificacion de Impacto

Definicion de medidas de Mitigacion

Plan de manejo ambiental del proyecto

Resumen
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El impacto ambiental es el entorno donde se realiza una actividad y que podrd provocar

impactos significativos 0 no significativos.

tiempo, y el crecimiento de la misma, se debera contemplar y

En el caso de una reposteria, con el paso del

aplicar un plan de higiene y

seguridad industrial. Todo esto, con el fin de reducir la posibilidad de impactos negativos

significativos sobre la salud de las personas que trabajan en el proyecto.
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Capitulo 7.

Estudio Financiero

7.1. Analisis de Costos

Se presenta un analisis de costos detallado a nivel administrativo, de produccion, de ventas y

financieros, los cuales se detallan a continuacion:

a. Costos de la inversion fisica estan constituidos por construcciones, equipo y maquinaria.
Entra la construccion fisica, se ha contemplado una tabicacion para la division de las areas y
su decoracién, la cual tendra un costo de Q8,000.00. EIl rubro de mobiliario, maquinaria y

equipo esta valorado en Q.83,715.00.



Tabla 7.1. Detalle de Mobiliario y Equipo

Descripcion
Equipo
Horno de 6 bandejas
Batidora de 10 litros
Bandejas de alusin
Refrigerador congelador
Utensilios varios
Computadoras
Maquina registradora
Sub total
Mobiliario
Escritorios
Archivo
Sillas ejecutivas

Mostrador Refrigerado

Mesa de trabajo de acero inoxidable

Clavijeros c/rodos 15 bandejas
Mostrador p/caja registradora
Sub total

Total

Cantidad Costo Total

1 Q19,500.00
1 Q8,500.00
25 Q1,300.00
1 Q12,000.00
Q2,750.00

2 Q10,850.00
Q2,000.00

Q56,900.00

Q0.00

3 Q2,600.00
1 Q450.00
3 Q1,125.00
1 Q18,250.00
1 Q2,200.00
1 Q990.00
1 Q1,200.00
Q26,815.00
Q83,715.00

Fuente: Proyecto de Investigacion-AlU-2008
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Tabla 7.2. Cuadro de Inversion

I. Inversioén Fija

a. Tangible

Decoracion y tabicacion
Maquinaria y Equipo
Mobiliario

Total

b. Intangible (diferida)
Gastos de Constitucion
Patentes y Registros

Promocion y publicidad

Total

Il. Capital de Trabajo
a. Efectivo
b. Insumos

Total

INVERSION TOTAL

Cuadro de Inversion

Q8,000.00
Q56,900.00

Q26,815.00

Q91,715.00

Q7,000.00
Q9,000.00

Q7,956.00

Q23,956.00

Q61,117.00

Q69,715.00

Q130,832.00

Q246,503.00

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008
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h. Costos totales anuales de la operacion para 7,500 unidades. Para un mejor analisis

se realiz6é la siguiente tabla:

Tabla 7.3. Costos de Produccion

7,500

Costos de Produccion Unidades

Materia Prima Q333,750.00
Mano de Obra directa Q39,600.00
Mano de Obra Indirecta Q26,400.00
Uniformes de trabajo Q1,440.00
Agua Q1,200.00
Energia Eléctrica Q14,400.00
Materiales de limpieza Q1,500.00
Total Costos de Produccién Q.418,290.00

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

Tabla 7.4. Cuadro de costos Administrativos y Ventas

Costos de Administracion y Ventas Totales Unitarios
Sueldos Q246,000.00 Q32.80
Publicidad y promocion Q47,736.00 Q6.36
Alquileres Q72,960.00 Q9.73
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Q366,696.00 Q48.89

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

Los costos unitarios basicos y su estructura. El costo total unitario es de Q.104.66 y

se determind de acuerdo a su estructura que se detallo en la siguiente tabla.

Tabla 7.5. Estructura de Costos Unitarios

Costos de Produccion Totales Unitarios
Materia Prima Q333,750.00 Q44.50
Mano de Obra directa Q39,600.00 Q5.28
Mano de Obra Indirecta Q26,400.00 Q3.52
Uniformes de trabajo Q1,440.00 Q0.19
Agua Q1,200.00 Q0.16
Energia Eléctrica Q14,400.00 Q1.92
Materiales de limpieza Q1,500.00 Q0.20
Total Costos de Produccién Q418,290.00 Q55.77

Costos de Administracion y Ventas Totales Unitarios
Sueldos Q246,000.00 Q32.80
Publicidad y promocion Q47,736.00 Q6.36
Alquileres Q72,960.00 Q9.73

Q366,696.00 Q48.89
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Fuente: Proyecto de investigacién-AlU - 2008

Costos Fijos Q.48.89 + Costos Variables Q.55.77= Costo Total Q.104.66

Los costos fijos y los variables fueron calculados para un afio de produccion de 7,500
unidades y quedaron clasificados de la siguientes manera:
Costos Variables Q.418,290.00

