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ABSTRACT

La posibilidad del establecimiento de una empresa pastelera en San Marcos, se debe a
varios factores: el comportamiento de la oferta, posicionamiento de las tiendas actuales,
nacimiento y desarrollo de dichos negocios, precios que se manejan, la peculiaridad de ese

mercado que depende en gran medida de la produccion local.

Si se toma de base la demanda no satisfecha diariamente, equivalente a 80 pasteles de
diferentes tamanos, clases y sabores diariamente, se podra determinar la actividad
logistica requerida: La planificacion, el aprovisionamiento, el nimero de personas que
intervendran en su proceso, la transformacion, la cuantificacion de los materiales, control de

calidad, movilizacién del producto terminado a las tiendas, despacho y atencion al cliente.

De acuerdo al estudio financiero, para el primer afio, con la venta de un promedio de 80
pasteles diarios de diferentes tamafios, a precios actuales, se alcanzara un total de
ingresos anuales de Q.3 millones. Los costos variables anuales ascienden a Q.2.3 millones,
que representan el 74%, en tanto que los gastos fijos suman 13%, quedando una utilidad
antes de impuesto del 13%. Como la empresa se inscribird en el régimen tributario de 5%
del Impuesto Sobre la Renta, se habla de una utilidad del 8%, con un volumen inferior de
ventas se castiga directamente dicha utilidad, una fortaleza es que no debe existir el
problema de recuperacién de cartera, por el tipo de negocio. La produccion no garantizara
esto, sino la tecnologia, la tecnologia de la mano de obra, el uso de insumos adecuados, de
calidad y buena presentacién, aunque se tenga que sacrificar el margen de contribucién del
26%, todo, con el fin de mantener el nivel de ventas.

El capital a invertir de Q.250,000.00, sera propio (socios), no se busca un financiamiento
bancario, debido a que se requiere comprobar garantias ante el banco para obtencién del
crédito, lo cual alargaria el inicio de operaciones del negocio, la trema es del 33%, y una

rentabilidad del 8% sobre las ventas.



Las actividades para al instalacion del negocio deben iniciar en el mes de julio, aunque se

empezaran funciones en enero 2009.
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Introduccion

El origen de la palabra pastel (y el alimento) puede tener procedencia arabe,
pues en Marruecos se hace una bstila o pastela, cuya masa es hojaldrada,
aunque de factura distinta, pues estd armada hoja a hoja y no mediante

dobleces.

En Guatemala, como en algunos otros paises latinoamericanos, es conocido
como un tipo de alimento de hojaldre que envuelve algo, conservando el sentido
original de la palabra, aunque otras veces se llama «tarta» (tarta de crema, de

dulce, de fruta, de pescado o de carne).

El presente trabajo es un proyecto para la creacién de pasteles de una pequefia
empresa en su parte inicial, con proyeccién a crecer en 5 afios, por la unidad de area
gue forman las ciudades las ciudades de San Marcos, cabecera departamental, San
Pedro Sacatepéquez, y lugares circunvecinos lugares que son del altiplano de

Departamento.

Mas Publicaciones | Sala de Prensa - Noticias | Testimonios | Pdgina de Inicio
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Considerando que en dicha localidad hay una demanda insatisfecha, la cual se
determinard en el estudio de mercado, por esa razén en el presente proyecto se
analizara esa viabilidad tomando como base la demanda no satisfecha y la posibilidad
de abarcar un alto porcentaje de ese mercado, tomando como base una produccion de
80 pasteles diarios; que cubre tanto la demanda insatisfecha como un alto porcentaje
del mercado, se establecera una planta de produccién y 2 puestos de venta uno en San
Pedro Sacatepéquez y otra en San Marcos, se hara la estimacion de la materia prima e

insumos, se estimara el numero de colaboradores que participaran en el proceso.

Establecidos el total de ingresos de explotacion a si como sus gastos variables, también
se establecera el total de gastos fijos para determinar el resultado de la operacién y
arribar a conclusiones para determinar o no la factibilidad del presente proyecto, por lo
gue es conveniente medir el riesgo del capital a invertir que es de Q250,000.00

aportacion de socios fundadores del negocio.
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2 Informacion del Proyecto

2.1

Antecedentes

El hecho que sea una empresa de pasteleria, es porque que actualmente, el
autor ha estado realizando esta actividad (fuera de las actividades normales) a
nivel familiar y artesanal, existe un cierto nivel de experiencia en cuanto a la
elaboracion de los diferentes tipos de pasteles, por lo que en el presente
proyecto, se pretende determinar fehacientemente la factibilidad de una empresa
en esta parte del pais, agregando los conocimientos, técnicas y herramientas

aprendidas en la carrera de administracion de negocios de esta universidad.

Si consideramos que en esta rama alimenticia, se necesita una gran destreza,
experiencia a si como una constante actualizacion en la elaboracion de nuevos
pasteles, mas apetecibles, que cuiden de la salud de las personas, que en su
elaboracion se garantice la utilizacion de normas de higiene y calidad y el

empleo de los mejores insumos.

Un aspecto basico a conocer en este negocio como en cualquier otro es que se
tenga conocimiento amplio de la actividad misma, la elaboracién del producto, o
prestacién del servicio, saber el entorno del mercado y como se desenvuelve,
conocimientos amplios o basicos de administracion y la disponibilidad del capital

inicial.

El autor posee cada unos de los aspectos anteriores, para echar andar el
proyecto de negocio en una pasteleria en San Marcos, es por ello que se ha
pensado en este tipo de negocio.
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Los pasteles tradicionales, a los que se refiere el presente proyecto mas
conocidos son: los Basicos, de Libra, Alaska, Aleman, de Ciruela, de Chocolate,
de Espumilla, Invertido, Pifia, Naranja, Manzana, Melocotones, Navidefios. Y,
entre los pasteles frios mas conocidos estan: 3 leches, Selva Negra, Borracho
(Fresa, Melocoton, Pifia, Kiwi, Uva, y otros), Angel con Caramelo y Ciruelas,
Angel con fresas, Angel con frutas, Anillo de crema vy fresas, Budin de naranja,

Karlota, Arcoiris, Karlota de Café, etc.

Es importante resaltar la restriccion que puede ver respecto a moderar su
consumo en general, maxime en los casos de obesidad o azucar y colesterol
elevados, bueno sera prestar atencion a los ingredientes de los productos de
reposteria, al proceso de elaboracion y a cémo se endulzan, para el efecto

también se tomard en cuenta elaboracion de este tipo de pasteles.

Problema

2.2.1. Arbol de problemas
Figura 2.1

Arbol De Problemas

CREACION DE EMPRESA DE PASTELERIA

ARBOL DE PROBLEMAS

EFECTOS Pasteles no muy Bajo consumao Demanda no satisfecha
apetecibles por gu calidad de esta rama de alimentos

e P——

POCAS OPCIOMES DE COMPRA
DE PASTELES
EN CD. SAN MARCOS

CAUSAS Poca innovacion y di- Poco desarrollo del con- Poco desarrollo del con-
namica en elaboracidn trol de calidad cepto senvicio al cliente

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
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2.2.2. Arbol de objetivos
Figura 2.2

Arbol de objetivos

CREACION DE EMPRESA DE PASTELERIA

ARBOL DE OBJETIVOS

FIrM Serlos pasteles Incrementa de su Cubrirtodo el 5% del

mas delicinsos CONSUmo mercado
r

CREACION DE UMA MUEVD CONCERTO
DE PASTELERIA
ENCD. AN MARCODS

— |

MEDIOS Dinamicay mejara- Desarrallo tatal desarrollo e implementacion
miento de recetas control de calidad del servicio al cliente

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

2.2.3. Analisis de alternativa de soluciéon

Incentivar el consumo de pasteles, con una innovacién y mejoramiento
de pasteles.

Satisfacer la demanda no satisfecha a la fecha.

Diversificacion de sabores, se haran monitoreos constantes para

establecer las preferencias del publico.

Superar la calidad que actualmente se ofrece, para esto se usaran las

mejores recetas y el uso de los mejores insumos.



2.3.
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Tal como se ha presentado en el arbol de problemas, la industria de la
pasteleria necesita seguir creciendo, ya no tanto de forma doméstica,

sino industrializada, y con los conceptos modernos de empresa.

Objetivos de la investigacion:

La presente investigacion tiene como objetivos:

2.3.1. Objetivo General
Crear una empresa pastelera en San Marcos, con un nuevo concepto de
fabricacién, que permite cubrir la demanda insatisfecha de pasteles

apetecibles y variados.

2.3.2. Objetivos especificos

Cubrir inicialmente la demanda insatisfecha.

Incentivar el consumo de pasteles.

Elaborar pasteles de mejor calidad superando a los de la competencia.

Cuidar de la salud de los consumidores.



2.4.

2.5.
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Uso de los materiales de la mas alta calidad.

Lograr cubrir el mercado en su totalidad.

Lograr un crecimiento en los siguientes 5 afios, y ver la posibilidad de

abarcar el mercado otros lugares del occidente de la republica.

Justificacion de la investigacion

La elaboracion y degustacion de pasteles y otros derivados; ocupa un lugar
destacado en practicamente todas las culturas culinarias. Este proyecto de
empresa se especializara en pasteleria congelada y pasteles tradicionales que
seran los productos al consumidor final. El consumo de pasteles es una
caracteristica que tiene la mayoria de los hogares del occidente, desde el grupo

socio econdémico alto hasta el medio tipico.

Aprovechando la experiencia que el autor tiene en la elaboracion de pasteles,
conocimiento del mercado y aplicacion de las técnicas y herramientas
aprendidas en la carrera de licenciatura, son razones validas para la elaboracion
del presente proyecto de una empresa de pasteleria en las ciudades de San
Marcos, cabecera y el municipio de de San Pedro Sacatepéquez, considerando

la unidad geografica y urbana de esas ciudades.

Marco tedrico conceptual

En algunas partes se llama pastel a una especie de empanada dulce parecida al

pie inglés. Un pie es un pastel con una capa muy delgada de masa, debajo de la
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cual se encuentra el relleno que, como en el pastel de hojaldre, puede ser de

carne, pescado, verduras, frutas, quesos, chocolate, una crema dulce o nueces.

Algunos también incluyen una capa inferior de masa (generalmente igual de
delgada que la superior) que separa el relleno de la bandeja en la que se hornea
el pie. Estas preparaciones han adquirido fama en Latinoamérica por su venta
en lugares como los restaurantes de comida rapida, tales como McDonald's, y
por su uso en television para efectos cémicos en la repetida broma del pastel

lanzado a la cara o rostro.

En la actualidad el pastel es de consumo generalizado y masivo, se puede
definir como una parte importante en la dieta de celebracién de cumpleafios, y
otros acontecimientos tanto de caracter familiar como fuera del entorno familiar,
ya que se puede vender al por menor 0 por porciones como comunmente se
conoce en vitrinas de puestos de ventas cafeterias, etc. En la actualidad se
produce tanto a nivel industrial y artesanal, y algo a recalcar es la diversidad que

existe de pasteles.

3 Estudio de Mercado

3.1.

El producto en el mercado

3.1.1. Definicién del producto:

Se ha definido el pastel como una pasta comestible y nutritiva compuesta
por harina, huevos, polvo de hornear, azlcar, crema, frutas, vainilla,
caramelo, pasas y chocolate cuando son dulces, u otros ingredientes;

como carnes, pescado, pollo, hierbas, si son salados.


http://es.wikipedia.org/wiki/Carne�
http://es.wikipedia.org/wiki/Pescado�
http://es.wikipedia.org/wiki/Verdura�
http://es.wikipedia.org/wiki/Fruta�
http://es.wikipedia.org/wiki/Queso�
http://es.wikipedia.org/wiki/Chocolate�
http://es.wikipedia.org/wiki/Crema_%28gastronom%C3%ADa%29�
http://es.wikipedia.org/wiki/N%C3%BAcula�
http://es.wikipedia.org/wiki/McDonald%27s�
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3.1.2. Producto principal y subproductos

Para efectos de desarrollo de este proyecto, los productos principales se
dividiran en: Pasteles Tradicionales y Frios o refrigerados, no se

contemplan subproductos.

