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ABSTRACT
Las ideas innovadoras en la creación de una empresa, son la chispa que enciende el deseo de establecer un negocio que llene las expectativas y necesidades de los clientes.  Tal es el caso de la fábrica de tortillas, la cual pretende brindar un servicio higiénico, innovador y de calidad a la hora de despachar tortillas, en un amplio y adecuado local.  Donde se cuente también con recepción de pedidos y servicio a domicilio; para satisfacer a todos sus futuros clientes.

El estudio de campo realizado en la zona 16, arrojó resultados muy positivos, por contar con un local amplio y céntrico en el sector, ya que se encuentra en la entrada a diversas colonias.

Todas las personas entrevistadas coincidieron en que es mejor recibir un servicio de calidad, higiene y variedad en el lugar donde adquieren un producto de primera necesidad, así como el servicio a domicilio, a través de un pedido previo por teléfono, les pareció un servicio cómodo; que les ahorrará tiempo y dinero y que contribuye a la seguridad del cliente, pues no tendrá que dejar su casa para degustar de las mejores tortillas del sector.

En el capítulo cuatro, se establece la organización dinámica de la fábrica de tortillas, mientras que en el capitulo cinco se relaciona la puesta en marcha del negocio, apegada a las leyes ambientales de regulación del aire.

En el capítulo seis se presenta el estudio socio económico que muestran todos los gastos y ganancias de este negocio innovador, que tiene como objetivo principal el hecho de determinar, si el proyecto de la fábrica de tortillas será de muy buena aceptación dentro de los consumidores actuales del producto.  Siendo otros objetivos los siguientes:
Evaluar la preferencia de los consumidores por un concepto nuevo de venta y distribución de tortillas.

Determinar por qué los consumidores del producto comercializado actualmente, no tienen nivel de satisfacción por el mismo.

Evaluar a los competidores que se tendrán con la fábrica de tortillas para corregir y lograr mejoras que superen los errores cometidos en el pasado.

Determinar si existe la oportunidad de crecer dentro de las opciones a ofrecer, no limitándose únicamente a una sola presentación de tortilla.
















CAPÍTULO I
INFORMACIÓN DEL PROYECTO
1.1  Introducción 

Las tortillerías en Guatemala son un negocio que goza de gran demanda por ser un alimento; considerado en la gastronomía guatemalteca; como de primera necesidad; y aunque todavía muchas personas hacen sus propias tortillas, en el interior del país, en la ciudad capital prefieren pagar por ellas.

La realización de este proyecto surge como resultado de ver cómo los conceptos de servicio de alimentos ha evolucionado a opciones modernas y sofisticadas, caracterizándose  más por el servicio y la calidad, por lo que con este estudio; se pretende determinar las estrategias para la comercialización y distribución del producto.

El trabajo de campo se realizó utilizando como  herramienta un cuestionario; el cual se pasó a los pobladores de la zona 16  de la Capital de Guatemala,  ya que es en ese sector en donde se desea instalar la empresa para la cual se realiza este estudio a nivel de perfil,  la encuesta que se circuló; pretende conocer la preferencia por el consumo de las tortillas, la frecuencia con que la consumen, así como la necesidad de cambiar la forma actual y tradicional de fabricación y comercialización, por un concepto en donde se mejore la higiene, no solo del producto, sino también del  punto de venta.

El objetivo principal de este estudio es determinar si el proyecto de la creación de la fábrica de tortillas  tendrá la aceptación de los habitantes del sector,  si la  demanda actual es lo suficientemente grande, el crecimiento será continuo para así poder determinar la viabilidad y rentabilidad de la empresa.




1.2  Antecedentes 

El origen de la tortilla en Mesoamérica se remonta antes del año 500 A.C., en la región de Centro América se tienen evidencias que comenzó  a utilizarse  de 1500 a 500 A.C., se cuenta con esta información, ya que las planchas de arcilla utilizadas para su cocimiento aparecieron en ese entonces. Las civilizaciones precolombinas de Mesoamérica usaban el maíz como su alimento base, al igual que la sociedad moderna de esta misma región.

En España, desde la antigüedad, se utiliza la palabra tortilla en la gastronomía; y con la colonización dicho nombre empezó a usarse en América para las preparaciones autóctonas de forma similar.   Las tortillas de maíz son especialmente importantes en la gastronomía guatemalteca y con ellas se hacen los populares tacos, enchiladas, chilaquiles, etc. Se las consume también en otros países de América Central, como en el Salvador.  La importancia que tiene en Guatemala es tal,  que ha sido empleada en la dieta desde épocas muy remotas, y es parte de la cultura de muchos de los pueblos y ha trascendido su consumo hasta la actualidad. 

[bookmark: Tecnolog_C3_ADas_para_la_producci_C3_B3n]En la cocina guatemalteca son populares las tortillas de maíz blanco, amarillo o negro, las de maíz blanco son las más populares y aceptadas.  Desde épocas inmemoriales, las tortillas de maíz que se consumen en  Guatemala  fueron hechas a mano, y se emplea el verbo tortear como la acepción de "hacer tortillas de maíz aplanando la bola de masa".[]   

Con trabajo humano; y herramientas milenarias como metates con metlapiles para moler la masa, comales para cocer la tortilla se ha realizado; no sólo la confección de las tortillas propiamente, sino también la nixtamalización del maíz []y la molienda del nixtamal para producir la masa que se utiliza para su fabricación. Ver anexo 1

A finales del siglo XIX comenzaron a aparecer en Guatemala las primeras tortilladoras mecánicas, llamadas "de aplastón".[] Se trata de artefactos que cuentan con dos planchas unidas por una bisagra, y una palanca; pueden ser de madera o de metal. Sobre una de las planchas se coloca una bola de masa de maíz que será aplastado por la otra plancha mediante la presión ejercida sobre la palanca. De esta manera se obtiene el disco de maíz que luego de cocido se convertirá en tortilla.  Ver Anexo 2

En la segunda mitad del siglo XIX fue introducido el molino de mano para la preparación de la masa de maíz, como sustituto del metate de basalto (Ver anexo 3). Tanto las tortilladoras de aplastón como los molinos de mano siguen siendo empleados hasta la actualidad. A lo largo de la primera mitad del siglo XX aparecieron nuevas máquinas tortilladoras, algunas semi-manuales, como las ideadas por Salvador Guzmán en 1935 y la fabricada por Félix Rábago en 1936.  Ambas consisten en dos planchas de metal, pero sustituyen la palanca por un rasero que extiende la masa de nixtamal en el agujero circular que se encuentra en la plancha superior, de modo que al levantar ésta se obtiene el disco de masa.

De modo alterno a estas tortilladoras de doble plancha, aparecen las máquinas de rodillos, principio fundamental de las tortilladoras industriales de la actualidad. La primera de ellas es la de Luis Romero, de 1910.  Cinco años después, la Compañía La India fabricó su máquina de rodillos con cocimiento automático. La máquina de La India hizo innecesario el uso de un comal externo para el cocimiento de la tortilla.  

[bookmark: Las_tortillas_en_la_actualidad]Las tortillas en la actualidad
Es un alimento básico de la cocina tradicional guatemalteca, se consumen todos los días, principalmente al medio día. Las fábricas de tortillas (tortillerías) son muy comunes, y se pueden encontrar en cualquier ciudad, en los pueblos,  colonia e incluso hay lugares donde hay varias en una sola calle, este fenómeno se da principalmente en las zonas más populares de la Ciudad de Guatemala.

Las tortillerías que venden su producto los tres tiempos al día, trabajan desde muy temprano en la mañana (4 ó 5 de la mañana)  que es  cuando inicia el proceso para la preparación de la harina, hasta poco después de la hora de la comida, algunos supermercados o tiendas de abarrotes también venden tortillas; y en esos lugares se pueden comprar durante todo el día, pero son en paquetes de 12 ó 24 tortillas.