Costos de Produccion Totales Q.418,290.00 Costos de Prod. Unit. Q.55.77

Costos de Produccioén

Materia Prima Q333,750.00
Mano de Obra directa Q39,600.00
Mano de Obra Indirecta Q26,400.00
Uniformes de trabajo Q1,440.00
Agua Q1,200.00
Energia Eléctrica Q14,400.00
Materiales de limpieza Q1,500.00
Total Costos de Produccién Q.418,290.00
Costos Fijos Q.366,696.00
Costos Fijos Totales Q.366,696.00 Costos Fijos Unitarios Q.48.89

Costos de Administraciéon y
Ventas
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Sueldos Q246,000.00
Publicidad y promocion Q47,736.00
Alquileres Q72,960.00

Q.366,696.00

7.1. Analisis de Ingresos

a. Venta de productos y subproductos. Se estima que los ingresos, por la venta de
7,500 unidades, sera para los préximos cinco afios un total de Q.6,678,925.00.

b. Otros ingresos, se deberan contemplar, y se sugiere crear un tipo de franquicia de la
reposteria.

c. Ingresos totales por afio, para los proximos cinco afios, se detallan en la siguiente

tabla;

Tabla 7.6. Proyeccién de Ingresos

Proyeccién de Ingresos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Q1,087,500.00 | Q1,204,875.00 | Q1,331,470.00 | Q1,459,080.00 | Q1,596,000.00

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

d. Proyeccion de los ingresos, se han calculado tomando en cuenta que se espera un
aumento de las ventas en un 5% anual y se ha considerando que los precios
aumentaran de acuerdo a la inflacion que tiene proyectado el Banco de Guatemala

para los préximos cinco afios.

Tabla 7.7. Proyeccién de Ventas para los proximos afios

PROYECCION DE VENTAS PARA LOS PROXIMOS 5 ANOS
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Se estima un crecimiento anual del 5%

UNIDADES | PRECIO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ANUALES | VENTA

7500 | Q145.00|Q1,087,500.00

7875 | Q153.00 Q1,204,875.00

8270 |Q161.00 Q1,331,470.00

8685 |Q168.00 Q1,459,080.00

9120 [Q175.00 Q1,596,000.00

Fuente: Proyecto de investigacion — AlU - 2008

7.2.

Recursos Financieros para la inversion

a. Estado de Resultados proyectado para los proximos 5 afios, el cual se estima de

acuerdo a la proyeccion de inflacion estimada por el Banguat para los proximos afios.

También es importante mencionar, que la depreciaciéon del mobiliario y equipo se

realizé a través de un método de depreciacion directo el cual se ha determinado a

cinco afio de vida (til; ya que el proyecto esta a cinco afios.



Tabla 7.8. Estado de Resultados

Estado de resultados
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ANO 01 ARNO 02 ARO 03 ARO 04 AKNO 05
Ingresos Q1,087,500.00] Q1,204,875.00] Q1,331,470.00] Q1,459,080.00] Q1,596,000.00
Costos de produccion Q418,290.00 Q441,295.95 Q463,360.75 Q484,211.98 Q503,580.46
Utilidad Marginal Q669,210.00 Q763,579.05 Q868,109.25 Q974,868.02] Q1,092,419.54
Costos de Adminstracion y Ventas Q366,696.00 Q386,864.28 Q406,207.49 Q424,486.83 Q441,466.30
Costo Financiero Q24,000.00 Q19,200.00 Q14,400.00 Q9,600.00 Q4,800.00
Gastos por depreciacion Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00
Utilidad Bruta Q261,771.00 Q340,771.77 Q430,758.76 Q524,038.19 Q629,410.24
Impuestos 31% Q81,149.01 Q105,639.25 Q133,535.22 Q162,451.84 Q195,117.17
Utilidad Neta Q180,621.99 Q235,132.52 Q297,223.54 Q361,586.35 Q434,293.06
Depreciacion y amortizacion Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00
Pago a Principal Q30,000.00 Q30,000.00 Q30,000.00 Q30,000.00 Q30,000.00
Flujo neto de dinero Q167,364.99 Q221,875.52 Q283,966.54 Q348,329.35 Q421,036.06