3.1.3. Productos complementarios

El pastel generalmente se hace acompafiar de bebidas tales como
gaseosas, agua pura en algunos casos, café, té, y otros afines los cuales

no seran objeto de comercializacion en el presente proyecto.

3.2. El area del mercado

3.2.1. Poblacion consumidora, contingente actual y futuro
El presente proyecto se refiere a la creacion de una empresa de
pasteleria, que cubrird el mercado de la cabecera departamental de San
Marcos, el municipio San Pedro Sacatepéquez y lugares aledafios. Se

estableceran dos puntos de venta uno en cada ciudad.

De acuerdo al estudio de mercado efectuado, ver anexo #7, se estima
una poblacion consumidora de 92,443, que representa el 98% de la
poblacion total que habita los municipios de San Marcos y San Pedro
Sacatepéquez, de ese total el 91% es decir 84,123 habitantes acude a
comprar pasteles en diferentes pastelerias ya establecidas en ambas

ciudades y 9% lo elabora, es decir un total de 8,320 habitantes.



3.3.

3.2.2.

3.2.3.
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Tasas de crecimiento de la poblacion

De la poblacibn mencionada anteriormente se debe sumar una gran
cantidad de afluencia de personas de otros municipios que visitan a
diario las ciudades de San Marcos y San Pedro Sacatepéquez. A si
como, un fenbmeno que se ha incrementado como es la migracién de
personas que se da a cada afio de otros municipios sobre todo de
municipios del altiplano en busca de mejorar su nivel de vida y estar mas

cerca de centros de estudio, entre otros aspectos.

Estratos actuales

El producto va dirigido a todas las familias y personas en general y de
todos los estratos sociales, por lo que no es necesario segmentar la
poblacion, ya que los pasteles son degustados y consumidos por toda la

poblacién en general.

Comportamiento de la demanda

3.3.1.

Situacion actual

En el anexo #7, podemos ver los resultados del estudio de mercado que
se hizo a través de las encuestas, (para efectos del presente estudio
tomar nota que el consumo por persona es de una porcién), se puede
observar que los 92,443 habitantes que consumen pastel lo hacen con
diferente frecuencia, es el caso que el 1% lo hace a diario, el 30% lo

hace a cada semana, el 24% a cada quincena y el 45% a cada mes.



3.3.2.
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Respecto a la forma de comprar pasteles el 53% lo hace por porciones y

el 47% restante lo hace por pasteles enteros.

Proyeccion de demanda

El objetivo del presente proyecto es la elaboracion de un promedio de 80
pasteles diarios, si lo multiplicamos por 25 porciones por pastel, que es
un promedio de pastel mediano, nos da un total de 2000 porciones al dia
en promedio, o 60,000 al mes en promedio. Concluimos que la

proyeccion es abarcar un 65% del consumo de pasteles.

Tabla #1
Estimacion de la demanda de pasteles por dia

En San Marcos

Cantidad Cantidad
Tradicional Frios Tamafio
15 15 Grande
15 15 Mediano
10 10 Pequefio
40 40

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
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3.4. Comportamiento de la oferta

3.5.

3.4.1.

3.4.2.

Situacion Actual

Actualmente La empresa Shekapan con 2 puntos de ventas, cuenta con
el 42% de consumidores, La empresa La Cascada con 2 puntos de
ventas con el 25%, La Holandesa con el 17%, estas empresas tienen el
84% del mercado, es decir tienen un buen posicionamiento otras

empresas cuenta con el 16% restante.

Situacion futura de la oferta

El objetivo es que la nueva pasteleria tenga una participacién del 65%
del mercado de pasteles y las otras empresas con el 35% restante, mas
el incremento ya considerado de la poblacion de San Marcos y San
Pedro que esta en constante aumento debido a lo explicamos
anteriormente por ser centros de Comercio, Oficinas Gubernamentales y

por ser lugares de migracién de otros municipios.

Comportamiento de los precios

Los precios a utilizarse en el momento de la venta seran: 1) un promedio de los

ofrecidos por los establecimientos actualmente constituidos en la zona por ser

considerados la competencia del proyecto, y 2) en base al status de los costos

los cuales son calculados y en base a la experiencia adquirida a la fecha.
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Detalle de Costos Por Pasteles Tradicionales o Normales expresado en Q.

Tamafio Precio Materia Mano de Gastos de Gastos Margen de
de pastel por Prima obrapp Ventas por | Administrati Ganancia

pastel Pastel Vos p p por pastel
grande 99.00 68.00 9.00 6.00 5.00 11.00
mediano 81.00 51.00 9.00 6.00 5.00 10.00
pequefio 71.00 41.00 9.00 6.00 5.00 10.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
Tabla #3
Detalle de Costos Por Pasteles Frios expresado en Q.

Tamafio Precio Materia Mano de Gastos de Gastos Margen de

de pastel por Prima obra pp Ventas por | Administrati Ganancia

pastel Pastel VoS p p por pastel
grande 140.00 98.00 9.00 8.00 8.00 17.00
mediano 125.00 82.00 9.00 8.00 8.00 18.00
pequefio 115.00 71.50 9.00 8.00 9.00 17,50

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Actualmente, éste es el promedio de precios que se manejan en las diferentes
pastelerias establecidas en el medio, obviamente los precios estdn sujetos al

comportamiento actual y alzas de materia prima e insumos.

Como valores agregados del producto a ofrecer, se tendra: calidad, frescura del

producto y el cuidado de la salud de las personas.

Analisis de la comercializacion

a) Canales de comercializacién: se usaran los siguientes canales:
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1) De fabricante a comprador/consumidor final, en este caso el
cliente consumird el producto ya sea por porciones o pasteles

completos.

2) De fabricante-detallista-comprador; estos detallistas son los

restaurantes y cafeterias del area.

Se deja abierta la posibilidad de una expansion a otras partes del
occidente del pais, a partir del sexto afio en los puntos de ventas,
teniendo como base la ampliacion de las plantas de produccion de

logistica y de los productos o especializacion en productos mas finos.

Formas de comercializacion: se hara identificando los puntos de venta
directamente, en la actualidad se tiene a un pequefio numero de
consumidores que se les suministra el producto a nivel de produccion
artesanal, quienes seran los consumidores iniciales. Se evaluara la
posibilidad de usar en el futuro la radio y medios de comunicacion

impresos.

Resumen del estudio de mercado:

Se determind la existencia de pastelerias pequefias, (a nivel artesanal) que

juntas tienen una buena participacion en el mercado, asi como la elaboracion y

consumo de pasteles a nivel familiar; familias que elaboran sus propios pasteles,

en el momento apropiado de celebracién, sin necesidad de acudir a una

pasteleria a comprar, quienes cubren el déficit no cubierto de demanda. Ver

Anexo #7, resultados de la encuesta.

Se identific6 una demanda potencial en todos los estratos socioeconémicos, se

obtuvo informacién de la poblaciéon del mercado objetivo, se hizo con el fin de
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identificar a posibles consumidores, también se conté con informacion de
especialistas (propietarios de Panaderias). El crecimiento de la poblacion en
general, dados los indicadores garantizarian la demanda para los préximos

cinco afios a inicio del proyecto.

La economia en crecimiento y el dinamismo de las familias con ingresos
menores, medio altos y altos dan a su estilo de vida cotidiano un ritmo
acelerado de especializacion del trabajo, es decir, la elaboracion de pasteles a
nivel familiar y artesanal tienden a desaparecer, si se considera que las familias
ya le queda menos tiempo para hacer un pastel, por ahorrarse tiempo, el cual
hoy dia ha sido un recurso de suma importancia en todas las personas jovenes,

desearan acudir a las pastelerias a comprar.

Respecto al precio, no se puede variar significativamente que el de la
competencia, los costos no lo permiten, pero si se usara de la competencia
herramientas tales como el benchmarking, en lo que no perjudique los principios
de calidad, frescura del producto y el cuidado de la salud de las personas, que
sera un distintivo de la nueva pasteleria, ademas se usara el justo a tiempo, y la

garantia del uso de los mejores insumos en su elaboracion.
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Estudio Técnico:

4.1.

Tamano

4.1.1.

4.1.2.

Capacidad del proyecto

La capacidad del presente proyecto, es para una capacidad instalada
para producir 80 pasteles diarios mas un 20% de capacidad ociosa. Se
pretende estabilizar una venta diaria de 80 unidades de pasteles el en el
término de tres meses, para lo cual se necesitan dos puntos de venta;
uno en la ciudad de San Pedro que es una localidad de movimiento

comercial, y otro en la ciudad de San Marcos.

Factores condicionantes del tamafio; dimensién del mercado,
capacidad financiera, disponibilidad de insumos materiales y
humanos, limitaciones de transporte, institucionales vy

capacidad administrativa.

De acuerdo al estudio de mercado, la producciéon cubrira el
hasta el 65% del mercado, los recursos financieros provienen
de aportaciones de los socios, que servira para comprar el
equipo de la pasteleria, hay disponibilidad de insumos

materiales y mano de obra.
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Distribucion y capacidades de los puntos de ventas y de la planta de produccion

Punto de Caracteristicas de V. Alquiler Personas que Capacidad de
Venta cada punto mensual (en atenderan cada ventas
guetzales) punto mensuales
San Pedro Local de 48 metros | Q.5,000.00, 2 personas | Se espera un
cuadrados (6X8), el | Incluye pago de | distribuidas asi: 60% del volumen
cual pertenece a la | servicios y [ Un vendedor de | total de ventas
planta baja de un | seguridad mostrador, un | (1,440 unidades
inmueble comercial cajero, no es | diferentes
de tiendas consumo, necesario agente | tamafios que en
farmacias, etc. es de de seguridad | quetzales
2 niveles, todos los pues la seguridad | representa
locales  contienen es proporcionada | Q.153, 630.00).
servicios de agua, por el propio
luz, y teléfono, edificio.
ubicado en punto
estratégico.
San Marcos Local de 133 metros | Q.6, 500.00, No | 2 personas para | Se espera un

cuadrados  (7X19),
corresponde a un
primer nivel de un
edificio de tres
niveles, el cual se
ubica a
inmediaciones  del
parque central, este
local se subdividira
en: una parte (50%
para punto de venta
y 50% para area de
produccion)

incluye pago de
energia eléctrica,
ni seguridad.

la parte de ventas
distribuidas asi:
Un vendedor de
mostrador, un
cajero.

2 Personas para
produccién, en un
turno. (1 para
elaboracién de la
masa y horneado
y otra persona
para decoracion).
1 agente de
seguridad del
edificio.

1 Gerente cuya
sede estard en el
lugar de
produccién.

1 Piloto

40% del volumen
total de ventas
(960 unidades
diferentes
tamafios que en
quetzales
representa
Q.102,420.00).

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
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De la informacién anterior, sale la siguiente explicacion, la mayor parte de ventas
se hard en San Pedro, debido a que su actividad comercial es mayor, por esa
misma razén el precio de los alquileres es mas caro. En San Marcos, la
actividad comercial es menor, el precio de alquileres comerciales también es
menor, aprovechando ese bajo costo, se establecera la planta de produccién en
San Marcos. Del punto de venta en ese lugar, se espera una contribucion
menor, en todo caso se evaluara como funcionara la actividad de ventas y en su

caso se buscara una segunda opcion.

Se usara un vehiculo de reparto (el cual esta previsto como parte de la
inversion) para trasladar producto terminado del lugar de produccion a los 2
puntos de ventas, y para intercambiar producto terminado entre los diferentes
puntos de ventas. Y también se usara un vehiculo tipo pick up, para compra de
la materia prima en los casos en que el proveedor no tenga servicio de traslado

de los insumos en donde se necesitan.

Localizacion

4.2.1. Macro-localizacion

Geograficamente, el proyecto tiene lugar en el altiplano del departamento
de San Marcos, marcados con los numerales 1 y 2, correspondientes a

San Pedro Sacatepequez y San Marcos.