En la provincia guatemalteca y en los barrios de la ciudad hay muchos lugares en donde se venden  tortillas hechas a mano; ya que se prefieren a las hechas en máquina, por su sabor y porque son fabricadas un poco más gruesas, pero con el tamaño justo para poder degustar su exquisito sabor. La tortilla hecha a mano es mucho más tradicional, aunque hoy día, en lugar de cocinarlas a leña, este procedimiento lo realizan en comales de metal; que venden especialmente para este uso, y en lugar de leña; es utilizado el gas propano de uso domestico. Ver anexo 5.

La tortilla es un alimento que se consume en Guatemala durante todo el año, en cualquier ocasión y con todo tipo de comidas, además se pueden hacer tacos, tostadas, enchiladas etc.  Con cualquier ingrediente, aunque lo más común es prepararlos con carnes.

[bookmark: _Toc120772330]1.3  Problema

La falta de tortillerías con estándares de calidad e higiene, en el sector de la zona 16, es el problema principal que se detecta para la realización de este proyecto, ya que el manejo, tanto de la materia prima como del producto terminado, nunca ha tenido en el pasado y ni en la actualidad la higiene adecuada.  Un ejemplo claro que se puede observar es que  la persona que cuenta la cantidad de tortillas que despacha, cobra el dinero de la venta con la misma mano que despachó, la infraestructura de estos negocios es repetitiva, y en muchas ocasiones nada agradable a la vista del consumidor, la mayoría de puntos de venta; no son amplios ni limpios, y no cuentan con ningún tipo de regulación sanitaria para que se puedan tener espacios limpios e higiénicos.  Ver anexo 6.

El bajo nivel de escolaridad de las personas que trabajan en las tortillerías actuales, se nota a la hora de llegar a comprar producto, ya que casi nunca se escucha una palabra de bienvenida ni se observa una cordial sonrisa a la hora de despachar, más cuando no se es un cliente habitual, también se puede observar que la ropa que utilizan para trabajar  no es la adecuada para la fabricación de los alimentos, así como la falta  de  utilización de accesorios de protección para la  nariz, boca, manos y cabello.

El mobiliario en este tipo de negocios no es moderno ni adecuado, pues la mayoría utiliza el típico comal, muchas veces todavía con leña; y en otros lugares más citadinos ya utilizan estufas con comal de metal  que funcionan a base de gas propano. 

Hoy en día los guatemaltecos gastan grandes cantidad de dinero; y desajustan sus presupuestos mensuales por enfermedades causadas por la ingesta de alimentos con algún grado de contaminación, la cual sucede al momento de manipular las tortillas para el despacho, o por no tener recipientes inadecuados al momento de almacenarlas, actualmente existen empresas que como políticas internas, y para beneficio de sus trabajadores, han instalado una clínica médica dentro de sus instalaciones, con el único fin de no perder temporalmente su recurso humano, a causa de padecimientos cotidianos.
 
La mejor manera de lograr una salud estable, es a través de  controles de limpieza e higiene adecuados al momento de manipular o preparar  los alimentos que se ingieran, es por ello que se deben tomar medidas estrictas en ámbitos de salud, para no ser afectado de forma física ni económica.

Los procesos rudimentarios  y tradicionales  en la fabricación de tortillas han generado niveles de contaminación altos por la utilización de comales de barro, los cuales no son limpiados adecuadamente y por calentarlos a base de leña, generan humo causante de  contaminación al medio ambiente, a su vez ,se contribuye a la deforestación.




 Árbol de problemas
Efectos                                       			Figura 1
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FALTA DE VISION EMPRESARIAL
INFRAESTRUCTURA INADECUADA PARA LA ELABORACION DEL PRODUCTO
FALTA DE HERRAMIENTAS INDUSTRIALES NECESARIAS
PROBLEMAS DE SALUD QUE AFECTAN LAS ACTIVIDADES DIARIAS
)Causas                                                                                       


Por los sucesos anteriores,  se determina la importancia de la creación de una tortillería con altos estándares de calidad e higiene en el sector de la zona 16, ya que al tener  controles bien establecidos, es más factible tener la confianza y aceptación de los consumidores, con mobiliario y equipo de vanguardia se puede contribuir a mejorar el medio ambiente, así como no seguir con la deforestación de los bosques, que tanto daño están haciendo en las riveras de los ríos, además se contribuye con la población otorgándole productos de calidad.

[bookmark: _Toc120772332]Para las personas con poca o sin visión empresarial en la fabricación de tortillas, es muy difícil que evolucionen en los procesos de producción y en el avance tecnológico;  sumado a  ello, están las tradiciones, la cultura y las costumbres que no les permiten  hacer mejoras en la infraestructura que utilizan actualmente, lo que da como resultado que las personas adquieran los productos por necesidad y no porque se sientan cómodas y a gusto con el servicio que les brindan.

Árbol de objetivos 
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En la grafica anterior del cuadro de objetivos, se puede observar que la idea general es poder presentar al consumidor una nueva y diferente alternativa  de fabricación, venta y distribución de tortillas, con un excelente control de calidad e higiene.

Para determinar los objetivos, se tomarán en cuenta tres puntos que son pilares  en el cambio positivo al que se quiere llegar en este nuevo concepto.  El primero es poder capacitar y exigir cierto grado educacional al personal a contratar, el segundo es la utilización de ambientes propicios e ideales para la fabricación del alimento, lo que  evitará contaminaciones externas, y el tercero es la modernización, no solo de los implementos a utilizar, sino también en la forma de fabricación del producto.

1.4  Objetivos 

Objetivo general

Estimar a nivel de perfil, si el proyecto denominado  “Creación de un fábrica de Tortillas (Tortillería)” e identificar si es técnica y financieramente viable. 

Objetivos específicos 

Determinar la demanda insatisfecha  en el consumo de tortillas.
Definir la estrategia de participación en el mercado, según la oferta, la presentación y los canales de comercialización del mismo.

Definir la estrategia promocional  de introducción al mercado.

Establecer el tamaño, la localización y la capacidad técnica del proyecto.

Definir la organización y operación del proyecto, incluyendo la descripción del proceso de producción así como de cada puesto operativo y/o administrativo

Evaluar la preferencia de los consumidores por un concepto nuevo de venta y distribución de tortillas.




[bookmark: _Toc120772336]1.5  Justificación del proyecto 

Es una excelente oportunidad, pues ni en el pasado ni actualmente, alguna persona se ha puesto a pensar que es un producto de gran consumo y aceptación dentro de la dieta guatemalteca y que necesita cambios radicales urgentes para dar un aspecto de higiene, orden y limpieza.

Pocos años atrás, nadie apostaba revolucionar el servicio que se prestaba en las panaderías (ejemplo), el cual, en el pasado era un servicio al igual que las tortillas, de fabricación artesanal y con venta en tiendas, canastos y panaderías pequeñas de barrios.  Sin embargo, ahora se puede apreciar cómo han evolucionado, y casi todos los guatemaltecos han consumido en estas nuevas panaderías, en donde por lo general, los costos no son baratos pero se paga satisfactoriamente por la calidad del producto, presentación y ambiente de los locales que son muy adecuados, confortables y agradables. (el mismo ejemplo se puede apreciar con la venta de café, actualmente versus el pasado).

Se considera propicio un cambio radical e inmediato en la forma de fabricación y distribución de las tortillas, de como se ha llevado hasta ahora. Si se hace memoria de los lugares donde frecuentemente se acerca a adquirir el producto, el recuerdo que viene a memoria es un lugar pequeño, de aspecto oscuro, no muy limpio y de olores no muy agradables. En el cual no solo el problema es visual si no también recae en la forma de fabricación del producto, pues no se ve por ningún lugar algún servicio sanitario o algún tipo de lava manos,  lo que hace pensar al cliente en la forma en que se prepara el producto.