Fuente. Proyecto de investigacion-AlU-2008

Tabla 7.9. Flujo de Efectivo




Flujo de Efectivo Proyectado
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ANO 0 ANO 01 ARNO 02 ANO 03 ANO 04 ARNO 05
Ingresos Q1,087,500.00 Q1,204,875.00 Q1,331,470.00 Q1,459,080.00 Q1,596,000.00,
Costos de produccién Q418,290.00 Q441,295.95 Q463,360.75 Q484,211.98 Q503,580.46,
Costos de Administracion y Ventas Q366,696.00 Q386,864.28 Q406,207.49 Q424,486.83 Q441,466.30]
Depreciacion y amortizaciones Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00
Costo Financiero Q24,000.00 Q19,200.00 Q14,400.00 Q9,600.00 Q4,800.00]
Utilidad Antes de Impuestos Q261,771.00 Q340,771.77 Q430,758.76 Q524,038.19 Q629,410.24]
Impuestos 081,149.01 Q105,639.25 Q133,535.22 Q162,451.84 Q195,117.17
Utilidad después de Impuestos Q180,621.99 Q235,132.52 Q297,223.54 Q361,586.35 Q434,293.06)
Ajustes por gastos no desembolsados Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00 Q16,743.00
Pago a Principal Q30,000.00 Q30,000.00 Q30,000.00 Q30,000.00 Q30,000.00)
Flujo neto de efectivo -Q246,503.00| Q167,364.99 Q221,875.52 Q283,966.54 Q348,329.35 Q421,036.06]

Fuente: Proyecto de Investigacion-AlU-2008

b. Capital disponible a corto,

mediano y largo plazo.

Se ha determinado que se

realizara solo para el primer afio, lo que sera s6lo a corto plazo y el cual es

representado por un Balance General, el cual se detalla a continuacion:

Tabla 7.10. Balance General

Balance General

Reposteria Light/dietética

Al

31 de diciembre 2008

Activos




Activo circulante
Caja y Bancos Q61,116.67

Inventario Q69,715.33

Total de Activo circulante
Activo Fijo
Mobiliario y Equipo Q91,715.00

Otros Activos Q23,956.00

Total de Activos
fijos

Total de Activo
Pasivo

Pasivo a largo plazo Q150,000.00

Q130,832.00

Q115,671.00

Q246,503.00

Total Pasivo

Capital Q96,503.00

Q150,000.00

Q96,503.00

Pasivo + Capital

Q246,503.00

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

70



71

c. Calendario de las Inversiones. Se realizaran todas en el afio cero, de la forma que

se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 7.11. Calendario de Inversion

Calendario de Inversion
Descripcion Mes 01 | Mes 02 | Mes 03

Decoraciéon y Tabicacién X

Maquinaria y Equipo X

Mobiliario X X
Gastos de Constitucion X

Patentes y Registros X

Promocion y Publicidad X
Compra de Insumos X
Desembolso de efectivo X

Fuente. Proyecto de investigacién-AlU-2008

d. Las necesidades de capital de trabajo. Estas se han determinado en base a la
necesidades de capital para la inversion, el cual esta detallado en el cuadro de
inversion y asciende a Q.246,503.00.

e. Estructura y fuentes de financiamiento. Su estructura sera por parte de los socios
con un 39%, el cual corresponde a Q.96,503.00 y se financiara el 61% restante que
corresponde a Q.150,000.00.
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f.  Programas de financiamiento: Necesidades totales de capital para cubrir la inversion
fija. Se ha realizado el analisis de financiamiento a través de dos diferentes
opciones, una con cuotas niveladas la cual dio un costo real del préstamo de 52.7%,
y una con cuota fija mas intereses sobre saldo, la cual dio como Costo Real del
Préstamo en 48%, por lo que se determiné que se realizara con amortizaciones fijas
mas intereses sobre saldo, mas conocido como interés simple, realizando pagos

mensuales.

Tabla 7.12. Tabla de Interés Simple

Tabla de Interés Simple

ANO INTERESES | AMORTIZACIONES TOTAL A
DEL PRESTAMO PAGAR SALDO
0 Q150,000.00
1 Q24,000.00 Q30,000.00 Q54,000.00| Q120,000.00
2 Q19,200.00 Q30,000.00 Q49,200.00 Q90,000.00
3 Q14,400.00 Q30,000.00 Q44,400.00 Q60,000.00
4 Q9,600.00 Q30,000.00 Q39,600.00| Q30,000.00
5 Q4,800.00 Q30,000.00 Q34,800.00 Q0.00
Sumatoria Q72,000.00
Costo real
del = Q72,000.00 X 100 = 48%
Préstamo 150,000

Fuente:
Proyecto de investigacion-AlU-2008

Tabla de Cuota Nivelada

Tabla 7.13. Cuota Nivelada
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0.305409381 Q.45,811.407

= 150,000.00
150,000.00 * 0.16 = 0.16 *
1 -
1-(1/1.16)  0.476113015
ANO CUOTA ANUAL INTERESES AMORTIZACIONES SALDO
0 Q150,000.00
1 Q45,811.41 Q24,000.00 Q21,811.41 Q128,188.59
2 Q45,811.41 Q20,510.17 Q25,301.24 Q102,887.36
3 Q45,811.41 Q16,461.98 Q29,349.43 Q73,537.93
4 Q45,811.41 Q11,766.07 Q34,045.34 | Q39,492.58
5 Q45,811.41 06,318.81 Q39,492.60 -Q0.01
Sumatoria Q79,057.03
Costo Real
del = Q79,057.03 * 100 = 52.70%
Préstamo 150,000
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Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

g. Apalancamiento financiero. En este proyecto el aplacamiento financiero es bastante
elevado, como se detalla mas abajo, el cual demuestra que tiene una razon de

endeudamiento de un 60.85%, cuando un valor aceptable debiera de ser de un 33%.