Figura #4.1 Mapa del departamento de San Marcos
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Micro-localizacion
Especificamente, el proyecto se llevar4 a cabo en las ciudades de San
Pedro Sacatepéquez y San Marcos (cabecera departamental), y lugares

circunvecinos como son aldeas y caserios.

Caracteristicas geograficas del terreno, del proceso

productivo y del programa de expansiéon

Referente a las caracteristicas del territorio son bastantes favorables; en
cuanto a clima, ambiente cultural y otros. Respecto a los servicios de
agua, luz, teléfono, transporte, y la mano de obra calificada, no hay
ningln problema para contratarla. Para un programa de expansién al
momento de cubrir el mercado total del sur-occidente, considerando

aspectos de logistica y de lo perecedero del producto, se necesita
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establecer una nueva planta de produccibn en la ciudad de

Quetzaltenango ademas de los diferentes puntos de venta.

Distancias, y costos de transporte e insumos

Todos los insumos de pasteleria se pueden adquirir en el mercado local,
para este efecto hacemos se hace la siguiente clasificacion: 1)
Materiales que se adquieren en el mercado local, no se necesita recorrer
distancia alguna 2) Materiales que se adquieren en la ciudad capital, en
este caso hay una distancia de 250 kilémetro, el valor de los fletes ya

esta incluido en el precio de los materiales.

4.3. Proceso de Produccion:

4.3.1.

Flujo grama del proceso total

El flujo grama del proceso total para elaborar pasteles lo podemos

resumir asi:

Figura #4.2

Flujo grama del proceso de pasteles
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Observacién importante: para los pasteles frios, se necesita refrigeracion

al terminar su elaboracién hasta el momento de la venta.

La capacidad de produccién, es de 80 pasteles diarios, en cada orden
salen 8 pasteles con un tiempo de 50 minutos por orden, hay dos
personas en produccion, la primera elabora la masa hasta la torta y la

otra se encarga del decorado hasta el producto final.

4.3.2. Materia prima
A continuacién se presenta un panorama de como se llevaran a cabo las
compras, para producir y vender una media de 80 pasteles diarios, en

diferentes tamafos y clases, de acuerdo al cuadro #1
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Tabla #5

Panorama general para compra de insumos de pasteleria, para cubrir la produccion
programada, segun tabla #1

Frecuencia Cantidad a Mercado | Ciudad | Costo
Insumo Unitario
de compra comprar Local Capital en Q.
Harina Semanal 587 libras por X Q.3.00
semana cllibra
Huevos Diario 830 unidades X Q0.70
cada dia c/unidad
Leche Diario 31 litros cada dia X Q.5.00
cllitro
Margarina Semanal 232 libras por X Q5.50
semana cllibra
Azlcar Semanal 833 Libras por X Q.2.40
semana cllibra
Jalea Semanal 109 litros por X Q.21.00
semana cllitro
Crema Semanal 642 libras por X Q.19.00
semana c/tasa
Frutas Diario variable X Se hace
dependiendo del una
pastel estimacion
global
Diversos: Vainilla, variable X X Se hace
jugo de fruta, polvo dependiendo del una
de hornear, manteca | Semanal pastel estimacién
vegetal, colorantes, global,
rayo de limén, pues es
canela, 'y otros muy
dependiendo del variado
sabor.

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Para el aprovisionamiento de insumos que se adquieren localmente, no
se tendra problema con el suministro, existen distribuidores, no se
correra el riesgo de mantener stock de productos que son altamente
perecederos y delicados tales como frutas, huevos. Se evaluara la
posibilidad en el futuro de comprar cantidades mayores, azucar, jaleas,
margarina y mantenerlos en existencias para producciéon equivalente de
15 dias.



34

Para los insumos gque se necesitan trasladarlos de la ciudad capital se
hara la compra directamente a los proveedores de harinas y crema para
pasteleria, quienes llevaran el producto al centro de producciéon en San
Marcos, tal como actualmente lo estan haciendo las pastelerias
establecidas. Los pedidos se haran semanales, se tendr4 en bodega
para la produccibn de una semana y se evaluara comprar para
produccion de 2 semanas harina y crema ésta Ultima se puede mantener

refrigerada por un maximo de 20 dias.

Para la adquisicion del material de empaque del pastel, se haran
compras al equivalente de un mes, se comprard un promedio de 2400

unidades de empaque mensual.

4.3.3. Descripcion del personal
Para la operacion total se tiene previsto, el siguiente personal:
Tabla 6
Descripcion del personal
Nombre del Numero Sueldo/ Total Sueldo/ | A quien (es) | Breve descripcion
puesto de mano de mano de obra reporta del puesto
personas obra por por puesto al
persona mes
Gerente 1 Q.3,500.00 Q.3,500.00 | Junta de Coordinar el total
accionistas | de las
operaciones de la
empresa, desde
las compras
hasta las ventas
Encargados 2 6 mas Variable | Q.21,600.00 al | Coordinador | Llevar a cabo el
de Produccién producir las de Logistica | proceso de
unidades transformacion de
proyectadas/80 materia prima, y
pasteles ganaran por
diarios unidad producida.
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Vendedores 2 Q.2,300.00 Q.4,600.00 | Coordinador | Atender al
de mostrador de Logistica | publico en los
puntos de ventas
Cajeros 2 Q.1,950.00 Q.3,900.00 | Coordinador | Recibir el dinero
de Logistica | de los clientes
y Contador producto de las
ventas
Piloto 1 Q.1,900.00 Q.1,900.00 | Coordinador | Trasladar con
de Logistica | Vehiculo producto
terminado, o
insumos
Agente de 1 Q.1800.00 Q.1800.00 | Coordinador | A su cargo la
Seguridad de Logistica | vigilancia del
inmueble en
donde funcionara
lugar de
produccién y
ventas SM

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Es de hacer énfasis, para las personas que se dedicaran al proceso de

transformacion, se estima una erogacion en concepto de mano de obra

de Q.21, 600.00 al mes, sobre una produccion de 80 pasteles por dia, en

este caso se necesitan 2 personas minimo, para completar el proceso de

produccion, y se pagara por unidad producida.

4.4. QObras Fisicas:

4.4.1. Equipo para pasteleria

Tabla #7

Equipo de uso en produccién pasteleria

COSTO DE COSTO DE
ADQUISICION [ ADQUISICION
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO Q. TOTAL Q.
1 JUEGO ESPATULAS GRANDES 50.00 50.00
1 JUEGO ESPATULAS PEQUENOS 30.00 30.00
1 JUEGO DE DUYAS 100.00 100.00
4 MANGAS 25.00 100.00
10 PLANTILLAS 10.00 100.00
12 PINCELES 3.00 36.00
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JUEGOS DE MOLDES DIFERENTES 500.00 5,000.00
10 TAMANOS
2 MESAS GRANDES 200.00 400.00
JUEGO DE RECIPIENTES PARA 350.00 350.00
1 DECORAR
JUEGOS CORTADORES 40.00 120.00
3 CUCHILLOS
10 JUEGOS DE BASE PARA PASTEL 30.00 300.00
JUEGOS DE ACCESORIOS 50.00 500.00
10 DEPENDIENDO DE LA OCASION
BATIDORA INDUSTRIAL PARA 12,000.00 12,000.00
1 PREPARAR MASA
1 BATIDORA PARA DECORACION 2,000.00 2,000.00
1 BASE GIRATORIA 1,500.00 1,500.00
HORNO ELECTRICO INDUSTRIAL 18,000.00 18,000.00
1 PARA 8 BANDEJAS
CONGELADOR PARA MATERIA 8,000.00 8,000.00
1 PRIMA
TOTAL 48,586.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

En el cuadro anterior, se tiene un listado del equipo total a usar en el

proceso de transformacion, para producir las unidades previstas mas un

20% para efectos de expansién y cubrir un eventual incremento no

planificado dentro del estudio de mercado, para efectos contables y

depreciacién este listado se compone de tres rubros importantes que

son: herramientas, maquinaria y mobiliario y equipo.

Cuadro #8

Equipo para ventas y de apoyo

Cantidad

Descripcion

Costo de
adquisicion
unitario g.

Costo de
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adquisicion total Q.

COMPUTADORA
PORTATIL/uso del
1 coordinador de logistica Q.7,500.00 Q.7,500.00
ESCRITORIO DE
OFICINA/uso del coordinador
1 de logistica Q.900.00 Q.900.00
1 FAX/oficina Q.400.00 Q.400.00
CAJAS
REGISTRADORAS/Puntos
2 de venta Q.3,600.00 Q.7,200.00
APARATOS Q.50.00 Q.100.00
TELEFONICOS/Oficina 'y
2 punto de ventas
PICK UP CAP. 2 Q.35,000.00 Q.35,000.00
TONELADAS
1 USADO/compras y varios
VEHICULO PANEL DE Q.45,000.00 Q.45,000.00
1 REPARTO/Uso ventas
ENFRIADORES/puntos de 5,000.00 15,000.00
3 venta
TOTAL 111,100.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

El listado anterior se compone de: equipo de oficina, equipo de ventas, y

vehiculos necesarios para completar los objetivos de la operacién,

comercializacion y administracion de la entidad.

4.5. Organizacion:

4.5.1. Contratacion del personal
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Las personas seran contratadas de acuerdo a los arreglos vy
procedimientos que la ley establece, con su respectivo contrato individual
de trabajo, cada trabajador gozara de las prestaciones, periodos de
descanso que la ley establece, para efectos del presente proyecto se
entiende que las prestaciones ya estan incluidas en cada rubro de sueldo

0 mano de obra.

Se tiene previsto, el requisito de tarjeta de sanidad que se requiere para
el personal que directamente se relacionara con el proceso de
produccién asi como en los puntos de venta, en el anexo #6, se puede

ver la norma sobre alimentos y bebidas procesadas.

4.5.2. Organigrama General

Figura #4.3
ORGANIGRAMA PASTELERIA
JUNTA DE ACCIONISTAS
GERENTE
GENERAL
|
| | [ I
VENDEDORE DE ENCARGADD
TIENDAS (2) CAJEROS (2) PILOTO (1) SDE
PRODUCCION
(2)
SEGURIDAD (1)

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
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En este organigrama, se permite visualizar el orden de los esfuerzos, y
definir la estructura adecuada para el funcionamiento de la pasteleria, sin
tratar de caer en un formalismo extremo que impida el normal
desenvolvimiento del negocio, considerando el poco personal que se

necesita.

4.6. Calendario:
4.6.3. Fase de ejecucion
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En el cuadro anterior se detalla a cabalidad cada una de las actividades a
llevarse cabo para poner en funcionamiento la empresa, algunos datos
importantes: todas las actividades estan en orden cronoldgico listadas de
la mas préxima hasta la ultima, como resumen se mencionan: la compra
de equipo y mobiliario, seleccién contratacion inducciéon de personal,
compra e instalacion de la capacidad de produccién, ocupar los locales
gue se alquilaran para ventas y los tramites legales. Hacen un total de
19 actividades, las cuales iniciardn en el mes de julio del 2008 y
terminaran con la inauguracién e inicio de las operaciones en enero
2009. Se tiene contemplado una erogacion de Q.188,286.00 de los
cuales Q159,686.00 corresponden a la compra de maquinaria, equipo de
oficinas ventas y reparto, en tanto que Q.28,600.00 corresponden a
gastos de instalacién y tramites propiamente.

Resumen del estudio técnico

Por medio del estudio técnico, se determind, el alcance de las capacidades del
equipo, con una capacidad ociosa del 20% el cual sirve de base para crecer,
cuantas personas se necesitan, la cantidad de la materia prima, para cubrir el
namero de unidades determinadas en el estudio de mercado. Y sobre todo se

determino el costo real del producto.

Y finalmente se pudo corroborar que se puede producir un promedio de 80

pasteles diarios.
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Estudio Administrativo Legal

5.1.

Marco legal del proyecto:

5.1.1. Formalidades de Constitucion:

Organizacién e inscripcion de la pasteleria, la cual sera bajo el régimen
de una Sociedad An6nima, a continuacion se mencionan los requisitos y

procedimientos para inscribir la empresa:

Requisitos:

Formulario de solicitud de Sociedad Mercantil (se obtiene en el Registro
Mercantil), (ver anexos #3 y 4) puede ser firmado por el representante

legal o por el Notario o persona interesada en inscribir la sociedad.