Otro gran problema que se ve dentro de este tipo de negocios ya existentes, que se fabrican en forma artesanal, son las personas que laboran dentro de las mismas, que al juzgar por la vestimenta, se determina que ésta no es la apropiada  para la fabricación de alimentos ya que deberían contar con redecillas para cabello, bata esterilizada de color blanco, limpia y mascarilla que cubra nariz y boca para no tener riesgo de contagio de ningún tipo. La utilización del papel moneda como medio de pago por el producto, es también otro foco de infección que puede contaminar el producto final, pues frecuentemente las mismas manos que están elaborando el producto; son las que  manipulan el dinero. 

Otra forma con la que se puede apoyar para la distribución del producto es el reparto a domicilio, mediante una llamada previa al local.  Esto evita el tener que estar corriendo el riesgo de algún tipo de atraco en la calle, ya que debido a los altos índices de peligrosidad que está atravesando el país, los delincuentes han encontrado una forma de encontrar a sus víctimas en negocios pequeños; donde son más vulnerables, con sus autos a veces aún encendidos, dinero en mano y sin seguridad apropiada.

La infraestructura de estos lugares tiene que cambiar de forma drástica, ya que es urgente poder dar un aspecto de orden y limpieza para que el consumidor se sienta seguro y satisfecho con el servicio y el producto.

En los párrafos anteriores, se puede observar que los motivos a considerar para justificar este estudio, son económicos, estratégicos y personales, ya que como persona individual me motiva el saber que puedo hacer algo nuevo y distinto de los demás; y que con una buena idea se pueda dar una revolución al mercado.

La fábrica de tortillas no pretende competir con los puestos de barrio en donde la demanda ya está cubierta y satisfecha, sino alcanzar otro mercado insatisfecho, que al no encontrar otra alternativa, recurre al lugar más cercano a su casa o trabajo.

Mediante este estudio, se pretende realizar una adecuada investigación de mercado que contribuya a la creación de la fábrica de tortillas, así como adquirir la experiencia necesaria en este proyecto para determinar el análisis de mercado y financiero que me ayudarán a graduarme como Licenciado en Administración de Empresas y crear la fábrica de tortillas.


1.6  Descripción del proyecto 

Se espera ubicar el proyecto en un sector muy tranquilo de la Ciudad de Guatemala, zona 16, sector que en los últimos años ha incrementado su plusvalía por el poco tráfico que se tiene, así como la cercanía a muchos lugares claves del casco de la ciudad, donde ha aumentado el porcentaje de la población del sector de un nivel socio económico medio-alto.

El local a utilizar estará ubicado en un salón amplio e iluminado; frente a un centro comercial, y contará con una área de espera, área de recepción y entrega de pedidos, área de producción, área de servicios de limpieza, área de bodega y área de parqueo.

Se realizarán estudios respecto al tiempo de espera, y la mejor forma de hacer llegar el producto a los consumidores, logrando así excelentes canales de distribución. 

Se contratarán, según el estimado de consumidores, la cantidad de personal a laborar, quienes utilizarán uniformes apropiados.

Se realizarán planes promocionales concretos que beneficiarán a los clientes existentes y atraerán la atención de nuevos clientes, pues con bases concretas se habrá conocido gustos y preferencias de la población.
[bookmark: _Toc120772338]


CAPÍTULO II.
ASPECTOS DE MERCADO

[bookmark: _Toc120772339]Es un estudio de oferta, demanda, precios y comercialización. Se busca explicar cómo es hoy el mercado del producto o servicio de qué trata el proyecto, cómo ha venido cambiando y cómo podría cambiar en el futuro.

2.1  El producto o servicio en el mercado

Definición del producto

La tortilla es una preparación de masa de maíz cocinada, que tiene forma circular y aplanada. En Guatemala y el resto de Centroamérica las más comunes son las elaboradas a base de masa de maíz nixtamalizado. Las tortillas de maíz son especialmente importantes en la gastronomía y con ellas se hacen acompañar  populares platillos. Se las consume también en otros países de América, especialmente en México y El Salvador.  Además, se confeccionan tortillas de harina de trigo.
La importancia de la tortilla en nuestra región es tal, que ha sido empleada en la dieta desde épocas muy remotas; en diversos pueblos de la región[], siendo parte de la cultura de muchos de los pueblos originarios de América y trascendiendo su consumo, en muchos casos, a la actualidad. En España, desde la antigüedad se utiliza la palabra tortilla en la gastronomía, y con la colonización dicho nombre empezó a utilizarse en América para las preparaciones autóctonas de forma similar.


a. Descripción del producto  

La tortilla  se puede describir como  un pan plano, aplastado, flaco redondo y hecho de maíz que se prepara a base de maíz nixtamalizado. 
Una tortilla se prepara tomando una bola de masa de unos pocos gramos y aplastándola, dándole forma circular a manera de torta o disco plano de alrededor de  1 milímetro de grosor y más o menos 14 centímetros de diámetro. En otros países se prepara de la misma manera solo que mide alrededor de  dos milímetros de grosor y de 20 a 30 centímetros de diámetro. Para el proceso se usan ambas manos y un rodillo o modernas tortilladoras que obtienen la forma adecuada de la tortilla previa a la cocción.
La tortilla se cuece luego sobre una superficie plana caliente, generalmente una plancha calentada por la llama producida por gas o, a la manera tradicional, con leña o carbón. La plancha utilizada para cocinar las tortillas se llama comal. Se observa que la masa de la tortilla se caliente y se voltea de dos a tres veces para que la tortilla tome su consistencia característica. Una buena cocción hará que la tortilla se infle debido a la evaporación del agua contenida en la masa, como pasaría con el pan, creando una membrana de cada lado de la tortilla, siendo más notorio en la tortilla tradicional este efecto.
Las tortillas se comen calientes, siempre envolverán otro alimento, como carnes, huevo, y diversas comidas que por lo general son saladas, y otras entradas fuertes de la comida, pues es un complemento forzoso de la comida principal del día. Actualmente es un alimento básico de la cocina tradicional de Guatemala y América Central.
Las tortillas se consumen todos los días. Las elaboradoras de tortillas (tortillerías) son muy comunes, y se pueden encontrar en cualquier ciudad, pueblo, colonia e incluso hay lugares donde hay varias en una sola calle.
La tortilla es un alimento que se consume durante todo el año, en cualquier ocasión, con todo tipo de comidas. 
2.2  Comportamiento de la demanda


a.  Situación actual; estimación de la demanda actual

En Guatemala el consumo de tortillas en la población es de aproximadamente el 90%, lo cual nos refleja que se tiene un consumo grande diario, a nivel nacional, si se toma la estadística poblacional, según el Instituto Nacional de Estadística, en el año 2002 la población total en el país era de 11, 237,196 habitantes.

Dentro de la población de un nivel socioeconómico medio-bajo a alto, se está hablando de un 70% de la población, es un grupo ideal para la comercialización del producto, ya que a niveles muy bajos, por lo regular la elaboración de tortillas se hace en los mismos hogares.

Según estudios interinstitucionales, a diferencia del área rural en donde el consumo muestra que el 100% de la población consume maíz en su dieta diaria, con un promedio de 318 gramos per cápita y de 110 kg anuales, esto es 1lb. diaria por persona, el área urbana consume 0.22 lb. diaria per cápita.   (INE 2002; FAO 2004).

La producción nacional de maíz es de alrededor de 23,276,217 quintales, considerando que las importaciones del grano desde el año 2002, es de 73 millones de dólares americanos, con la firma del TLC, han ido en continuo aumento, canjeando la soberanía y autosuficiencia por la dependencia alimentaria.

Todo esto indica que el segmento de mercado del cual se habla, es grande por tendencia gastronómica guatemalteca y por tradición que impulsa su consumo diario en forma masiva. 





b.  Situación futura – proyección de la demanda –
 
Como todo lo relacionado con la fábrica de tortillas viene a ser un producto tradicional, pero con un concepto nuevo y diferente en cuestión de elaboración, manejo y distribución, se espera que para un período de tres años a la fecha, se dé la aceptación de los futuros clientes comensales del producto, por lo que se espera que crezca al mismo nivel que crece el mercado, dentro de los próximos tres años.
 

c.  Análisis de los factores que condicionan la demanda futura

De acuerdo con estudios realizados, si se cultivara maíz en todas las áreas aptas se tendría una producción (que no considera insumos) de 68,768,879 quintales. Si se compara este dato con el requerimiento anual total de la población, que es de  47,405,580 quintales, se obtiene una diferencia positiva de 21,349,772 quintales, lo cual muestra que si la totalidad de las áreas aptas estuvieran disponibles, el país podría autoabastecerse con la producción nacional de maíz, además de contar con un superávit para exportación.