Raz6n de endeudamiento = Total Pasivo X 100

Total Activo

RE = 150,000/246,503 X 100 = 60.85

Lo que indica que este proyecto esta siendo financiado un 60.85% de los

activos con deuda.

7.4  Punto de Equilibrio
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Se ha determinado que el andlisis del punto de equilibrio en varias modalidades, ayudara
a la toma de decisiones en sus tres variantes, sobre las que cotidianamente se tiene que
resolver y revisar el avance de la empresa, al vigilar que los gastos no se excedan y las

ventas no bajen de acuerdo a los parametros establecidos.

Se ha determinado que el punto de equilibrio en unidades (P.E.U.) es de 4,110 unidades
al afo. Lo que representa que esté es el punto en donde no existen pérdidas, ni

ganancias, considerando que conforme aumenten las unidades vendidas, la utilidad se

incrementara.
P.E.U. = Costos fijos X Unidades Producidas
Ventas totales — Costos Variables
P.E.U= 366,696.00 X 7,500 = 2,750,220,000 = 4,110 Unidades

1,087,500 - 418,290.00 669,210

Con respecto al punto de equilibrio en quetzales (P.E.Q.), se ha realizado la siguiente
operacion la cual indica que con las ventas de Q.595,899.49, la empresa operara sin
pérdida, ni ganancia, si las ventas estan por debajo de esta cantidad la empresa pierde y

por arriba de la cifra son utilidades para la reposteria.
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P.E. Q.= Costos Fijos = Q.366,696.00 = 0.366,696.00 =
1- Costos Variables 1- 418,290.00 0.615365517
Ventas totales 1,087,500.00
P.E.Q. = Q. 595,899.49

El Punto de Equilibrio porcentual (P.E.%) indica que de las ventas totales, el 54.80% es

empleado para el pago de los costos fijos y variables y el 45.20% restante, es la utilidad

neta que obtiene la reposteria.

P.E. % = Costos fijos X 100

Ventas totales — Costos Variables

P.E.% = 54.80%

Tabla 7.14. Punto de Equilibrio

= 366,696.00_X100=

669,210.00

TABLA PARA EL PUNTO DE EQUILIBRIO

Unidades Ingresos Costos Fijos Costos Totales

Costos Variables

418290 418290

U




625 Q90,625.00 Q418,290.00 Q448,846.25 Q30,556.25
1250 Q181,250.00 Q418,290.00 Q479,402.50 Q61,112.50
1875 Q271,875.00 Q418,290.00 Q509,958.75 Q91,668.75
2500 Q362,500.00 Q418,290.00 Q540,515.00 Q122,225.00
3125 Q453,125.00 Q418,290.00 Q571,071.25 Q152,781.25
3750 Q543,750.00 Q418,290.00 Q601,627.50 Q183,337.50
4375 Q634,375.00 Q418,290.00 Q632,183.75 Q213,893.75
5000 Q725,000.00 Q418,290.00 Q662,740.00 Q244,450.00
5625 Q815,625.00 Q418,290.00 Q693,296.25 Q275,006.25
6250 Q906,250.00 Q418,290.00 Q723,852.50 Q305,562.50
6875 Q996,875.00 Q418,290.00 Q754,408.75 Q336,118.75
7500 Q1,087,500.00 | Q418,290.00 Q784,965.00 Q366,675.00

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

Figura 7.1. Punto de Equilibrio

7
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Punto de Equilibrio

: g
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Unidades producidas y vendidas

Se consider6 importante determinar el margen de contribucion, pues este se podra ver alterado

si cambia alguna de las siguientes variables:

A) Numero de unidades vendidas, o sea el volumen, b) el precio de venta y c) la relacién

del costo variable.

El margen de contribucion para este proyecto, en el primer afio, es de Q.669,210.00 total.
Q.1,087,500.00 - Q.418,290.00 = 669,210/7,500 = Q.89.23 por unidad.

7.5. Cuadro de Fuentes y Uso de Fondos

El uso de los fondos y la fuente, se han detallado en el cuadro de abajo para un mejor
analisis, el cual determina en que se utilizaran los fondos del préstamo y el dinero de los

sSocios.

Tabla 7.15. Cuadro de Fuentes y uso de fondos



Cuadro de fuentes y usos de fondos

Rubro Inversién de Préstamo Total
los socios
Activos Fijos Q1,715.00 Q90,000.00 | Q91,715.00
Activos Diferidos Q23,956.00 Q23,956.00
Capital de Trabajo Q70,832.00 | Q60,000.00 | Q130,832.00
Inversion Total Q96,503.00 | Q150,000.00 | Q246,503.00

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

7.6. Estados Financieros Proyectados

Para realizar un adecuado andlisis financiero se ha determinado analizar la Tasa de
Rentabilidad promedio, que defini6 la relacion que existe entre el promedio anual de las

utilidades netas y la inversion promedio del proyecto.