Adjuntar fotocopia legalizada del testimonio de la escritura constitutiva de

sociedad.

Comprobante de pago por derecho de inscripcién, segun arancel del

Registro Mercantil, este pago se calcula sobre el capital autorizado.

Procedimiento

Presentados los documentos indicados en la seccién de recepcion de

Documentos del Registro Mercantil, se forma el expediente con su
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respectivo nimero de ingresos, con el cual se identificara la sociedad

todo el tiempo que tenga vida juridica.

El expediente se traslada al Departamento de Procesamiento de Datos
con el objetivo de obtener el informe respectivo sobre la denominacion o

razén social (articulo 26 del cédigo de Comercio).

Seguidamente por medio de conocimiento se traslada al departamento
juridico para la calificacion que el mismo debe obtener, el asesor
comprueba si la escritura llena los requisitos establecidos en Cédigo de
Comercio, que este caso por ser una sociedad anénima debe estar de
acuerdo a los articulos 86 al 183 el codigo de Comercio y otros que le

sean aplicables.

Si la escritura se encuentra de acuerdo con los requisitos legales
cumplidos, califica ordena la inscripcioén provisional, y con la autorizacion
o el visto bueno del Registrador Mercantil se inscribe provisionalmente la
cual se realiza de la siguiente forma: a) Se inscribe provisionalmente,
asignandole namero de registro folio y libro de acuerdo al articulo 341 del
Cddigo de Comercio, y b) Se emite el edicto correspondiente para poner
en conocimiento publico la inscripcion provisional, por una sola vez en el

diario oficial.

Ocho dias después de la publicacién, sino existe oposicidon alguna el
Registrador Mercantil autorizara la inscripcion definitiva de la sociedad y
sus efectos se retrotraerdn a la fecha de inscripcion provisional articulo
343 del Cadigo de Comercio.

Para el efecto de la inscripcion definitiva, el interesado deber& presentar

en la seccién correspondiente de Sociedades Mercantiles, los siguientes
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documentos: a) fotocopia del nombramiento del representante legal,
debidamente razonado por el Registro, b) Testimonio de la escritura de
constitucion y ampliacion si los tuviere, y ¢) Timbre fiscal de ley, para
adherirlo a la patente de Sociedad que el registro emite, asi como el

timbre o timbres fiscales que se adhieren a los testimonios.

Presentados estos documentos y habiéndose cumplido con los requisitos
legales y que la sociedad no esté condicionada, previo a su inscripcion
definitiva con algun requisito pendiente, el operador encargado procede a
razonar el testimonio presentado y elabora la patente de sociedad que
corresponde, adhiriéndoles los timbre de ley. (Ver modelos de patentes

de empresa de comercio y sociedad Anexos #1,2).

Con los testimonios razonados y la patente de sociedad emitida
debidamente firmados por el Registro Mercantil, la sociedad nace a la
vida juridica, obteniendo a si la personalidad juridica como lo indica el

articulo 14 del Codigo de Comercio.

Formalidades tributarias:

Al concluir los tramites en el Registro Mercantil, se realizaran los
trAmites pertinentes ante la SAT, Superintendencia de

Administracion Tributaria:

Inscripcion en el Registro Tributario Unificado (RTU) para que le
extiendan el NUMERO DE IDENTIFICACION TRIBUTARIA (NIT) ya sea

a los comerciantes individuales o bien a las sociedades mercantiles.

e Registro de los propietarios y representantes legales ante la SAT,
Superintendencia de Administracion Tributaria.

e Inscripcion de comerciantes individuales
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¢ Inscripcién de Empresas Mercantiles Individuales
e Inscripcion de Sociedades Mercantiles
e Autorizacion y Habilitacién de libros

e Otras gestiones
Formalidades laborales:

De la misma forma, la empresa realizara los tramites pertinenentes
ante el IGSS para su inscripcion de acuerdo a los siguientes

requerimientos para los diferentes departamentos del pais:

Al emplear los servicios de 5 trabajadores el patrono esta obligado
a inscribir su empresa en el Régimen de Seguridad Social,
debiendo descontar la cuota laboral correspondiente a sus
empleados posteriores a la inscripcion. (3 trabajadores a partir del
15 de marzo 2005)

Documentacion relacionada con el patrono:

Fotocopia de la Patente de Comercio de Sociedad.

Fotocopia de la Escritura Publica de Constitucion de Sociedad, en caso
de modificarse la escritura citada, en sus clausulas relacionadas con la
razon social o comercial, y del capital, cuando éste se amplie con capital
no dinerario, que constituya una empresa, adjuntarse fotocopia de la
escritura publica respectiva.

Fotocopia del Acta Notarial de Nombramiento del Representante Legal,
con anotacion de inscripcion en el Registro Mercantil.

Fotocopia De Cédula de Vecindad (completa) del Representante Legal.
Si, es extranjero debera adjuntar fotocopia del pasaporte (completo).

Fotocopia de Constancia del NIT.

Estructura administrativa y legal:

Por ser una empresa pequefia, se presenta la siguiente estructura administrativa

legal que regira la pasteleria:
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El Coordinador de Logistica, sera el presidente del consejo de administracién y

tendra la representacion legal de la empresa mercantil, quien al mismo tiempo

es accionista del negocio.

Descripcion y perfil de puestos

Tabla #9

Puesto, descripcion y perfil

Gerente General

Puesto

Descripcion del puesto

Especificacion

Coordinador de
Logistica

A quién reporta | Junta de accionistas Formacion
q P académica Bach. Industrial
Cotizacion Reposteria
Realizar compras Transporte
Coordinar transporte
de insumos Compras
Experiencia
Coordinar la
produccién Ventas
Coordinar transporte .
Relaciones
de producto
Humanas

Atribuciones y
roles
importantes

terminado

Atender quejas de
clientes

Recibir efectivo de los
cajeros y depositarlo
en el banco

Elaboracién de
planillas

Coordinar con el
Contador el aspecto
contable y legal de la
empresa

Indicadores de
medicion

Nivel de produccion

Desperdicio insumos

Nivel ventas
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Relaciones Humanas

Eficiencias producto
terminado

de 08.00 a 12:00 Hrs

Jornada De 13:00 a 18:00 Hrs
Lunes a viernes
Sueldo inicial
Nivel salarial
Q.3,500.00
Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
Tabla #10

Puesto, descripcion y perfil

Vendedores de mostrador

Puesto Descripcion del puesto Especificacion
Formacion Nivel medio,
A quién reporta | Gerente General académica cualquier carrera
Ventas
Atribuciones y Experiencia
Vendedores de roles Reposteria
Mostrador importantes

Servicio al cliente

Indicadores de
medicion

Quejas de clientes

Nivel de ventas
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de 10.00 a 13:00 Hrs

De 14:00 a 20:00 Hrs

Jornada
Lunes a domingo,
con un dia entre
semana de descanso
Sueldo inicial

Nivel salarial
Q.2,300.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
Tabla #11

Puesto, descripcion y perfil

Cajeros
Puesto Descripcion del puesto Especificacion
A quién Formacion Perito
reporta Gerente General académica Contador
Recibir el efectivo
de las ventas
Atribuciones y | Dar factura por No es
roles cada venta Experiencia | necesaria
importantes
Rendir cuentas al
momento del corte
de caja
Cajeros Cantidad de
errores

Indicadores de

Habilidad numérica

medicion
Manejo caja regist.
Conocer el dinero
de 10.00 a 13:00
Hrs

Jornada

De 14:00 a 20:00
Hrs
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Lunes a domingo,
con un dia entre

semana de
descanso
Sueldo inicial
Nivel salarial
Q.1,950.00
Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
Tabla #12

Puesto, descripcion y perfil

Pilotos
Puesto Descripcion del puesto Especificacion
A quién Formacion No es
reporta Gerente General académica necesaria
. . 3 afios
N Conducir bajo las o
Atribucionesy | . . experiencia en
instrucciones del L o
roles . Experiencia | puesto similar,
. coordinador de . )
importantes o licencia
logistica )
vigente.
Eficiencia y rapidez
Precaucién
Indicadores de | Multas
. medicion
Pilotos Deterioro vehiculo
Consumo
combustible
de 08.00 a 12:00
Hrs
Jornada De 13:00 a 18:00
Hrs
Lunes a viernes
Sueldo inicial
Nivel salarial
Q.1,900.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
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Tabla #13
Puesto, descripcion y peffil

Agente de Seguridad

Puesto Descripcion del puesto Especificacion
A quien Formacion No es
reporta Gerente General académica necesaria
Atribuciones y 3 aflos
roles Vigilar local Experiencia | experiencia en
importantes puesto similar.

Indicadores de | Uso y manejo

Agente de medicion equipo

seguridad

de 10.00 a 13:00
Hrs

De 14:00 a 20:00

Jornada Hirs

Lunes a domingo,
con un dia entre
semana de
descanso

Sueldo inicial
Nivel salarial

Q.1,800.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

En los cuadros anteriores se visualiza los diferentes puestos, sus roles y perfiles

gue se necesitaran en la pasteleria.

Servicios que se subcontrataran
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e De contabilidad
e Juridicos, cuando sea necesario
e Mercadeo, y cuando sea necesario

e Otros, segun sean necesarios

Resumen estudio Administrativo legal

A través de este estudio se ha podido conocer de cada uno de los aspectos
legales y administrativos que rigen la creacion y funcionamiento de una empresa

en Guatemala, tales como:

La relacion con el estado, tal, los aspectos tributarios que son suma importancia,
conocer los diferentes requerimientos legales de formacion ante el Registro

Mercantil de la Republica, plazos para funcionamiento.

La relacion con el Seguro Social con motivo de emplear personal, a si como

observar los requerimientos de salud considerando el tipo de negocio.

El numero de personas a emplear en base al estudio técnico, el puesto que cada
uno ocupard en la organizacion, cuales seran sus atribuciones a quienes

reportaran y que perfiles se buscan en cada puesto de trabajo.
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6.1 Analisis de costos
6.1.1. Costos de la inversion fisica
Tabla #14
Costo de la inversion en mobiliario, equipo, maquinaria, y depreciacion
VALOR
V. DEP.
UNITARIO | PRECIO | %DEP. | ANUAL
CANTIDAD DESCRIPCION ENQ. EN Q. ANUAL Q.

1 COMPUTADORA PORTATIL 7,500.00 7,500.00 33.33% 2,499.75
1 ESCRITORIO OFICINA 900.00 900.00 20.00% 180.00
1 FAX 400.00 400.00 | 20.00% 80.00
2 CAJAS REGISTRADORAS 3,600.00 7,200.00 20.00% 1,440.00
2 APARATOS TELEFONICOS 50.00 100.00 20.00% 20.00
1 PICK UP CAP. 2 TONELADAS USADO 35,000.00 | 35,000.00 | 20.00% | 7,000.00
1 VEHICULO PANEL DE REPARTO 45,000.00 | 45,000.00 20.00% 9,000.00

TOTAL EQUIPO DE APOYO 96,100.00 1.53 20,219.75
1 JUEGO ESPATULAS GRANDES 50.00 50.00 | 33.33% 16.67
1 JUEGO ESPATULAS PEQUENOS 30.00 30.00 | 33.33% 10.00
1 JUEGO DE DUYAS 100.00 100.00 33.33% 33.33
4 MANGAS 25.00 100.00 33.33% 33.33
10 PLANTILLAS 10.00 100.00 | 33.33% 33.33
12 PINCELES 3.00 36.00 33.33% 12.00

JUEGOS DE MOLDES DIFERENTES
10 TAMANOS 500.00 5,000.00 | 33.33% | 1,666.50
2 MESAS GRANDES 200.00 400.00 33.33% 133.32

JUEGO DE RECIPIENTES PARA
1 DECORAR 350.00 350.00 33.33% 116.66
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3 JUEGOS CORTADORES CUCHILLOS 40.00 120.00 33.33% 40.00
JUEGOS DE PABSEBASES PARA

10 PASTEL 30.00 300.00 33.33% 99.99
JUEGOS DE ACCESORIOS

10 DEPENDIENDO DE LA OCASION 50.00 500.00 33.33% 166.65
BATIDORA INDUSTRIAL PARA

1 PREPARAR MASA 12,000.00 | 12,000.00 20.00% 2,400.00

1 BATIDORA PARA DECORACION 2,000.00 2,000.00 20.00% 400.00

1 BASE GIRATORIA 1,500.00 1,500.00 20.00% 300.00
HORNO ELECTRICO INDUSTRIAL PARA

1 8 BANDEJAS 18,000.00 | 18,000.00 20.00% 3,600.00

3 ENFRIADORES 5,000.00 | 15,000.00 20.00% 3,000.00

1 CONGELADOR PARA METERIA PRIMA 8,000.00 8,000.00 20.00% 1,600.00
TOTAL EQUIPO INDUSTRIAL 63,586.00 520 13,661.76

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

El cuadro anterior, se refiere al total de activos fijos con su valor en

guetzales que servird para la operacion de la pasteleria.