Se tiene la ventaja de que este producto no está regido bajo ninguna ley que pueda afectar su demanda en el futuro.  Sino al contrario, se tiene la puerta abierta para que en el futuro se pueda llegar a más consumidores sin restricciones de ninguna parte, más que el del mismo crecimiento del mercado, por base de la misma demanda.

d.  Estimación de la demanda que atenderá el proyecto

Se sabe de antemano que no es un producto nuevo ni innovador, pero se debe tener presente que en la forma de elaborarlo, manejarlo y distribuirlo, se da la oportunidad que hará crecer la aceptación del producto.

Se tendrá también que pelear por una opción de mejoría en costos, ya que en Guatemala no solo basta una buena presentación ni un delicioso sabor, esto hay que acompañarlo de un excelente precio, por lo cual se considera que a mayor volumen de producto, se podrá optar por una mejor opción de costo,  lo que deja claro que la relación del producto se basará en unidades, y así se obtendrán mejores oportunidades para ser más rentable dentro del mercado.


2.3  Resultados de la encuesta realizada

a. Antecedentes

El trabajo de campo se realizó en  el centro comercial Santa Amelia, ubicado en el Boulevard Hospital Militar, que  colinda con la Colonias Lourdes, Santa Amelia y Acatán, se utilizó como herramienta  la encuesta, con un cuestionario que consta de 10 preguntas; cinco cerradas y cinco  de selección múltiple, con el cual se pretende conocer la aceptación o no, de un nuevo concepto de tortillería. 

Las encuestas se realizaron en el mes de julio del presente año, durante el día; y se encuestó a personas adultas. (Ver Cuestionario en Anexos)

Todas las personas entrevistadas fueron vecinos del sector que frecuentan constantemente el centro comercial.









b. Cálculo de la muestra

Para tener un cálculo más exacto de la muestra que se debe entrevistar, se utilizó la fórmula para poblaciones o universos finitos ya que se conoce con exactitud. 


Cuadro No. 1






















Fuente: http://www.eumed.net

2.4  Resultados obtenidos



1.  ¿Consume usted tortillas?




Gráfica No.1
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Se puede observar muy bien la preferencia del 100% de los habitantes del sector hacia el consumo de tortillas.


2.  ¿Qué cantidad de veces consume tortillas al día?





Gráfica No.2
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Casi el 50% de la población del sector de la zona 16 consume tortillas dos veces en el día, lo que nos puede dar una retroalimentación respecto a tener despacho durante todo el día.



3.  Tiempo de alimento en el que consume tortillas:






Gráfica No.3
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Esta gráfica nos indica que la tendencia más marcada de los consumidores de tortillas es desde medio día, hacia la noche en un 47%, lo cual ayuda en relación a los tiempos laborales de los empleados, donde más se fabricará el producto y la medición de tiempo ocioso.


4.  ¿Qué es más importante para usted al comprar tortillas?





Gráfica No.4
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Los habitantes del sector de la zona 16 se basan más en la presentación de las tortillas que en el sabor o costo en un 67%; y es esta la razón de la necesidad de poder brindar un concepto diferente al utilizado en la actualidad.



5.  ¿Le genera problema la espera del despacho de tortillas?






Gráfica No. 5
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El 100% de los habitantes del sector de la zona 16 dejan por sentado que la preferencia de poder contar con un despacho de tortillas rápido, ya que se menciona independiente de la pérdida de tiempo en la espera, el riesgo al que se exponen cuando bajan de sus automóviles frente a las tortillerías en busca del producto.






6.  ¿Le gustaría contar con una opción de servicio a domicilio  para la entrega de 
        tortillas?






Gráfica No.6
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De esta gráfica se observa que la urgencia de poder contar con un reparto a domicilio es de suma importancia ya que la preferencia de los habitantes del sector es del 100%.

7.  ¿Le pone usted atención al aspecto y presentación del lugar al llegar a una venta de   
        tortillas?





Gráfica No.7
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De forma muy clara se ve que la carta de presentación de la fábrica de tortillas tiene que poseer los aspectos de limpieza, higiene y presentación general del lugar ya que el sector objetivo lo exige en un 100% de sus habitantes.


8.  ¿Cómo calificaría usted al personal de atención que se encuentra actualmente en el 
       punto de venta de tortillas?





Gráfica No.8
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Esta gráfica da a conocer la insatisfacción de los consumidores hacia la atención y el trato que se percibe del personal de las ventas de tortillas que existen en la actualidad, ya que el 0% no calificaron la atención como excelente y un 66% lo ve como regular.




9.  ¿Cómo calificaría usted la calidad de las tortillas en su puesto habitual de compra?







Gráfica No.9
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Queda marcada nuevamente la insatisfacción de los consumidores de tortillas; ya que ningún habitante del sector marcó la opción de excelente, por el contrario, un 51% ve la calidad de las tortillas regular; y un 43% les da calificación mala.



10.  ¿Le gustaría poder contar con un nuevo concepto de servicio, moderno, con 
          limpieza e higiene,  con personal debidamente uniformado y especializado en la 
          atención al público y con servicio a domicilio al alcance del teléfono?





Gráfica No.10


.
                                                                                                             n= 377




La población consultada tiene la opción en su mente, de poder contar al fin con un cambio positivo en un 100%, en la comercialización de la tortilla para los habitantes del sector de la zona 16.


2.5  Comportamiento de la oferta


a. Situación actual; estimación de la oferta actual, inventario de los principales proveedores

No hay hasta ahora ninguna empresa que se dedique a la comercialización de la tortilla a gran escala, simplemente la dejan a una pequeña opción de barrio, donde no existe un inventario ni un estimado de venta o producción diaria, ya que en la mayoría de negocios existentes los consumidores deben de esperar el momento de la preparación debido a que no hay lugares donde se mantengan ya hechas y cuidadas a temperatura ideal.

Actualmente el número de tortillerías en el sector es de 6, en un área no mayor de 1,000 metros.  Las tortillerías existentes serán competencia indirecta pues el precio y el producto es el mismo, pero la presentación y el servicio serán diferentes. 


b. Análisis del régimen de mercado

En el negocio de tortillas no hay ninguna regla o estatuto que prohíba su comercialización, es más, en la actualidad se considera que el 99% de las tortillerías existentes no tiene ni patente ni certificación de salud pública para elaborar el producto.  De hecho, ninguna es capaz de generar una factura por  consumo.  Por esta razón, hay que estar atentos a romper ese esquema y ofrecer un concepto diferente.


c. Situación futura de la oferta

El producto de la fábrica de tortillas tendrá muchos competidores tradicionales que podrán ofrecer precios más favorecidos.  Sin embargo, la fábrica de tortillas busca lograr la venta no de un solo producto, si no la satisfacción de las necesidades de sus clientes en general con respecto al servicio, presentación, sabor y variedad que se pueda brindar a los consumidores.  Se espera abrir dos tortillerías más, en un lapso de dos años, si el negocio se considera viable.