UNP=

Q180,621.99 Q235,132.52 Q297,223.54 Q361,586.35 Q434,293.06

5 =Q301,771.49
Monto de la Inversiéon/2 = 246,503/2 = 123,251.50

TPR=301,771.49/123,252.50*100= 244.84%

Después de realizar los calculos se determind que para una inversion promedio de
Q.246,503.00 y con utilidades promedio de Q301,771.49, para los cinco afos, la tasa

promedio de rentabilidad contable es del 244%.
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Se determiné realizar el Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI), con el cual se
determina el tiempo en que la inversion generd los recursos suficientes para igualar el

monto de la inversion.

PRI = Inversion / Utilidades netas
PRI = 246,503 /301,771.49 = 0.8168

12 meses ----- 100 % = 10 meses

Una vez establecidos los calculos necesarios, se verificd que para un monto de inversion
de Q246,503.00, vy utilidades netas esperadas de Q.301,771.49 anuales, la inversion se

recuperara en un periodo de 10 meses.

7.7. Evaluacion Econdmica

a. Valor actual neto. Para calcular el VAN (Valor actual neto), se ha determinado un
TREMA (Tasa de rendimiento minima aceptable) del 50%, la cual ha sido acordada
por los socios para su aceptacion o rechazo, el cual se integré de la forma como se

detalla en la tabla a continuacion.

Tabla 7.16. Céalculo del TREMA



TREMA

inflaciéon

Tasa libre de riesgo

Tasa promedio de

Costo de capital prom.

Estimacion de riesgo

5%

7%

18%

20%

50%

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

Célculo del VAN

Tabla 7.17. Actualizacion de Flujo de Efectivo

Afio Flujo neto de FA FNEA
Efectivo 50%

0 -Q246,503.00 -Q246,503.00

1 Q167,364.99 | 0.666666667 | Q111,576.66
2 Q221,875.52 | 0.444444444 Q98,611.34
3 Q283,966.54 | 0.296296296 | Q84,138.23
4 Q348,329.35| 0.197530864 | Q68,805.80
5 Q421,036.06 | 0.131687243 Q55,445.08
VAN Q172,074.11

EXCEL Q418,577.11| Q172,074.11

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008
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Segun Los calculos realizados se estimé que los flujos netos actualizados al afio cero,

proporcionan un VAN de Q.172,074.11 positivo, aceptandose el proyecto ya que se

cubre la TREMA del 50% y se genera un excedente arriba de lo esperado lo que

genera un valor agregado para el proyecto.

b. Tasa interna de retorno. Indicara la tasa real que genero el proyecto en

estos cinco afios, segun calculos realizados a continuacion.

Tabla 7.18. Actualizacién del Flujo

Afio Flujo neto de FA FNEA FA FNEA
efectivo 50% 95%

0 -Q246,503.00 -Q246,503.00 -Q246,503.00

1 Q167,364.99 | 0.666666667 | Q111,576.66 0.512820513 Q85,828.20

2 Q221,875.52 | 0.444444444 Q98,611.34 0.262984878 Q58,349.91
3 Q283,966.54 | 0.296296296 | Q84,138.23 0.13486404 Q38,296.88
4 Q348,329.35| 0.197530864 Q68,805.80 0.069161046 Q24,090.82
5 Q421,036.06 | 0.131687243 | Q55,445.08 0.035467203 Q14,932.97
VAN Q172,074.11 VAN -Q25,004.22

EXCEL Q418,577.11| Q172,074.11 Q221,498.78 -Q25,004.22

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008



Tabla 7.19. Calculo del TIR

TIR =R+ (R1-R2) VAN (+)

(VAN+) - (VAN-)

R 50

R1 50

R2 95

VAN+ Q172,074.11

VAN- -Q25,004.22

TIR =
50 45 Q172,074.11
50 45| Q172,074.11 Q25,004.22
95| Q197,078.33| 0.873125474

89.29064626 | TIR

Fuente: Proyecto de Investigacion-AlU-2008

TIR=R + (R1—R2) (VAN +/ (VAN) — (VAN -)
TIR =50 + (50 — 95) (172,074.11/ (172,074.11+25,004.22)
TIR =50 + 45*172,074.11/ 197,078.33

TIR =50+ 45*0.873125474 =50 + 39.29064626 = 89.29064626%
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Una Vez realizados los calculos correspondientes para determinar la Tasa Interna de
Retorno TIR, se obtuvo que el proyecto logra cubrir el requerimiento del 50% y que
adicional a esta tasa, brinda un 39.29% mas alla de las expectativas de los socios, por
lo que se recomienda seguir con los tramites correspondientes para ejecutar este

proyecto.

c. Relacion Beneficio / Costo. Para un mejor analisis se ha realizado en la siguiente

tabla:

Tabla 7.20. Actualizacién de Ingresos

Actualizados | Actualizados

Afio Ingresos Costo/gasto FA 50% Ingresos Costo/Gasto
0 Q0.00 Q246,503.00 1 Q0.00 Q246,503.00
1 Q1,087,500.00 | Q808,986.00 | 0.666666667 | Q725,000.00 Q539,324.00

2 Q1,204,875.00 | Q847,360.33 | 0.444444444 | Q535,500.00 Q376,604.59
3 Q1,331,470.00 | Q883,968.24 | 0.296296296 | Q394,509.63 Q261,916.52
4 Q1,459,080.00 | Q918,298.81 | 0.197530864 | Q288,213.33 Q181,392.36
5 Q1,596,000.00 | Q949,846.76 | 0.131687243 | Q210,172.84 Q125,082.70

Total Q2,153,395.80 | Q1,730,823.16
RB/C = 1.244145471

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

RB/C = 2,153,395.80/1,730,823.16 = 1.24

Se acepta el proyecto ya que la relacion beneficio costo resulta mayor que uno, debido
a que los ingresos generados alcanzan la cobertura de costos y gastos. La relacion es
que por cada quetzal que se esta invirtiendo en este proyecto se reciben 0.24 centavos

extras.
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d. Recuperacion de la inversion. Se ha calculado que la inversién se recuperara en un

periodo de 10 meses.

7.8. Sensibilidades

Se realiza un analisis de la sensibilidad en basa a un aumento y una disminucion en las ventas

en un 5% para lograr mantener la utilidad.

a) Costos variables por pastel Q.55.77

b) Costos fijos totales Q366,696.00
c) Total de postres anuales 7,500

d) Precio unitario Q145.00
Original:

R = (145 x 7,500) — (55.77 x 7,500) + 366696

R = (1087500) — ( 418,275) + 366,696

R =(1,087,500) — 51,579

R =1,035,921.00

Tabla 7.21. Resumen Andlisis de Sensibilidad

Analisis de la sensibilidad

Cuadro de resumen para los resultados anteriores

Precio Ventas | Ingresos por Costo Utilidad % de

constante | Pasteles Venta Q Total Variacion
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Q145.00 8,625 | Q1,250,625.00 | Q114,320.25 | Q1,136,304.75 110%

Q145.00 8,250 | Q1,196,250.00 | Q93,406.50 | Q1,102,843.50 106%

Q145.00 7,875 | Q1,141,875.00 | Q71,941.00 | Q1,069,934.00 103%

Q145.00 7,500 | Q1,087,500.00 | Q51,579.00 | Q1,035,921.00 100%

Q145.00 7,125 | Q1,033,125.00 | Q30,665.25 | Q1,002,459.75 97%

Q145.00 6,750 Q978,750.00 Q9,751.00 Q968,999.00 94%

Q145.00 6,375 Q924,375.00 | -Q11,163.00 | Q935,538.00 90%

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

Segun el cuadro anterior, se puede observar que cuando se mantiene el precio constante y hay
un incremento hasta de 1,125 pasteles en las ventas, la utilidad incrementa en un 10% sobre lo

planificado; pero cuando las ventas bajan hasta 1,125 pasteles, la utilidad baja hasta un 10%.

Sin embargo se crey6 conveniente realizar un analisis de la sensibilidad cuando la utilidad es

constante, el cual es el siguiente:

A) Costos Variables por pastel Q.55.77

b) Costos fijos totales Q. 366,696
¢) Total de postres anuales 7,500

d) Precio por postre Q.145.00
Original:

P =1087,500 + (55.77 X 7,500 ) + 366,696

7,500

P =1,087,500 + 418,275 + 366,696/7,500 = 1,872,471.00/7,500

P =Q.249.66
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Tabla 7.22. Resumen Analisis de la Sensibilidad
Analisis de la sensibilidad

Cuadro de resumen

Utilidad Ventas Ingresos por Costo Precio % de

Constante Pasteles Venta Q. Total Variacién

Q1,087,500 8,625 Q1,935,191.25 Q114,320.25 | Q224.37 93.70%

Q1,087,500 8,250 Q1,914,330.00 Q93,406.50 Q232.04 96.79%

Q1,087,500 7,875 Q1,892,835.00 Q71,941.00 Q240.36 96.27%

Q1,087,500 7,500 Q1,872,450.00 Q51,579.00 Q249.66 100%

Q1,087,500 7,125 Q1,851,573.75 Q30,665.25 Q259.87 | 104.09%

Q1,087,500 6,750 Q1,830,667.50 Q9,751.00 Q271.21 | 108.65%

Q1,087,500 6,375 Q1,809,735.00 -Q11,163.00 | Q283.88 113.71%

Fuente: Proyecto de investigacion-AlU-2008

Segun el cuadro anterior, se puede observar que cuando se mantiene la utilidad constante y
hay un incremento hasta de 1,125 unidades en la ventas, el precio desciende en un 6.30%
sobre lo planificado, pero cuando las ventas bajan hasta 1,125 unidades, el precio sube hasta
un 13.71.