6.1.2. Costos de la operacion

Tabla #15

Pasteleria en Formacion

Proyeccion de Costos

Afio 01




54

u. C. UNITARIO COSTOT.
MATERIA PRIMA MEDIDA | CANTIDAD Q. Q.

Harina Libra 28,170.00 3.00 84,510.00

Huevos Unidad 298,800.00 0.70 209,160.00

Leche litro 11,160.00 5.00 55,800.00

Margarina Libra 11,160.00 5.50 61,380.00

Azucar Libra 39,960.00 2.40 95,904.00

0.00

Varios insumos 615,420.00

0.00

0.00

Jalea litro 5,220.00 21.00 109,620.00

Crema tasa 30,852.00 19.00 586,188.00

0.00 0.00

Empaque Unidad 28,800.00 7.00 201,600.00

TOTAL MATERIA PRIMA 2,019,582.00

MANO DE OBRA 259,200.00
TOTAL COSTOS

DIRECTOS 2,278,782.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Este cuadro contiene, el consolidado del total de materia prima a

consumir en un afio de acuerdo a la produccion estimada para el afio 01.



Tabla #16

Pasteleria en Formacion

Proyeccion Gastos de Operacion

Afio 01

RUBRO

En Quetzales

GASTOS DE VENTAS 201,600.00
Sueldos de vendedores 102,600.00
Alquileres ventas 99,000.00
GASTOS DE ADMINISTRACION 190,800.00
Sueldos 85,800.00
Alquileres 39,000.00
Agua Potable 360.00
Energia Electrica 11,400.00
Servicios de contabilidad 16,821.86
Depreciaciones 33,881.52
Amortizacion gastos de instalacién 2,860.00
Gastos varios de Admon 676.62
GRAN TOTAL GASTOS DE OPERACION 392,400.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
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En el cuadro anterior se detalla los gastos fijos, en lo que se incurrira en
el primer afo, el rubro sueldo de vendedores corresponde a dos
vendedores que atenderan los puntos de ventas, los alquileres que son
dos lugares, los alquileres de administracion, corresponde a la parte
proporcional que ocuparén las instalaciones de produccién, en los
sueldos de administracion se incluira el de los cajeros, seguridad y una

parte del encargado de logistica, mas los servicios de agua, luz , etc.

Andlisis de ingresos

Tabla #17

Pasteleria en Formacion

Proyeccion de Ingresos de Explotacion

Correspondiente al afio 01

P. VENTA
CANTIDAD TIPO DE PASTEL | TAMANO Q. TOTAL VENTA Q.

5400 TRADICIONALES | GRANDE 99.00 534,600.00

5400 TRADICIONALES | MEDIANO 81.00 437,400.00




3600 TRADICIONALES | PEQUENO 71.00 255,600.00
5400 FRIOS o REFRIG | GRANDE 140.00 756,000.00
5400 FRIOS o REFRIG | MEDIANO 125.00 675,000.00
3600 FRIOS 0 REFRIG | PEQUENO 115.00 414,000.00
TOTAL
INGRESOS 3,072,600.00

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

6.3.

6.4.

En este cuadro se incluye, el desglose de como se integrara el total de los
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ingresos en el primer afo, en el anexo #8, podemos ver el desglose de costo por

cada pastel.

Recursos financieros para la inversién

Los recursos financieros para la pasteleria, provienen de socios fundadores,

para este efecto, no se estima ningun financiamiento externo.

Punto de equilibrio

Tabla #18

Determinacién del punto de equilibrio monetario

P.E.

COSTO FIJO TOTAL

MONETARIO 1-(C.V. TOTAL/VENTAS TOTALES)

P.E. 392,400.00
MONETARIO 0.208353837




P. E.

MONETARIO

1,883,334.65

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

58

Con la férmula anterior se determiné que para no ganar ni perder, se necesita

vender un total de Q.1,883,334.65, con esto se cubren los gastos fijos, sin caer

en pérdida, debido a la gran variedad y tipos de pastel no se puede cuantificar

las unidades.

Tabla #19

Comprobacidn de aplicacion del punto de equilibrio

Pasteleria en Formacién

Proyeccion del Estado de Resultado

Correspondiente al afio 01

VENTAS 1,883,334.65 | 100%
-) COSTO DE VENTAS 1,396,767.93 | 74%
MARGEN BRUTO 486,566.73 | 26%
-) GASTOS DE OPERACION 392,400.00 | 21%
GASTOS DE VENTAS 201,600.00

SUELDOS 102,600.00

ALQUILERES 99,000.00

GASTOS DE ADMINISTRACION 190,800.00

ALQUILERES 39,000.00

SERVICIOS DE AGUA 360.00

ENERGIA ELECTRICA 11,400.00
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SUELDOS 85,800.00

SERVICIOS DE

CONTABILIDAD 16,821.86

DEPRECIACIONES 33,881.52

GASTOS VARIOS DE

ADMON. Y

AMORTIZACIONES 3,536.62

UTILIDAD EN OPERACION 94,166.73 5%
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 94,166.73 5%
-) ISR/5% SOBRE FACTURACION VENTAS 94,166.73 5%
UTILIDAD DEL PERIODO 0.00 0%

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008
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En este estado de cuenta, se puede apreciar que aplicando el valor de las

ventas de equilibrio, da efecto cero, es decir no se gana pero tampoco se pierde,

por la diversidad de producto, no se puede calcular un punto de equilibrio en

unidades.

Estado de resultados proyectado

Tabla #20

PASTELERIA EN FORMACION

PROYECCION DE ESTADO RESULTADO

Afio 01

Afio 02

Afio 03

Afio 04

Afio 05

VENTAS

3,072,600.00

3,256,956.00

3,452,373.38

3,659,515.76

3,879,088.71

100%

-) COSTO DE VENTAS

2,278,782.00

2,410,147.44

2,620,756.29

2,708,041.66

2,870,524.17

74%
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MARGEN BRUTO 793,818.00 846,808.56 831,617.09 951,474.10 | 1,008,564.54 26%
-) GASTOS DE OPERACION 392,400.00 416,771.11 439,572.90 463,742.75 489,362.84 13%
GASTOS DE VENTAS 201,600.00 213,696.00 226,517.78 240,108.82 254,515.36
SUELDOS 102,600.00 108,756.00 115,281.38 122,198.24 129,530.14
ALQUILERES 99,000.00 104,940.00 111,236.40 117,910.58 124,985.22
GASTOS DE

ADMINISTRACION 190,800.00 203,075.11 213,055.12 223,633.93 234,847.48
ALQUILERES 39,000.00 41,340.00 43,820.40 46,449.62 49,236.60
SERVICIOS DE AGUA 360.00 381.60 404.50 428.77 454.49
ENERGIA ELECTRICA 11,400.00 12,084.00 12,809.04 13,577.58 14,392.24
SUELDOS 85,800.00 90,948.00 96,404.88 102,189.17 108,320.52
SERVICIOS DE

CONTABILIDAD 16,821.86 19,334.40 20,494.46 21,724.13 23,027.58
DEPRECIACIONES 33,881.52 33,881.52 33,881.52 33,881.52 33,881.52
GASTOS VARIOS DE

ADMON. 3,536.62 5,105.59 5,240.32 5,383.14 5,534.53
UTILIDAD EN OPERACION 401,418.00 430,037.45 392,044.19 487,731.35 519,201.70 13%
UTILIDAD ANTES DE

IMPUESTO 401,418.00 430,037.45 392,044.19 487,731.35 519,201.70 13%
-) ISR/5% SOBRE VENTAS 153,630.00 162,847.80 172,618.67 182,975.79 193,954.44 5%
UTILIDAD DEL PERIODO 247,788.00 267,189.65 219,425.52 304,755.56 325,247.26 8%

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Se puede apreciar en este estado de resultado a 5 afios, que por cada quetzal

de venta, 0.74 es para cubrir costos directos, 0.13 para gastos de operacion, la

pasteleria al momento de inscribirla, adoptara el régimen del 5% de pago directo

del ISR sobre facturacion, lo cual representa 0.05, quedando un .08 de utilidad a

distribuir para los socios, lo cual es una tasa bastante aceptable en esta

proyeccion.
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6.6.  Proyeccion del flujo de efectivo:
Tabla #21
PASTELERIA EN FORMACION
FLUJO DE CAJA A 5 ANOS
) Ao 2 Afio 5
ARNO 0 Afio 1 (2009) | (2010) Afo 3 (2011) | Afio 4 (2012) | (2013)
Saldo Inicial 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ingresos -250,000.00 | 3,072,600.00 | 3,256,956.00 | 3,452,373.38 | 3,659,515.76 | 3,879,088.71
Ventas 3,072,600.00 | 3,256,956.00 | 3,452,373.38 | 3,659,515.76 | 3,879,088.71
Aportaciones de capital -250,000.00
Disponibilidad -250,000.00 | 3,072,600.00 | 3,256,956.00 | 3,452,373.38 | 3,659,515.76 | 3,879,088.71
Egresos 0.00 | 2,824,812.00 | 3,018,366.35 | 3,232,947.86 | 3,354,760.20 | 3,553,841.45
Costo de ventas 0.00 | 2,278,782.00 | 2,410,147.44 2,620,756.29 | 2,708,041.66 | 2,870,524.17
Compra de materia Prima 0.00 | 2,019,582.00 | 2,149,590.96 | 2,344,566.42 | 2,415,280.40 | 2,560,197.23
Mano de obra de
Produccion 0.00 259,200.00 260,556.48 276,189.87 292,761.26 310,326.94
Gastos de operacion 0.00 392,400.00 416,771.11 439,572.90 463,742.75 489,362.84
Ventas 0.00 201,600.00 213,696.00 226,517.78 240,108.82 254,515.36
Sueldos 0.00 102,600.00 108,756.00 115,281.38 122,198.24 129,530.14
Alquileres 0.00 99,000.00 104,940.00 111,236.40 117,910.58 124,985.22
Administracion 0.00 190,800.00 203,075.11 213,055.12 223,633.93 234,847.48
Alquileres 0.00 39,000.00 41,340.00 43,820.40 46,449.62 49,236.60
Servicio de Agua 0.00 360.00 381.60 404.50 428.77 454.49
Energia Electrica 0.00 11,400.00 12,084.00 12,809.04 13,577.58 14,392.24
Sueldos 0.00 85,800.00 90,948.00 96,404.88 102,189.17 108,320.52
Servicios de contabilidad 0.00 16,821.86 19,334.40 20,494.46 21,724.13 23,027.58
0.00 2,860.00 2,860.00 2,860.00 2,860.00 2,860.00
Amortizacion gastos




instalacion
Depreciacion
Gastos varios de admon.
Financieros
Intereses bancarios
ISR 5%

Adquisicion de maquinaria y
equipo

Saldo Flujo

+)Depreciacion+amortizaciones

Saldo Real
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Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

El cuadro anterior cuadro corresponde a proyeccion del flujo

0.00 33,881.52 33,881.52 33,881.52 33,881.52 33,881.52
0.00 676.62 2,245.59 2,380.32 2,523.14 2,674.53
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 | 153,630.00 | 162,847.80 172,618.67 | 182,975.79 | 193,954.44
0.00 0.00 0.00 0.00
-250,000.00 | 247,788.00 | 238,589.65 219,42552 | 304,755.56 | 325,247.26
0.00 36,741.52 36,741.52 36,741.52 36,741.52 36,741.52
-250,000.00 | 28452952 | 275,331.17 256,167.04 | 341,497.08 | 361,988.78
de efectivo,

correspondiente del afio 1 al afio 5, con una tasa de crecimiento del 6% minimo,

el costo de produccion corresponde a un 74% respecto de las ventas, los gastos

de operacién representan un 13% respecto de la venta, la pasteleria, estara al
régimen 5% del ISR.