2.6   Comportamiento de los precios

a. Situación actual y estadísticas básicas de los precios

Los precios parecen una regla general, aunque no hay ni existe un ente que regule los mismos, como sucede con las panificadoras, aunque es como un promedio generalizado que las personas ya saben que el precio del mismo está alrededor de 0.25 centavos de quetzal por unidad.  Tres años atrás, el precio de la tortilla oscilaba entre los 0.20 centavos de quetzal, y según los datos proporcionados por el MAGA (Ministerio de Agricultura, Ganadería y Alimentación), como la producción de maíz es lo suficientemente grande, no se espera un aumento significativo en los próximos tres años.

b. Estimación de la evolución futura de los precios

Debido a la situación financiera actual se debería de haber observado un aumento del precio del producto en general, pero por el contrario, se observó un estancamiento en el precio desde hacía bastante tiempo atrás, y esto se debe a que como la gasolina y el gas han bajado su costo, también los productos que se necesitan como materia prima para la elaboración de tortillas hayan bajado, por lo que se han logrado mantener los precio hasta hoy. Esto no significa que se está muy a la dependencia de los incrementos de las materias primas para poder indicar el costo real, actualmente; y cómo se verá afectado en un futuro.

Tanto el maíz, la harina nixtamalizada y el gas, son insumos que no reportan aumentos radicales y rápidos, según el MAGA (Ministerio de Agricultura, Ganadería y Alimentación) y el Ministerio de Energía y Minas.  Por lo que se espera un incremento de 0.05 centavos de quetzal, dentro de los próximos tres años, aunque la tasa de inflación que se genera anualmente influirá definitivamente en el precio de las tortillas en el país.

c. Márgenes de comercialización

El costo de la tortilla por unidad es de 0.07 centavos, y su precio de venta es de 0.25 centavos.  (280% de utilidad).

La utilidad del producto se aprecia en el siguiente cuadro:

Cuadro No. 2
	Tortillas

	PROYECCION EN UNIDADES Y VALORES

	 
	Año 1
	Año 2
	Año 3
	Año 4
	Año 5

	UNIDADES
	1,152,000.00
	1,209,600.00
	1,270,080.00
	1,333,584.00
	1,400,263.00

	PRECIO
	0.25
	0.25
	0.25
	0.30
	0.30

	TOTAL
	288,000.00
	302,400.00
	317,520.00
	400,075.20
	420,078.90



Para esta estimación, se incrementó el 5% de ventas anuales; así como el 5% de aumento en el precio anual de las harinas. 

2.7  Análisis de la comercialización

a. Canales de comercialización

Se trabajará por medio de un punto de venta dentro del sector de la zona 16, se tenía contemplado la apertura de dos puntos más para poder cubrir todo el sector de la zona 16, pero se empezará solamente frente al Centro Comercial Santa Amelia.  Se espera lograr el crecimiento previamente contemplado en un período no mayor de tres años.

Aparte de la opción del punto de venta se tiene contemplado que la fábrica de tortillas  ponga a funcionar su sistema de reparto a domicilio por medio del alcance de un llamado telefónico.

b. Formas de comercialización del proyecto

Se pretende comercializar por medio de publicidad focalizada en el sector, con el apoyo de volantes repartidos en el  área objetivo donde se piensa comercializar la fábrica de tortillas.

Venta directa dentro del local, así como venta a la puerta de su casa, con empaques personalizados; donde nuevamente se aproveche la opción de hacer recordar la tortillería; y así poder crecer su comercialización dentro del sector antes mencionado.

c. Capacidad de competencia del proyecto 

Competirá con un mercado tradicional que no está ni siquiera pensando en reaccionar, ni mucho menos actualizar sus puntos de venta, servicios, ni presentación del mismo, aunque la ventaja que ellos en algún momento pudieran tener es la mínima inversión y costos pequeños que puedan llegar en alguna forma a la fábrica de tortillas.

Si se toma en cuenta el ejemplo que se detalló en el capítulo anterior sobre las panaderías actuales versus las tradicionales, la infraestructura grande y el servicio completo, así como los costos un poco elevados versus la competencia tradicional, se verá claramente que las personas ahora lo que buscan, no es un solo producto como tal, si no un excelente servicio que envuelva al producto como tal y se venda como un todo.

El proyecto de la fábrica de tortillas no contempla capacidad ociosa debido a la demanda de venta del producto, pues aunque siempre hay horas pico de venta, algunas personas prefieren ir a comprar en diferente horario.


CAPÍTULO III.
ASPECTOS TÉCNICOS

a. Ubicación y capacidad del proyecto

Ubicado en el sector de la zona 16 de la Ciudad de Guatemala en un local de alquiler del sector.

Se contará con un local de mínimo de cuatro metros de frente, con buena profundidad y servicio sanitario incluido.

El mismo es con la finalidad de poder contar con una capacidad de producción de más de 3200 tortillas diarias, para poder cubrir la necesidad y demanda de más de 200 casas habitadas en los alrededores, a un promedio de 16 tortillas por casa.

Se piensa en un lapso no muy lejano, la producción de otro tipo y forma de tortilla, ya que dentro de la variedad de la misma se encuentran las distintas opciones, como lo son las de harina, nachos y tostadas.

El proyecto será de suma importancia para los habitantes del sector; ya que se tiene que introducir, de forma inteligente, el nuevo concepto de tortillerías, totalmente diferentes a las ya existentes.





b. La localización del proyecto y su relación a las características geográficas del terreno, del proceso productivo y del programa de expansión

Macro localización 

En Guatemala se cuenta con muchos negocios informales de fabricación y venta de tortillas, los cuales se encuentran por toda la Ciudad de Guatemala en pequeños puntos no ideales para su fabricación y venta.  La idea principal es introducir un nuevo concepto, por lo cual la fábrica se ubicará en un punto estratégico en el país, en el Departamento de Guatemala, dentro de la Ciudad de Guatemala.
Figura No. 3


Micro localización 

El punto de fabricación, venta y distribución de Tortillas  estará en el sector de la zona 16 dentro de un local comercial, frente al centro comercial de Santa Amelia, sobre el bulevar hacia el Hospital Militar, el cual es un punto estratégico ya que convergen la colonia Lourdes, Santa Amelia, Monte Sano, San Carlos, Cantabria y Acatán.

Figura No. 4






c. Distancias y costos de transporte; de los insumos y los productos

Con respecto al tema de distancias y costos de transportación, se tiene la ventaja de que los materiales necesarios se pueden comprar con tiempo y almacenarlos, y durante mucho tiempo, lo cual no involucra un sistema en el que se recorran grandes distancias a diario, ni envíos o despachos urgentes al punto de  fabricación.  Los costos de transportación de las harinas (materia prima), van por parte del proveedor.


d. Descripción del proceso de producción

No se tiene contemplado el consumo diario de tortillas en Guatemala aunque se calcula que es de millones. Desde luego, para satisfacer una demanda de esta magnitud, existen máquinas que las elaboran en grandes cantidades. Pero en muchas partes del país, especialmente en zonas rurales, hacer las tortillas es el deber cotidiano de las mujeres. 

La opción a seguir en el proceso de producción que llevará la fábrica de tortillas, es la de adquirir la harina de nixtamal ya preparado que se compra en bolsas y quintales para la elaboración de tortillas, solo añadiendo agua a la mezcla pre-fabricada y lograr conseguir una masa consistente a base de movimiento constante, que queda lista para continuar con el concepto tradicional, que es el de hacer una pequeña bola de masa y presionarla en una plancha metálica hasta que queda aplastada con la forma conocida de la tortilla, luego de ello se pone en la plancha industrial hasta lograr su cocimiento correcto; a base de darle constantes vueltas a la tortilla para lograr lo que se le llama la “cara” de la tortilla.