7.10 Resumen

En el presente analisis tanto financiero como econdmico, se ha determinado factores

relevantes para la evaluacion y aceptacion del proyecto.
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La inversion total se determind sera de Q.246,503.00 y se recuperara en 10 meses, con un
Costo-Beneficio donde se invierte Q1.00 y se recupera Q1.24. Se han determinado los costos

fijos y variables, asi como los costos unitarios.

De acuerdo a los calculos realizados para el primer afio de operaciones se tiene estimados que
los ingresos sera de Q.1,087,500.00 y se realizaron los célculos para los préximos cinco afios.
Se determiné que el punto equilibrio estaria en la venta de la unidad 4,110, que el VAN con un
TREMA de 50% es de Q,172,074.11, y que la TIR es de 89.29%.

Por medio de un analisis de sensibilidades, manteniendo el precio, la variacién en las utilidades
es de +/-10%, con un aumento Yy disminucion del 5% por afio. Cuando lo que se quiere es
mantener las utilidades y se realiza un aumento de hasta 1,125, el precio desciende en 6.30%,

pero cuando se realiza a la inversa, el precio aumenta en un 13.71%.
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Capitulo 8.

Conclusiones

Luego de realizado el estudio del proyecto se ha llegado a las siguientes conclusiones de

acuerdo a los objetivos fijados:

e Por medio de un estudio de mercado, se ha determinado que existe una demanda
insatisfecha.

e La demanda que se pretende cubrir es de 7,500 postres por afio, que representa un
3.5% del mercado potencial.

o Luego del estudio técnico, se determina que la factibilidad del proyecto es positiva, en
vista de que se tiene la capacidad para cubrir la demanda proyectada, y queda una
capacidad ociosa para su crecimiento futuro.

¢ La rentabilidad del negocio se determiné por medio de una analisis financiero el cual
determind que realizando una inversion de Q.246,503.00, se recuperaria la inversién en
un periodo de 10 meses, y que existe una rentabilidad promedio de 244%.

e Por medio del calculo del VAN , se determind que el TREMA del 50% exigido por los
socios, es factible, ya que el TIR dio un 89.29%.

e Larelacién beneficio-costo determin6 que por cada Q1.00 invertido se recupera Q1.24.

e En base a las conclusiones anteriores, se deduce que el proyecto es favorable para los

inversionistas y que debe de ser aceptado.
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Capitulo 9.

Recomendaciones

De acuerdo al estudio realizado para este proyecto, se hacen las siguientes recomendaciones:

e Realizar un estudio de mercado mas amplio y profundo, que por las limitaciones de
tiempo no se puedo.

e Profundizar en las normas establecidas por el Ministerio de Salud, para la autorizacién
de la reposteria, para establecer con certeza la factibilidad del negocio.

e Aprovechar la rentabilidad del negocio y la oportunidad que existe en este ramo.

o Debido a la demanda creciente por este tipo de producto, se recomienda buscar a un
futuro no muy lejano poner otra sala de ventas.

e Realizar un analisis de la capacidad del equipo a los tres afios.
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Activo:

Activos Fijos:

Capital:

Costos Diferidos:

Demanda:

Dumping:

Encuesta:

Estudio de Factibilidad:

Financiamiento Externo:

Interés:

Estudio de Mercado:
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GLOSARIO

Cualquier cosa con valor comercial de cambio, obtenido por un

individuo.

Activos permanentes necesarios para el desarrollo habitual de una

empresa.

Activos netos de una empresa, sociedad o figura semejante,

incluyendo la inversion original.

Son todos los costos en los que se incurre en una nueva empresa

antes de iniciar operaciones.

Cantidad de bienes y servicios que un segmento requiere 0

solicita.
Manejo de diferentes precios en diferentes mercados.

Método sistematico para conocer los sentimientos, gustos,

preferencias, actitudes del mercado meta.

Investigacién encaminada a establecer las posibilidades de éxito

de un determinado proyecto.

Obtener fondos para hacer alguna actividad de inversion en el

negocio.
Precio pagado por el uso de dinero prestado.

Proceso de reunir, registrar y analizar la informacién relacionada
con la oferta, demanda, precio y comercializacion de bienes y

servicios.
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Oferta : Cantidad de bienes que pueden ser vendidos.

Patentes: Derechos otorgados al inventor para protegerle ante terceros

en el uso exclusivo de su invencion.

Proyeccion: Hacer una prediccion de lo que se piensa segun el analisis de un
determinado namero de variables.

Segmentacion: Es cuando se divide el mercado por las edades, sexo, lugares y

ubicacion.

Anexo 18.1.

Encuesta sobre Ofertay Demanda de Reposteria Dietética

Encuesta No.