6.7. Evaluacion Econdmica

6.7.1. Valor actual neto:

Tabla #22

Célculo del VAN

CALCULO DEL VAN
INVERSION FNE F.A. (33%) FNEA
-250,000.00 -250,000.00
284,529.52 0.752 213,931.97
275,331.17 0.565 155,651.07
256,167.04 0.425 108,885.07
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341,497.08 0.320 109,139.12
361,988.78 0.240 86,983.51
VAN= 424,590.73

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Se estima un VAN de Q. 424,590.73

6.7.2. Tasa interna de Retorno
Tabla #23

Célculo de la TIR

CALCULODE LA TIR
R= 33.00% | tasa inicial de descuento

R1= 33.00% | Tasa de descuento que origina el VAN +

R2= 80.00% | Tasa de descuento que origina el VAN -
VAN (+)= 424,590.73 | Valor actual neto(+)
VAN (-)= 88,663.29 | Valor actual neto(-)

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

TIR= 92.40%

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Se estima una tasa interna de retorno del 92.40%, la cual es aceptable, para

continuar con el proyecto.
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La composicién de la trema es de la siguiente forma: tasa libre de riesgo (tasa
de captacion del Banco de Guatemala) 6.75%, Tasa de inflacion interanual
9.10%, tasa ponderada activa de los bancos 13.23%, riesgo del proyecto 3.92%;

gue hace un total de 33% que es la tasa minima que espera el inversionista.

6.7.3. Relacion Beneficio costo
Tabla #24

Calculo de la relacién beneficio costo

ACTUALIZADO
Ingresos Egresos F.A. Ingresos Egresos
Afio 0 250,000.00
Afo 1 3,072,600.00 | 2,824,812.00 0.752 2,310,225.56 | 2,123,918.80
Afio 2 3,256,956.00 | 3,018,366.35 0.565 1,841,232.40 | 1,706,352.17
Afio 3 3,452,373.38 | 3,232,947.86 0.425 1,467,448.39 | 1,374,180.49
Ao 4 3,659,515.76 | 3,354,760.20 0.320 1,169,545.33 | 1,072,148.44
Afo 5 3,879,088.71 | 3,553,841.45 0.240 932,119.31 853,964.55
7,720,571.00 | 7,380,564.44
Relacion costo-
beneficio 1.05

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

Por cada quetzal egresado, hay un beneficio de Q0.05

6.7.4. Recuperacion de la inversion

Se estima la recuperacién de la inversion en 7.47 meses
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6.8. Sensibilidades

Cuadro #25
% de
Variacion Ingresos Gastos
-5% 41% 167%
0% 111% 111%
5% 175% 50%

Fuente: Elaboracion propia, afio 2008

En el anterior cuadro, se puede ver el grado de sensibilidad del proyecto.

6.9. Resumen del estudio financiero.

En este estudio, se observa con elementos de juicio, la viabilidad del proyecto,

pues generara una rentabilidad de un 8% estimado, se pide una trema del 33%,
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sin embargo al hacer el calculo se obtiene una TIR del 92.40%%, el retorno de la

inversion 7.47 meses, y la relacién beneficio costo es de 1.05 que es favorable.

No se obtendra financiamiento externo, es con capital propio por la cantidad de
Q250,000.00, de esto se usaran Q189,000.00, para la compra de equipo
muebles, vehiculos y gastos de instalacion, y se destinaran los Q.61,000.00
restantes para un mes de gastos fijos, y compra de una pequefia parte de
insumos, ya que éstos se compraran, conforme aumenta el volumen de ventas,
no es necesario abastecerse para mas de una semana de aquellos insumos que
no son tan perecederos tal como harina, etc., y para aqguellos productos que son
muy perecederos las compras se haran dia a dia tal como frutas, huevos, etc. Si
se toma en cuenta que en este tipo de negocio las ventas son de contado por

ser de consumo.

La cuantificacién de materia prima, incluye un 6 a 7% de desperdicio, que servira
para atenuar posibles eventualidades de: incremento en los precios por compras
en cantidades menores, fletes por compras de emergencias, y todos aquellos

costos que se puedan dar al momento de empezar a realizar las compras.

Es de hacer notar que en la mano de obra se estimé una cantidad bastante alta
Q.21,600.00 para dos empleados, un decorador y otro que elabora las tortas,
cada uno devengaria un promedio de Q10,800.00 al mes, si se compara con un
sueldo normal que actualmente devenga un trabajador promedio, esto debido a:
gue se necesita mano de obra calificada, disponibilidad inmediata de empleados,
las jornadas de trabajo son agotadoras, lo delicado que es la manipulacion de
insumos, la gran variedad de pasteles que existe en los cuales se necesita de
personas especializadas, se podria dar el caso que sean mas de dos
empleados para produccion cuando ésta lo requiera, lo que estd debidamente

contemplado en esas cantidades.
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7. Conclusiones:

1. Se tiene conocimiento pleno del mercado y todas sus caracteristicas particulares, su
comportamiento, su produccion local etc. Ya, que es importante que la poblacion o una
gran mayoria de esta, conozcan a los duefios de los negocios, caracteristica
fundamental en los negocios del area, es importante el trato directo entre socios,
propietarios o segun sea el caso y clientes para que éstos puedan sentir confianza, un

trato personalizado.

2. Se tiene conocimiento pleno de recetas, habilidades y destrezas en la elaboracion
producto, para satisfacer a los clientes, y puedan percibir ellos mismos la calidad, sin
necesidad que se les haga mucha publicidad. Es por ello que en el estudio financiero

se explico el por qué se mantiene el rubro de la mano de obra muy alto.
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3. En la actualidad se mantiene, una cartera de clientes reducida pero constante de
clientes, con la cual se puede empezar, también hay conocimiento en elaboracién de los

pasteles mas consumibles.

4. Pasarlo de perfil a pre-factibilidad, y factibilidad para posteriormente aprobarlo.

8. Recomendaciones

Se hacen las siguientes recomendaciones al presente proyecto:

1 Que conforme a la calendarizacién de actividades, la persona que fungira como
Gerente, pueda tener una capacitacion intensiva, (a parte de la formaciéon que

actualmente posee) en elaboracion de aquellos tipos de pasteles donde podria
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haber alguna deficiencia en su elaboracion, para dirigir de forma integral la

operacién desde el momento mismo de empezar operaciones el negocio.

Al implementarse la pasteleria se hagan las evaluaciones constantes, para medir

resultados financieros y econémicos.

Realizar monitoreos constantes del comportamiento del mercado.
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ANEXO #2
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PATENTE DE COMERCIO DE EMPRESA
REGISTRO MERCANTIL —

GUATEMALA, C.A.

Calegoria

Libro

i Folio

Nimero del Registro
Nombre Comercial

Direccion

Objeto

Fecha de Inscripcion _

Nombre Propietario(s)

No. de Cédula de Vecindad

REGISTRO

Extendida en

MUNCIPIO

EPARTAMENTO

Direccién

Clase de Establecimiento

Facha de Emisién _

i

//




. ANEXO #3
R;oem Marcantl General de \n:u ol piblico .2.00
. 2.
Repiblica de Guatemala Adt. 2.11 del Acdo. Gub, 20793 No. 006000
SOLICITUD DE INSCRIPCION DE SOCIEDADES
MERCANTILES
Forma de Organizacié .
Denominacién o Razén Sodfal: ’
Nombre Comercial: :
Domicilio:
Doparlamanta
Sede: ' '
. Dirazcidn Complota

Objeto: L
Mo. de Escrilura: Notario que Autoriza:
Lugar: Fecha: Plazo:

Capital Social AUTORIZADO Q. _____ SUSCRITOQ.__________ PAGADOAQ. —_—

El capital se encuentra dividido en: Acciones, Clases de Acciones:
Valor de cada Accién Q.

Organo de Administracién:
Integrantes del Consejo de Administracién:
[Representante Legal: —_—

Facultades de los Administradores: _

Organo de Vigil .
Fecha de Inico de Actividad M, Wil
Observaciones:

A

SOLICITO AL SENOR REGISTRADOR LA ISCRIPCION DE LA SOCIEDAD IDENTIFICADA Y JURO QUE LA
INFORMACION PROPORCIONADA EN ESTE FORMULARIO ES EXACTA Y EN CASO CONTRARIO ME
RESPONSABILIZO POR EL PERJURIO COMETIDO. ACOMPARQ FOTOCOPIA LEGALIZADA DEL TESTIMONIO,
CONFORME ARTICULO 16 DEL REGLAMENTO DEL REGISTRO MERCANTIL DE LA REPUBLICA.

e ; de de

Nombre del Solicitante

FIRMA DEL SOLICITANTE
PARA USO EXCLUSIVO DEL REGISTRO MERCANTIL:
Expediente No. i ‘Registro No. Folio No.
Libro No. Fecha de Inscripcién pr i
Fecha de Inscripci¢n definitiva:
Observaciones:
OFUGIMAL: EXPEDIENTE  DUPLICADD Y‘ TRIPLICADO: ) DE DATOS ICADO: USUARID

SOLICITUD DE INSCRIPCION DE SOCIEDADES MERCANTILES

EXPEDIENTE No. . .

76

75




ANEXO #4

Registro Mercantil General . FORM. 003 -
de la Republica de Gualemala :

Valor al Piblico @.2.00
Art. 2-11 del Acdo. Gub. 207-93

AUXILIARES DE COMERCIO

Seflor Registrador Mercantil General de la Repblica, v

Yo, , de afos, *
estado el
. , originario de:
meoul_pu prolesién luger de nacimisnto
: . domiciliado en el Departamento de:
No. Céduly
y con residencia en
atentamente expongo que con fecha: de_ de 19_____
fuf nombrado (o electo) como:
) . Rombio dél cago
dela [_|  sociedad (] emprons: —_—
inscrita bajo ef No. Folio Libro de:
ubicada en:
Dilw' ‘m
por un plazo D INDEFINIDO o de:
Wndcas plazs

OBSERVACIONES: : : . )

. Guatemala, _____de de 19

[

w

5 Fimma.

=

=

PARA USO DEL REGISTRO MERCANTIL

Expediente No.: . Fecha de Inscripcién
Registro No. Faolio Ne. Libro No.

Documentos que deben acompaiiarse:

1. Origina del nombramiento, contrato de trabajo o documento que acredite al solicitante como Administrador, Gerente,
Corredor, Comisionista. Dependiente u otra clase de Auxiliar de Comercio, y duplicado en pape] seflado del valor legal
respaclivo, o lotocopia lagalizada.

2. Los G y olros trabajad ji contemplados en el Aro. 13 del Cédigo de Trabajo, deberdn adju.itar

permiso para Irabajar en el pafs, otorgado por el Ministerio del ramo. »

80
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ANEXO 6

NORMA SANITARIA
PARA LA AUTORIZACION Y FUNCIONAMIENTO
DE FABRICAS DE ALIMENTOS PROCESADOS Y BEBIDAS

No. 003-99

El Director General de Regulacion, Vigilancia y Control de la Salud, del Ministerio de
Salud Pdblica y Asistencia Social,

CONSIDERANDO

Que es competencia del Director General de Regulacién, Vigilancia y Control de la Salud
velar por la salud de los habitantes del pais, debiendo para ello emitir las normas
correspondientes para el ejercicio de las acciones pertinentes;

CONSIDERANDO

Que en el campo de la proteccién de la salud de los consumidores esta el velar por la
autorizacion y el confrol sanitario de las fabricas que procesan alimentos y bebidas;

POR TANTO

De conformidad con lo preceptuado en los articulos 7,124, 125, 130 inciso a) y 140 del
Cédigo de Salud, Decreto 90-97 del Congreso de la Reptiblica, y con fundamento en los
articulos 26 inciso c) y 28 del Reglamento Orgénico del Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social, Acuerdo Gubemativo 115-99;

DISPONE

Aprobar la presente norma para que el Departamento de Regulacién y Confrol de
Alimentos, responsable de autorizar, vigilar y controlar las fibricas de alimentos
procesados y/o bebidas, la aplique para su autorizacién y control sanitario de su
funcionamiento.