La receta que se da a continuación es milenaria, es casi un rito cotidiano y necesario que se ejecuta con devoción vital y esta es la forma tradicional de fabricación de la tortilla. 
Para el nixtamal, se enjuaga el maíz para quitarle pelusas y granos podridos, se escurre, se pone al fuego en una olla de barro con 2 litros de agua y 2 cucharadas de cal disuelta en agua por cada kilo de maíz. 
Se calienta despacio hasta que hierva, revolviendo con un cucharón de madera; el hervor debe ser lento y durar unos minutos. Entonces se retira del fuego la olla, se tapa, y se deja reposar de un día para otro. Para saber si el maíz está a punto; se toma un grano y se frota con los dedos: debe pelarse fácilmente. 
Para la masa Se retira el líquido de cocimiento  y se enjuaga el maíz sin frotarlo una o dos veces, hasta que el agua salga limpia; se escurre. El maíz está listo para ser molido en el metate de piedra, o en el molino de mano casero, o para ser llevado al molino público, donde se muele con el agregado de un poco de agua, dando origen a la masa. 
 La masa se conserva en lugar húmedo y de ella se van tomando las cantidades necesarias para hacer tortillas. Para una tortilla común, de aproximadamente 14 cm. de diámetro, se necesitan 30 gramos de masa. 
Para hacer una tortilla se toma la masa necesaria, se hace una bolita que se coloca en el centro de la prensa manual, encima de un pedazo de plástico transparente de 20 x 20 cm., se le pone encima otro pedazo de plástico igual, se cierra la tapa de la prensa y se presiona: naturalmente, cuanto mayor sea la presión ejercida, más delgada quedará la tortilla. 
 Se abre la prensa y se quita el plástico superior, empezando por una esquina del lado del mango. Se desprende el otro pedazo de plástico junto con la tortilla y con cuidado se voltea ésta sobre los dedos de la mano abierta, desprendiendo el plástico. La tortilla se extiende sobre el comal caliente; cuando empieza a inflarse se aplana un poco con la mano. 
 Se voltea la tortilla tres o cuatro veces hasta que se dore en algunos puntos en ambos lados, y se coloca en una canasta especial, en el cual las tortillas apiladas se envuelven en una servilleta gruesa. 
En vez de nixtamalizar el maíz, se puede usar harina de maíz nixtamalizado (que se vende en paquetes), la cual se amasa con 1 1/4 litros de agua tibia por cada kilo de harina y se deja reposar. 

De 1 kilo de maíz se obtienen 1.500 gramos de nixtamal y 1.600 gramos de masa, que dan aproximadamente 50 tortillas de 14 cm. de diámetro. De 1 kilo de harina de maíz nixtamalizado se obtienen 2.250 gramos de masa y aproximadamente 75 tortillas.
Las tortillas recién hechas tienen mejor sabor, pero se pueden recalentar; en este caso, es conveniente pasarles la mano húmeda encima una vez que estén en el comal. Recién hecha, la tortilla presenta una cara fina, o sea una piel delgada que, para la elaboración de algunos platillos, se desprende en el momento de retirarla del comal. 
Las tortillas del día anterior sirven para infinidad de platillos y antojitos. Y una tortilla del día anterior, simplemente tostada sobre el comal o la plancha, dorada y crujiente, es el complemento perfecto de un buen guacamole o de unos frijoles volteados, por ejemplo. 
Cualquier producto de masa como tortillas o tamales obtiene mejor sabor si le mezcla a la masa apazote, cilantro o alguna hierba fina fresca y muy picadita. 









e. Flujo grama del proceso total

Aquí se muestra el proceso de recepción y entrega de pedidos.
Figura No. 5
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f. Descripción de las instalaciones, equipos y personal

En el lugar del proyecto se contará con tres personas laborando durante el día, de las cuales la primera persona será la encargada de recepción y cobro del producto, y la posición de las otras dos personas consistirá en la fabricación del producto final.

Dada la inauguración del establecimiento se contratará una cuarta persona encargada del reparto a domicilio del producto por medio de bicicleta ya que se instalará un número telefónico del cual los futuros clientes podrán tener acceso a su producto desde los hogares por medio de una llamada y entrega a la puerta.

A continuación se muestra una idea de cómo serán las instalaciones de la fábrica de tortillas.
Figura No. 6
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                                       Pedidos                    Área de empleados
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								Estufa Industrial (plancha)
                      
                                                                                        
                                                  FÁBRICA DE TORTILLAS
g.  Inventario y especificación de las obras

Dentro del detalle del inventario con el que cuenta la fábrica de tortillas, están:

Cuadro No. 3
	CANTIDAD
	DESCRIPCIÓN
	PRECIO UNITARIO
	TOTAL

	1
	Tambo de gas
	Q.1,600.00
	Q.1,600.00

	6
	Sillas plásticas
	Q.50.00
	Q.300.00

	2
	Ventiladores
	Q.675.00
	Q.1,350.00

	1
	Plancha Industrial
	Q.1,400.00
	Q.1,400.00

	1
	Mostrador
	Q.1,100.00
	Q.1,100.00

	4
	Aplastadores
	Q.35.00
	Q.140.00

	1
	Mesa de trabajo
	Q.500.00
	Q.500.00

	1
	Bicicleta
	Q.700.00
	Q.700.00

	1
	Celular
	Q.200.00
	Q200.00

	
	TOTAL
	
	Q.7,290.00




Y de las obras a realizar dentro del local, solo se necesitará el levantar una pared de vidrio que separará a los consumidores de las personas que estarán fabricando la tortilla, así el visitante podrá tener un acceso visual a la preparación del producto y así poder darle confianza al comprador.


h. Costos unitarios de los elementos de la obra 

El costo que llevará la puesta de la pared de vidrio de 4 metros de largo por 2.50 metros de alto será de Q.3,200.00, incluye instalación.  El vidrio es claro de 5mm de grosor con puerta, incluida y acabados de aluminio.

Se utilizará pintura para unificar el color de la fábrica de tortillas que será de color blanco, por el cual se comprará una cubeta de pintura por un costo de Q.300.00, más Q.50.00 en brochas y rodillos. Por concepto de mano de obra por pintura son Q200.00.



i. Costos totales de las obras 	

Cuadro No. 4
	Remodelaciones
	Q.3,750.00

	Mobiliario y Equipo
	Q.7,290.00

	TOTAL
	Q.11,040.00


                 

j.    Negociación del proyecto para definir su fuente de financiamiento
	
El capital con el que se contará para la apertura de la fábrica de tortillas  es totalmente propio, pues la inversión no es muy grande.
Capital propio Q. 20,351.20.
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CAPÍTULO  IV.
ASPECTOS ADMINISTRATIVOS – LEGALES


a. Estructura administrativa de la empresa 

La fábrica de tortillas  poseerá la siguiente estructura administrativa:

Cuadro No. 5

					   Propietario

  - - - - - - - - - - - - - - - - - - -    Contabilidad
                                                                  

Encargado (Cajero)




          
	
		    Producción			     Repartidor (limpieza)	




	Tortillera 1	        Tortillera 2


El dueño se entenderá directamente con el encargado de la tortillería, quien es la persona que recibe el pedido y lo cobra.  El a su vez, se encargará de supervisar el trabajo de las dos tortilleras, así como del repartidor, quien también velará por la limpieza e higiene del local.


b. Descripción del perfil de puestos y funciones


ENCARGADO (CAJERO)

Descripción del Puesto

1.  Identificación

Nombre del puesto:			Encargado (Cajero).
Ubicación:				Local zona 16.
No. de personas en el puesto:	1
Relación con otros puestos:	Propietario, producción y mensajero.
	Autoridad del puesto:		Sobre producción y el mensajero.


2. Resumen del Puesto

Tareas o atribuciones:	El encargado de la tortillería mantendrá comunicación constante con el dueño de la misma y le informará sobre los avances y las necesidades que genere la misma.

Recibir el pedido del cliente, pedirlo a las operarias y cobrar al cliente cuando su pedido haya sido satisfactoriamente recibido.

Velará por el funcionamiento correcto de la tortillería.

Atenderá las necesidades de los empleados y se las hará llegar al dueño.
Atenderá los comentarios de los clientes, mismos que después transmitirá al dueño.

Llevará una caja chica para necesidades básicas y contará con suficiente sencillo para dar el vuelto al cliente.

Deberá extender factura  todos los días al final del día.

Realizar un corte de las ventas del día y elaborar el depósito del banco y entregará un reporte de ventas al dueño de forma semanal.

Atenderá sugerencias y comentarios de los clientes.