Muy buenos dias, solicitamos su cooperacion en la realizacion de esta encuesta, mi Nombre es Ana Patricia Rodriguez y estamos
realizando una encuesta para una empresa futura.

1. Conoce usted los postres light/dietéticos?

Si No

2. Usted o algin miembro de su familia padece de problemas de azlcar o sobre peso?

Si No

3. Legustan a usted los postres?

Si No



10.

Con qué frecuencia lo consume?

Una vez a la semana
Cada 15 dias
Una vez al mes

Otros

Donde lo consume?

En su hogar
En su oficina

En un restaurante

Coémo lo compra?

Por porcion

Entero

Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcion de 4 onz.?

Q.12.00 Q.15.00 Q18.00

Cuanto estaria dispuesto a pagar por un pastel de 10 porciones?

Q.13b0.00 Q.145.00 Q.160.00

Al comprar usted escoge por :

Precio Calidad Cantidad

Cuédles sabores de estos conoce?

Fresa Limén

Natural Otros
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11. De los siguientes, que sabor le llamaria la atencién probar?

Chocolate Kalhua
Calabaza Mango
Café Otro

96

Muchas gracias por su tiempo.
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Anexo 18.2 TABULACION DE ENCUESTA
S Noj SN SN sS|BfM 0 HJOJR|PJEJL]B]BJlwoj0p150Q P JcCaljCanj FIMfN CH Cafgf K] M ] O
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X x | x X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X x| x| x X x| x
X X X X X X X X X X | x X
X X X X X X X X X X X
x | x X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X x | x X X X X X X x| x| x X
X x | x X X X X X X X X
X X X X X X X X X x| x| x X
X X X X X X X X X X X
X x| x X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X x | x X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X x X X X X X X X X X
X x| x X X X X X X X | x| x
X X X X X X X X X X X
X x | x X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X x | x X X X X X x | x
X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X | x X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X x | x X X X
X x | x X X X X X X X X
X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
x ] X X X X X X X X X X
X X | x X X X X X X X
x | x X X X x | x X X X X
x | x X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X x | x X X X X X X X X
X x | x X X x ] x X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X | x X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X
X x ] x X X X X X X X X
Tlw]sjujuw]a]s TBjujps AR R8s juUlsjUuOIB|TpR)SE]3 A6 7 nypnvjeg?
|% 2| 8 |68% 2% 9| 6 | 14 [ 26| 28| R | 2[4 % |6s] %] 2|50 B8]20]|46[H]U[0]6]3B[0]5 13 A3 | 17] 4




Anexo 18.3

Pregunta No. 1
¢Conoce usted la Resposteria
Light/dietética?

8% NO

9204
S| °
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Pregunta No.2

¢En su familia, tiene algun familiar problemas de azlcar o

sobrepeso?

32% NO

68%
SI
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Pregunta No.3
¢Le gustaria a usted un postre
Light/dietético?

NO
6%

S| 94%

Pregunta No.4
¢, Cada cuanto lo consumiria?

Unavez Otros
al mes

26% ] 14% Unavezala

Cada 15 dias semana
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Error! Objects cannot be created from editing field codes.

Pregunta No.6
¢,Coémo lo compraria?

Entero

Por
Porcién
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Pregunta No.7

¢,Cuanto pagaria por una porcion?

Q.15.00

Q.18.00

-

Q.12.00
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Pregunta No.8
¢,Cuanto pagaria por uno entero de 10
porciones?

Q.130.00

s
Q.145.00

Q.160.00
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Pregunta No.9
¢Al comprar, usted escoge por?

Precio

3

2
Cantidad Calidad

1
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Pregunta No.10
¢, Qué sabores conoce?

Limén
Natural

Otros

2 Fresa
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Pregunta No.11

¢, Qué sabores le llamarian la atencién?

Café

KalhtGa

Mango

Otros

Chocolate

Calabaza
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No.0 No.0 No.O No.0 No.O No.O No.O

No. 01 2 3 4 5 6 7 8
NO. | si No Si No S 15 H P 12 15 18 100 130 | 150 P Cal. | C:
1 X X X X X X
2 X X X X X X
3 X X X X X X
4 X X X X X X X
5 X X X X X X X
6 X X X X X X X
7 X X X X X X X
8 X X X X X X
9 X X X X X X X X
10 | «x X X X X X X X
11 | «x X X X X X X
12 | «x X X X X X
13 | «x X X X X X
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15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40
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41 | «x X X X X X X
42 1 «x X X X X X X
43 | «x X X X X X X
44 | x X X X X X X
45| x X X X X X X
46 | «x X X X X X X
47 | «x X X X X X X
48 | «x X X X X X X
49 | «x X X X X X X
50 | «x X X X X X X
T 46 47 7 13 14 16 21 12 17 32 18 11 25 14 10 23 1_1I
% 92 94 14 26 28 32 42 24 34 64 36 22 50 28 20 26 32
No.
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13

14
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16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41
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43

44

45

46

47

48

49

50
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