Articulo 10. Obijeto:

Esta norma sanitaria tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplirse para el otorgamiento y renovacién de la licencia sanitaria, asi como para el
control sanitario del funcionamiento de las fabricas que procesan alimentos y bebidas, y
establece ademas su clasificacién y los mecanismos de vigilancia.
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La dependencia competente para su aplicacién es el Departamento de Regulacién y
Control de Alimentos.

Articulo 20. Definiciones:

Para los efectos de la presente norma, se deben tomar en cuenta las definiciones
sefialadas en el Cédigo de Salud y sus Reglamentos, y ademés las siguientes:

a)

b)

<)

d)

€)

)

a) Categoria: Es el nivel de complejidad atribuido a cada fipo de
establecimiento en su autorizacién y control sanitario, acorde al nimero de
empleados.

Para el efecto de la presente norma y el arancel respectivo en su oportunidad,
se establecen para las fabricas de alimentos procesados y/o bebidas las
siguientes categorias, en base al niimero de empleados, incluyendo personal
administrativo:

Categoria 1: Més de 25 empleados.
Categorfa2: Once a 25 empleados.
Categorfa3: Hasta diéz empleados.

Croquis: Esquema con distiibucién de los ambientes del establecimiento,
elaborado por el interesado sin que necesariamente intervenga un profesional
colegiado. Debe incluir los lugares y establecimientos circunvecinos, asl como el
sistema de drenaje, ventilacién y la ubicacién de los servicios sanitarios,
lavamanos y duchas en su caso. .

Encargado de produccién: Persona responsable de dirigir y controlar diariamente
las actividades de una fabrica de alimentos procesados y/o bebidas.

Licencia sanitaria para fabricas de alimentos y/o bebidas: Documento que expide
el Departamento de Regulacién y Control de Alimentos, en adelante el
Departamento, de la Direccién General de Regulacién, Vigilancia y Control de la
Salud del Ministerio de Salud Pdblica y Asistencia Social, mediante el cual se
autoriza la apertura y el funcionamiento de las fabricas de alimentos y/o bebidas,
en un lugar determinado y especifico.

Manipulador. Persona responsabie del procesamiento de alimentos y bebidas en
los establecimientos que regula esta norma.

Plazo: Para los efectos de esta norma, es el pericdo de vigencia de la licencia
sanitaria, asi como el iempo en que debe otorgarse fa misma por parte de las
autoridades competentes. Es también el tiempo que se otorga al interesado para
hacer mejoras y/o cumplir recomendaciones, asf como el que tienen las
dependencias especializadas para contestar consuitas.

Programa de control de salud de los trabajadores: Es el plan adoptado por el o los
responsables del establecimiento para asegurar la salud de sus trabajadores, el
cual debe ser presentado a las autoridades sanitarias para su verificacién.
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h)

Propietario: La persona individual o juridica responsable ante las autoridades
sanitarias de la apertura y buen funcionamiento de una fabrica de alimentos
procesados y/o bebidas, sea cual fuere su denominaci6n y clasificacién.

Representante legal: Quien mediante la acreditacion respectiva acttia ante las
autoridades sanitarias en representacion del propietario de un establecimiento de
alimentos procesados y/o bebidas.

Articulo 30. Disposiciones a a las fébricas de alimentos /o bebidas:

i

Ubicacién y alrededores: No se permite la apertura y funcionamiento de una

- fabrica de alimentos procesados y/o bebidas en 4reas insalubres; deben estar

alejadas de cualquier punto de contaminacién como basureros, aguas servidas a
flor de tiera o cualquier otro punto de contaminacién de otra naturaleza. Ademés
no pueden estar pared a pared con expendios de agroquimicos o a menos de 500
melros de distancia de plantas procesadoras o bodegas de distribucién de los
mismos, u ofras sustancias quimicas.

Edificio: Los edificios que se autoricen para el funcionamiento de este tipo de
fabricas, deben ofrecer en todos sus ambientes y estructuras condiciones
locativas seguras y favorables para la facil limpieza y desinfeccién. Las uniones
enlre pisos y paredes, asl como las esquinas, deben preferiblemente ser
redondeadas. Los pisos deben ser de material impermeable y de f4cil limpieza.
Los techos, o cielos rasos, deben ser de material seguro y de f4cil limpieza. Se
debe contar con un sistema efectivo de extraccién de humos y vapores, acorde a
las necesidades del establecimiento y aprobado por las autoridades sanitarias.
Los ambientes del edificio deben incluir un 4rea especifica para vestidores, con
muebles adecuados para guardar la ropa, zapatos y demas objetos de uso
personal. Las puertas y accesos deben evitar la entrada de insectos, roedores,
animales u ofro tipo de contaminacién.

Recepcion: Las 4rea de recepcién de materia prima e insumos deben llenar los
requisitos de tamafio y condiciones sanitarias, acorde al tipo de producto que se
recibe.

Area de produccién: El drea de produccién debe tener el espacio suficiente para el
tipo de produccion y estar organizada de acuerdo al fiujo del proceso y a las
buenas précticas de manufactura.

Bodegas: Las bodegas deben estar ordenadas y contar con tarimas y estanterias
y el equipamiento necesario para el aimacenamiento adecuado de los productos,
acorde a las buenas précticas de almacenamiento.

Debe contarse con bodegas separadas para materia prima, producto terminado e
insumos téxicos y de limpieza. Los productos perecederos deben almacenarse en
bodegas refrigeradas con control de temperatura,

Servicios sanitarios: La fabrica debe contar con suficientes servicios sanitarios
en buen estado, acorde al nimero de empleados. Se debe contar con un
programa permanente de mantenimiento, fimpieza y desinfeccién, el cual debe
ser verificable,

82




Vil

Vill

Xl

Preferiblemente debe contarse con sanitarios separados para ambos sexos.

Debe garantizarse la buena ventilacién de! servicio sanitario y que no contamine
las dreas de produccién.

Hluminacion y ventilacion:

a) Las areas deben contar con suficiente iluminacién natural y/o artifical
para su funcionamiento durante las horas de servicio. Las l&mparas
deben tener protectores para evitar la contaminacién del producto en
caso de estallamiento o ruptura por accidente.

b) Debe haber suficiente ventilacién, natural o artificial, en forma permanente.
Por medio de la ventilacién debe asegurarse temperatura y humedad
relativa confortables en las 4reas de trabajo.

Basuras y aguas servidas:

a) Disposicién de la basura: El procedimiento y disposicién final de los
desechos sélidos y basura deben ser adecuados sin riesgo de
contaminacién de los productos y del medio ambiente, asf como evitar que
en la disposicién final algunos materiales de desecho puedan ser
reciclados. Los depésitos deben ser de tamafio y material adecuado,
seg(in sean las necesidades de la fabrica, de fécil impieza y con tapadera.
Su extraccién debe hacerse una vez al dia como minimo o las veces que
sea necesario.

b} Disposicién de aguas servidas, o residuales: La descarga de aguas
negras o servidas deben ser conducides a la red de drenajes y
alcantarillado municipal, o a otro sistema de disposicién adecuado.
Cuando no se cuente con este servicio municipal, es indispensable que el
establecimiento cuente con una fosa septica adecuada y aprobada por la
autoridad sanitaria.

Controt de plagas: La fabrica debe contar con un programa permanente y formal
para controlar insectos y roedores, debiendo estar documentado. Los productos
qQuimicos utilizados dentro y fuera del establecimiento deben estar registrados
para este propésito en el Ministerio de Salud Pabiica y Asistencia Social. No
deben existir sefiales o indicios de roedores en las instalaciones.

Praceso de fabricacién: El equipo y maquinaria debe ser adecuado al proceso de
fabricacion y mantenerse en buen estado, estar siempre limpio y desinfectado con
productos autorizados para el efecto. El equipo y la magquinaria debe ser
desmontable cuando sea necesario para su perfecta limpieza y desinfeccién.

Agua en cantidad y calidad: El agua potable debe estar disponible en suficiente
cantidad, de acuerdo a los productos y procesos especificos. En los lugares
donde no se utilice el servicio municipal de agua, es indispensable que el
propietario o responsable del establecimiento garantice ante las autoridades
sanitarias un abastecimiento de agua potable adecuado y que demuestre la forma
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del tratamiento o desinfeccién microbiolégica del sistema. Si se utiliza cloro, la
concentracién en el agua potable debe ser al minimo 1 miligramo de cloro por litro
(ppm). El equipo, maquinaria y las superficies de las 4reas de procesamiento se
deben desinfectar con agua clorada con 25 miligramos de cloro por litro de agua,
equivalente a una cucharadita de cloro liquido al 5% por gal6n de agua.

Xl Higiene en el proceso de fabricacién: Los supervisores deben mantener un
control permanente sobre los procesos y los manipuladores, para que cumplan
con las buenas practicas de manufactura. Ademés del programa Ssanitario
general, se deben indicar los puntos criticos del proceso que deben ser objeto de
un control permanente para garantizar la inocuidad de los alimentos que
producen.

Xl Control de calidad de materia prima y producto terminado: La fabrica debe
establecer un procedimiento que garantice, bajo criterios de riesgo, la calidad e
inocuidad de su materia primay de su producto terminado. EI procedimiento y los
resuitados deben estar documentados y disponibles.

XV Contro! de temperatura: Debe contarse con sistemas de control de temperatura
en las dreas de recepcion, de proceso y en las bodegas de materias primas y
producto terminado, cuando asl requiere e! producto. El control de temperatura
debe registrarse y estar disponible.

XV Manipuladores: Los manipuladores deben mostrar higiene personal, tener buenos
habitos para manipular alimentos y vestir ropa adecuada y limpia. Deben utilizar
gabacha, gorro o redecilla, botas o calzado adecuado, asl como casco y
mascarilla si fuere necesario. Deben tomarse medidas higiénicas que garanticen
que no hayan contaminacién del manipulador al alimento.

Es obligatorio que el propietario o encargado del establecimiento, asi como los
manipuladores, cuenten con constancia vigente de capacitacién sobre higiene y
manipulacién de alimentos impartida por personal idéneo.

El establecimiento debe contar con un sistema confiable de control de la salud del
personal, el cual debe estar documentado y disponible.

Articulo 40: Disposiciones legales:

La autorizacién y el control del funcionamiento de la fabrica de alimentos procesados
y/hebidas, se rigen por las disposiciones del Cédigo de Salud, sus Reglamentos y la
presente noma.

Artfculo So. Del_criterio_a utilizarse para fa autorizacién_y el control sanitario del

funcionamiento:

Para la renovacion de licencia sanitaria y el control sanitario, b fabrica de alimentos
procesados y/o bebidas debera tener un punteo minimo de 81 puntos conforme ficha de
inspeccién, debiendo tener 50 puntos proveniente de los siguientes apartados: Proceso
de fabricaci6n, Agua en cantidad y calidad, Higiene en el proceso de fabricacién, Control
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de materia prima y producto terminado, Caontrol de temperatura y Manipuladores, de
acuerdo al formulario especifico,

En el caso de un punteo menor de 60 puntos, las autoridades deben considerar el
clerre temporal o definitiv o de la fibrica,

Para las fébricas que aiin no estén funcionando y soliciten su licencia, se les practicara la
inspecci6n en la ficha correspondiente, cumpliendo con el punteo minimo de 81 puntos.