Horario:				De 10:00am a 17:00pm (1 hora de almuerzo)

Días de trabajo:			7

3. Requisitos laborales

Grado académico:			Mínimo 3ro. Básico
Características:		Responsable, serio en el trabajo, amable, servicial y espontáneo.
Sexo:	Masculino o femenino


OPERARIAS

Descripción del Puesto


1.  Identificación

Nombre del puesto:			Operarias (tortilleras).
Ubicación:				Local zona 16
No. de personas en el puesto:	2
Relación con otros puestos:	Con el encargado.
Autoridad del puesto:		Ninguna.


2. Resumen del Puesto

Tareas o atribuciones:	Serán las encargadas de la producción de tortillas.

	Encargadas de preparar la materia prima.

Entenderse directamente con el encargado de la tortillería.  

Recibir el pedido que el encargado les solicite.

Colocar el producto completo en la bolsa correspondiente.

Limpieza del área de producción.

Horario:				De 10:00am a 17:00pm

Días de trabajo:			7


3. Requisitos Laborales

Grado académico:			6to. Primaria (mínimo).
Características:		Responsable, seria en el trabajo, amable, servicial y proactiva.
Sexo:	Femenino


REPARTIDOR

Descripción del Puesto

1.  Identificación

Nombre del puesto:			Repartidor (limpieza).
Ubicación:				Local zona 16.
No. de personas en el puesto:	1
Relación con otros puestos:	Con el encargado y producción.
Autoridad del puesto:		Ninguna.


2. Resumen del Puesto

Tareas o atribuciones:	Recibir el listado de entregas por parte del encargado.

Entregar los pedidos a domicilio en la bicicleta de la empresa.

Entregar los pedidos en el tiempo estipulado.

Cobrar el pedido que se entrega y llevarle el dinero al encargado de la tortillería.

Contribuir con la limpieza e higiene del local cuando no se deba entregar algún pedido.

Horario:				De 10:00am a 17:00pm

Días de trabajo:			7

3. Requisitos Laborales

Grado académico:			6to. Primaria (mínimo). 
Características:		Responsable, serio en el trabajo, amable, servicial y puntual.
Sexo:	Masculino


c. Requerimiento de personal

Para la fábrica de tortillas se necesitará contar con un total de cuatro personas para que funcione como es debido, ya que es dispensable la contratación de una persona que funja como encargada del mismo e independientemente del control del resto del personal tendrá que llevar un libro de ventas diarias, cobrar las ventas realizadas y hacer los depósitos necesarios. El encargado devengará un sueldo mensual de            Q. 2,200.40

Las dos operarias a contratar es por la alta demanda que se genera en la producción de tortillas al medio día, ellas tendrán que producir el producto, preparar la materia prima, deberán mantener el área de trabajo en orden y limpio. Cada una de las operarias devengará un sueldo mensual de Q.1,760.00

El puesto del repartidor es de mucha importancia, ya que como parte clave de la fábrica de tortillas, será el reparto a domicilio del producto por medio de una llamada telefónica. Se requerirán los servicios de esta persona para la limpieza del área en general como parte de su puesto. Esta persona devengará un sueldo mensual de Q.1,560.00

La contabilidad se llevará de forma externa, la cual tendrá un costo por servicios profesionales de Q.350.00 mensuales.

d. Marco legal y tributario del proyecto

El régimen tributario a utilizar es el de pequeños contribuyentes del 5%, de lo que se facture al mes por concepto de venta de tortillas.
La fábrica de tortillas se constituirá como una empresa individual pues solamente tendrá un propietario, el capital mínimo será de Q.3,000.00 y posee responsabilidad limitada ya que el propietario es responsable con su patrimonio de las obligaciones de la empresa.  La razón social de la misma dependerá del propietario.
Al emplear los servicios de cuatro trabajadores, el patrono está obligado a inscribir su empresa en el Régimen de Seguridad Social, se descontará la cuota laboral correspondiente a sus empleados después de la inscripción.
Por ser empresa individual no está obligada a presentar estados financieros auditados anualmente, ni obligada a pagar el impuesto I.S.O.
Se pagará el I.V.A., eso es el 12% deducible de las compras que se hagan en la fábrica de tortillas.

Inscripción Registro Mercantil

Toda empresa debe inscribirse primeramente en el Registro Mercantil para quedar legalmente establecida toda actividad comercial que realice.

Pasos para inscribirse en el Registro Mercantil como empresa individual:

1. En ventanilla del Registro Mercantil se compra un formulario de solicitud de inscripción de comerciante y de empresa mercantil (FORMA RM-1-SCC-C-V).    El valor del formulario es de  Q2.00

2. En la misma ventanilla solicitar orden de pago para cancelarlo en el Banco que indique dicha orden.  Valor del depósito Q50.00

3. Se integra un expediente en un fólder tamaño oficio con pestaña. Con los siguientes documentos:
· La solicitud de inscripción de comerciante individual completamente llena, 
· La orden de pago ya cancelada en el banco,  y la cédula de vecindad original. 
4. Se presenta el expediente en las ventanillas receptoras de documentos del Registro Mercantil.

5. En el departamento de Operaciones Registrales califican el expediente y proceden a inscribirlo en el libro electrónico de comerciantes.

6. En el mismo departamento, se razona la cédula de vecindad, haciendo constar la inscripción como comerciante individual y anotan el número de registro, folio, libro, número de expediente y la fecha de inscripción.

7. La cédula de vecindad pasa al Despacho del Registrador Mercantil General de la República, para sello y firma.

8. En la ventanilla de entrega de documentos entregan la cédula de vecindad  debidamente razonada, en donde consta que se es  un  comerciante  individual.

Leyes tributarias
Toda empresa debidamente inscrita en el Registro Mercantil, debe cumplir con las principales leyes del país, que constituyen el pago de ciertos impuestos como correspondencia a su labor productora-comercial.
Para la Inscripción de Comerciante Individual, el trámite establece que el interesado deberá presentarse al edificio de la Superintendencia de Administración Tributaria –SAT-, en una de las ventanillas del Departamento de Registro Tributario Unificado (RTU) y solicitar inicialmente el Formulario de Inscripción y actualización de información de Contribuyentes en el Registro Tributario Unificado (SAT- No. 0014)  valor Q.1.00.
    

Leyes sanitarias
Toda empresa debidamente establecida debe cumplir con las normas de salubridad mínimas según el Ministerio de Salud, en donde se le extiende un certificado que acredite que puede realizar sus actividades procesadoras y productivas efectivamente, conocido como Licencia Sanitaria.
Para la obtención de la licencia sanitaria, es necesario presentar el formulario DRCA-004_versión 2.
Para ello, la Tortillería Express cumplirá con los requisitos higiénico-sanitarios establecidos en las normativas del Departamento de Regulación y Control de Alimentos.

















CAPÍTULO V.
ASPECTOS AMBIENTALES

La fábrica de tortillas se ubicará en un local la zona 16; en un punto muy estratégico contiguo a un local de venta de regalos y accesorios, y una venta de productos lácteos.

El local de la fábrica de tortillas contará con una sala de espera para los clientes y una puerta de vidrio que protegerá, en gran medida, de la contaminación exterior.  No tendrá emanación de humo pues se utilizará una estufa industrial de gas en lugar del típico comal que necesita leña.

En el aspecto ambiental, cabe señalar que el sector aire no posee un reglamento minucioso en cuanto al área laboral dentro de un establecimiento, en este caso en particular, un local que contará con una estufa industrial de gas.  Por lo que los únicos rubros aplicables a la fábrica de tortillas son los siguientes:

· Ley de protección y mejoramiento del medio ambiente.  Decreto 68-86.  Reformado por el decreto 1-93 del Congreso de la República.  El cual propone el empleo de métodos adecuados para reducir las emisiones contaminantes entre otros.

· Ley que prohíbe fumar en áreas cerradas, oficinas públicas, etc.  Acuerdo Gubernativo 681-90.