Articulo 60. Expediente:

El expediente del establecimiento se forma con todos los documentos sefialados en el
arficulo 14 de la presente norma y con las fichas de inspecciones realizadas
posteriormente con fines de control. El historial de la fabrica incluira también las fichas de
autoevaluacion de la fabrica, las que tendran caracter referencial.

Articulo 70. Vigencia:

La licencia sanitaria tendré una vigencia de cinco afios a partir de la fecha de su
otorgamiento, tiempo durante el cual la fabrica estar4 sujeta a controles peribdicos.

Articulo 80. Exclusividad:

La licencia sanitaria ampara exclusivamente las condiciones locativas y de
funcionamiento de la f&brica en la direccién indicada en la misma. Cualquier cambio en la
razén social, de direccién o funcionamiento se debe notificar al Departamento para su
conocimiento y aprobacion,

Aticulo 90. Documento pablico:

La licencia sanitaria constituye un documento ptiblico y por lo tanto, una vez otorgada,
debe permanecer en lugar adecuado y a la vista.

Articulo 100. Costo:

Elservlcbdeauhorizaciénymntolqueaedaalasﬁbrbasdeallmenﬁosprwmdosyio
bebidas.tendrémcostopama!h&emsado.daoonfnmidadwndmnoelmwecﬁm

Articulo 110: Suspensién o cancelacitn de la licencia sanitaria:

El Departamento podra cerrar en forma temporal o definitiva las fabricas de afimentos
procesados y/o bebidas, suspendiendo, o cancelando en su caso, la licencia sanitaria por
infracciones sanitarias que se cometieren en el establecimiento.
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Articulo 120. Procedimientos Sancionatorios:

Al establecerse la comisién de una infraccion sanitaria en los establecimientos de
alimentos, debe procederse de conformidad a lo preceptuado en el Libro il del Cédigo de
Salud, otras leyes sanitarias, sus reglamentos y |a presente norma.

Articulo 130. Disposiciones transitorias:

Las fabricas de alimentos procesados y/o bebidas que fueron autorizadas por los
centros de salud jurisdiccionales, deberan solicitar una nueva licencia sanitaria al
Departamento cuando ésta se venza. Si de la inspeccién se comprueba que la fabrica
tiene un punteo menor de 60 puntos, se iniciard procedimiento administrativo
sancionatorio y la licencia sanitaria se otorgar4 hasta que se cumpla con un minimo de
81 puntos, acorde al Articulo 14 de la presente norma.

Las fabricas con licencia sanitaria vigente otorgada por los centros de salud, estaran
siempre sujetas a control sanitario y procesos sancionatorios en su caso.

Articulo 14°. Procedimiento para el tramite para la obtencion v otorgamiento de licencia

Sanitaria:

De la solicitug:

El interesado debe presentar ante el Departamento, Ia solicitud en el formulario DRCA-4,
proporcionado por el Departamento, adjuntando los siguientes documentos:

a) a) Copia de Ia autorizacion municipal para ubicacién y construccin, cuando
se trate de nuevas licencias.

b) b) Dictamen favorable del Departamento de Regulacion de los Programas de
Salud y Ambiente, que asegure que la fabrica no cause contaminacién ambiental.
Este dictamen no se requiere para las renovaciones, si el interesado presenté este
documento en una solicitud anterior,

c) c) Croquis de la fébrica.

d) d)  Fotocopias de la patente de comercio de sociedad y de la patente
de comercio de la empresa, para personas juridicas. Patente de
comercio de empresa para personas individuales.

e) e) Fotocopia del nombramiento del representante legal para el caso de
personas juridicas.

f) Nombre del responseble del control de la produccién, con fotocopia de su
acreditacién,

) Lista de productos elaborados y para las fabricas que ya estan en funcionamiento,
fotocopias de las certificaciones de registro sanitario de referencia de los productos.
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h)
i)

Programa de control de salud de los trabajadores.

Copia del programa de capacitacién de los empleados sobre Buenas Pracicas de
Manufactura, orientado a la higiene y la manipulacién de alimentos.

El Departamento no recibira la solicitud si no se acompafia de toda la documentacién
requerida. .
Del procedimiento:

a)

b)

c)

€)

Recibida la solicitud en la jefatura del Departamento, ésta ordenara en un plazo no
mayor de 3 dfas, a la unidad o seccién responsable que ealice la inspeccién
correspondiente.

Inspeccién e informe: La unidad o seccién responsable deberd realizar la
inspeccién dentro de un plazo de 5 dias si la fabrica se encuentra en el
Departamento de Guatemala y dentro de un plazo de 10 dfas si es en los demés
departamentos.

Para realizar la inspeccion de la fabrica se utilizar4 la ficha de inspeccién DRCA-5
para fabricas que ya estdn en funcionamiento y la ficha de inspeccién DRCA-6
para fabricas que adin no ha iniciado sus actividades.

Después de haber realizado la inspeccién, el jefe de la unidad o seccién
respectiva debera informar con su dictamen a la jefatura del Departamento dentro
de los § dias habiles siguientes. Si el dictamen es favorable, la licencia sanitaria
se oforgara en un plazo de 5 dias. Si el dictamen es desfavorable, se informaré al
interesado dentro def mismo plazo.

En el caso que la fabrica no cumpla con los requisitos, el interesado recibird copia
de la ficha de inspeccion con las reco y observaciones perinentes.
La siguiente inspeccién se realizar cuando el propietario asf lo solicite, después
de haber cumplido con las recomendaciones. Los plazos sefialados para la
primera inspeccién seran también aplicables para las siguientes.

Articulo 150. Vigencia:

La presente noma entraré en vigencia a partir del dfa de su aprobacién. Su observancia y
aplicacién es obligatoria en toda la Republica.

Guatemala, diez de diciembre de 1999.

Comuniquese.

Ing. Manuel Lezana
Director General de Regulacién, Vigilancia y Control
de la Salud
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ANEXO 7
Resultados de la encuesta

Segun el censo de del afio 2002, del Instituto Nacional de Estadistica INE, el
total de la poblacién de San Marcos y San Pedro es de 94,330.00 habitantes:
distribuido de la siguiente forma 36,325 de San Marcos y 58,005 de San Pedro.

Se hizo un total de 100 encuestas es, es decir un 0.11% de la poblacién total, se
logro que la muestra fuese tomada de todas las areas de las poblaciones
referidas, con el fin que fuera representativa.

. Para efectos de la presente investigacién, cada persona o habitante consume
una porcién tipicamente conocida.

El cuestionario incluyo 10 preguntas: En la primera pregunta, se cuestiono si el
encuestado consumia pastel un 98% contesté que si, es decir que la poblacién
representada en ese 98% es de 92,000 habitantes. Solo un 2% contesto que no
consume pastel, esto debido a varios factores, especialmente salud.

En la segunda pregunta, se hizo la siguiente interrogante, “cuando consume
pastel o lo compra o lo elabora”, un 91% respondi6 que si lo compra, mientras el
restante 9% respondi6 que elabora su pastel, la poblacién representada en ese
9% equivale a 8,319.91 personas.

La tercera pregunta se referia, el lugar de donde acudia ese 91% de la poblacién
a comprar, es decir 84,123.49 habitantes, y se establecié lo siguiente: mas del
70% acude a las principales pastelerias que son 3, y el restante 30% acude a las
restantes.

La cuarta pregunta se referia a la frecuencia del consumo del pastel, y se
estableci6é que generalmente es a cada semana un 30% a la quincena 24% vy al
-mes 45%, que coincide con los dias de pago salarial.

La quinta pregunta, se referia a la forma de comprar, y se establecié que el 53%
de la poblacién compra en porciones, y el 47% pasteles enteros, es decir que
hay una gran demanda de ventas al menudeo. Generalmente la compra de
pasteles enteros es para ocasiones y celebraciones mientras que la venta por
porciones es para cualquier momento se hace en cafeterias y en las vitrinas de
las pastelerias.

La sexta pregunta se referia a que tipo de pastel consumen las personas
estableciéndose que el 49% prefiere congelados y el 51% no congelados.

La séptima pregunta, era referente a los sabores y sobresalian el chocolate,
melocotdn y selva negra.
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La siguiente pregunta, sobre los dias en que suelen acudir a comprar o consumir
pasteles, y se establecié que eran los dias sabados y domingos que mas acuden
a comprar pasteles las personas. Considerando esos dias como de descanso.

- La penultima pregunta era referente a las razones que buscan las personas para

consumir pastel, y se estableci6 que un 60% respondi6 que lo hace por
celebraciones familiares y 40% por otros motivos tales como reuniones de
trabajo entre otros.

La ultima pfegunta. que busca el consumidor de pasteles y se establecid en su
orden, exquisitez, quedar bien, buen sabor, presentacién y buena calidad.
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Encuesta para fines academicos

Ane xo #7

PROYECTO: CREACION DE UNA EMPRESA DE PASTELERIA
DIRIGIDO A: POBLACION DE SAN MARCOS Y SAN PEDRO SAC.
Marque con una X la respuesta que crea conveniente

1 Consume Pastel

2 Cuando consume pastel

3 Lugares donde suele comprar

4 Frecuencia con que consume pastel

5 Forma de comprar pastel
6 Que tipo de pastel consume
7 Menciones que sabores prefiere

8 Los dias en los cuales suelen acudir a una pasteleria son

9 Razones por las cuales consume pastel

10 Que busca al consumir un buen pastel
Cuidar salud, que sea exquisito, quedar bien con ofras personas, etc

Boleta#_

Si

No

Compra

Lo elabora

Shekapan

La Herradura

La Cascada

San Juan

Holandesa

Otros :l

Diario

A cada semana

A cada mes

Otros

Por porciones

Enteros

Frios o congelados

Tradicionales

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Séabado

Domingo

Celebraciones

Otros
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TABULACION Y RESULTADOS DE LA ENCUESTA

Consume pastel

Cuando consume pastel

Lugares donde suele comprar

Frecuencia con que consume pastel

Forma de comprar pastel

Que tipo de pastel consume

Menciones que sabores prefiere

Los dias en los cuales suelen acudir a una pasteleria son

Razones por las cuales consume pastel

Que busca al consumir un buen pastel
Cuidar salud, que sea exquisilo, quedar bien con ofras personas, efc

Ane xo #7
36325 58005
Cantidad % '
Sl 98 98%
NO 2 2%
100 100%
Compra 91 91%
Lo elabora 9 9%
100 100%
Shekapan (2) 42 42% 84%
La Herradura 2 2%
La Cascada (2) 25 25%
San Juan 9 9%
Holandesa 17 17%
Otros 5 5%
100  100%
Diario 1 1% »
A cada semana 30 30%
A cada quincena 24 24%
a cada mes 45 45%
100 100%
Por porciones 53] 53.00%
Enteros 47| 47.00%
100 100%
Frios o congelados 49 49%
Tradicionales 51 51%
100 100%
cholocolate
melocoton
|selva negra
Lunes 6 6%
Martes 3 3%
Miércoles 6 6%
Jueves 3 3%
Viernes 6 6% )
Sébado 40 40%
Domingo 36 36%
100 100%
Celebraciones 60 60% cumplearios, aniversarios
Otros 40 40% reuniones de trabajo, queda
100 100%
exquisitez 1
comer diferente a lo de diario 2
quedar bien 3
bajo en grasa 4
buen sabor 5
resentacion 6
delicioso 7
8

|de buena calidad
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Past

Ane xo #7
GRAFICAS RESULTADOS DE LA ENCUESTA
Consumidores da pastel
2%

| BN consume pastel il

B Consume Pastel
C i da los de pastel I

[_!Comm pastal

BElabora su propio
pastel |
%

Lugares donde suslen acudir a comprar pastel las personas

5%

%

DShekapan (2)
HLa Cascada (2)
DOHalandesa

O San Juan

W Oiros
:l___ﬂl_huur_lmmra

Frecuencia con que consume pastel

%
30%
A5%
| & Diaria |
WA cadasemana |
24%

DA cada quincena

Razones por las cuales consume pastel

40%
ECelabraciones
% mowos i

Oa cada mos |
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