Uno de los puntos interesantes que connotan la situación general de la gestión del sector aire, se refiere al hecho de que las normas técnicas existentes incluyen como prioritaria la necesidad de elaborar, adoptar y ejecutar una estrategia nacional para la mitigación de la contaminación de la atmósfera, con la que por ahora no se cuenta en Guatemala y que deberá orientarse de acuerdo a las políticas de gestión de la calidad ambiental del aire, por parte del ente más adecuado, que logre coordinar a las diferentes entidades involucradas en el sector.

[bookmark: _Toc120772369]CAPÍTULO VI.
ESTUDIO FINANCIERO

Aquí se cuantificarán las inversiones que demandará el proyecto: terrenos, obra física, equipos, capital de trabajo y pérdidas operativas. Se calcularán los ingresos que generará el proyecto con base en los precios y demanda definidos en el estudio de mercado. Se consolidan los costos de operación por diferentes rubros.  El establecimiento de los costos fijos y variables y el punto de equilibrio. 

La evaluación del proyecto considerando el costo/beneficio. Se profundiza en el flujo de efectivo para establecer la viabilidad y rentabilidad del proyecto por medio de las herramientas de valuación que consideran el valor del dinero en el tiempo.

Supuestos críticos

La tortilla tiene un costo unitario de Q. 0.25

Según datos del Instituto Nacional de Estadística en el sector de la zona 16 hay 19,499 habitantes por lo que si trasladamos a familias con un promedio de cinco miembros por cada una de ellas, nos da 3,899.8 casas.

El grupo objetivo a alcanzar es de 200 casas, a un promedio de 16 tortillas por familia diarias, da un total de 3,200 tortillas, lo que equivale a una producción total de 96,000 tortillas mensuales.

El saco de harina nixtamalizada de 50 libras tiene un costo de Q.137.20, al mezclarlo con agua se obtiene una masa de 70 libras, de las cuales se obtienen 30 tortillas por cada libra.

Esto quiere decir, que por cada saco de harina nixtamalizada se obtienen 2,100 tortillas y si esto se divide por la producción mensual de tortillas que es de 96,000, se necesitarán 45.7 sacos de harina que es igual a 46 sacos  a un costo de Q.137.20 cada uno, que da como resultado Q.6,311.20 de inversión mensual en harina nixtamalizada (maseca).

La tasa de inflación anual se ha presentado en los últimos cinco años con un promedio del  8%.

Tanto las ventas como el costo de las harinas se incrementaron en un 5% anual, ya que ese número es alcanzable y el costo de harina de maíz nixtamalizado no se eleva tanto por tener una buena producción en el  país, ya que debido al TLC las importaciones de México y Estados Unidos han favorecido a que no se disparen los precios.

Los salarios de los empleados están divididos de la siguiente manera:

Encargada Q.2,240.00, 2 tortilleras Q. 1,760.00 cada una y un repartidor Q.1,560.00.
Los meses de julio y diciembre se incrementan por bono 14 y aguinaldo.
El aguinaldo y el bono 14 es 0.08333, esto equivale a un sueldo por año, es decir 1/12.
Las vacaciones 0.0417, esto equivale a 15 días de un sueldo es decir 15/360 días.
La indemnización es de 0.08333, y a este valor debe de agregarse el bono 14 y aguinaldo.

El I.R.T.R.A. es del 4.83% y la cuota patronal del 10.67%.
Los pagos de honorarios de Q.350.00 son por concepto de contabilidad por mes que se llevará de forma externa.

Las depreciaciones se calcularon en un 20%. 

El ISR está con el régimen del 5% el cual está calculado sobre las ventas.

La tasa activa se estimó en 16%.

a. [bookmark: _Toc120772370]Inversión y costos del proyecto 

Cuadro No. 6
	COSTO TOTAL DE LA INVERSIÓN

	 
	
	
	 

	INVERSIÓN EN EQUIPO
	 
	 

	 
	
	
	 

	 
	Tambo de gas
	Q1.600,00
	 

	 
	Estufa Industrial
	Q1.400,00
	 

	 
	Sillas Plásticas
	Q300,00
	 

	 
	Mostrador
	Q1.100,00
	 

	 
	Mesa de trabajo
	Q500,00
	 

	 
	Ventiladores
	Q1.350,00
	 

	 
	Aplastadores
	Q140,00
	 

	 
	Celular
	Q200,00
	 

	 
	Bicicleta
	Q700,00
	 

	 
	
	Sub Total
	Q7.290,00

	OBRAS FÍSICAS
	 
	 

	 
	Pintura
	Q550,00
	 

	 
	Remodelación
	Q3.200,00
	 

	 
	
	Sub Total
	Q3.750,00

	INVENTARIO DE PRODUCTO
	 
	 

	 
	materia prima
	Q6.311,20
	 

	 
	
	Sub Total
	Q6.311,20

	 
	
	
	 

	CAPITAL DE TRABAJO
	Q3.000,00
	 

	 
	
	Sub Total
	Q3.000,00

	 
	
	
	 

	 
	TOTAL
	 
	Q20.351,20


43
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b. Análisis de ingresos y egresos

Cuadro No. 7
	ANALISIS DE INGRESOS Y EGRESOS

	
	
	ENE
	FEB
	MAR
	ABR
	MAY
	JUN
	JUL
	AGO
	SEP
	OCT
	NOV
	DIC
	DATOS FINALES

	INGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Venta U. Tortilla/harina nixtamal
	 
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	96000
	1152000

	Precio Tortilla/harina nixtamal
	 
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25

	Total de ingresos
	 
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	24.000,00
	288.000,00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	EGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Compra de Harinas
	 
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	6.311,20
	75.734,40

	Salarios
	 
	7.320,00
	7.320,00
	7.320,00
	7.320,00
	7.320,00
	7.320,00
	14.640,00
	7.320,00
	7.320,00
	7.320,00
	7.320,00
	14.640,00
	102.480,00

	Alquiler
	 
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	1.500,00
	18.000,00

	Energía Eléctrica
	 
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	200,00
	2.400,00

	Gas
	 
	0,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	360,00
	3.960,00

	Teléfono
	 
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	100,00
	1.200,00

	Publicidad
	 
	200,00
	0,00
	200,00
	0,00
	200,00
	0,00
	200,00
	0,00
	200,00
	0,00
	200,00
	0,00
	1.200,00

	Honorarios
	 
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	350,00
	4.200,00

	Total de egresos
	 
	15.981,20
	16.141,20
	16.341,20
	16.141,20
	16.341,20
	16.141,20
	23.661,20
	16.141,20
	16.341,20
	16.141,20
	16.341,20
	23.461,20
	209.174,40

	Ganancia bruta
	 
	8.018,80
	7.858,80
	7.658,80
	7.858,80
	7.658,80
	7.858,80
	338,80
	7.858,80
	7.658,80
	7.858,80
	7.658,80
	538,80
	78.825,60




b.1  Análisis de ingresos y egresos para los próximos cinco años



Cuadro No. 8
	ANÁLISIS DE INGRESOS Y EGRESOS

	 
	Año 1
	Año 2 
	Año 3
	Año 4
	Año 5

	INGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 

	Venta U. Tortilla/harina nixtamal
	1152000
	1209600
	1270080
	1333584
	1400263

	Precio Tortilla/harina nixtamal
	 Q                 0,25 
	 Q                 0,25 
	 Q                 0,25 
	 Q                 0,30 
	 Q                 0,30 

	Total de ingresos
	 Q       288.000,00 
	 Q       302.400,00 
	 Q       317.520,00 
	 Q       400.075,20 
	 Q       420.078,90 

	
	 
	 
	 
	 
	 

	EGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 

	Compra de Harinas
	 Q       75.734,40 
	 Q       79.521,12 
	 Q       83.497,18 
	 Q       87.672,03 
	 Q       92.055,64 

	Salarios
	 Q     102.480,00 
	 Q     102.480,00 
	 Q     102.480,00 
	 Q     102.480,00 
	 Q     102.480,00 

	Alquiler
	 Q       18.000,00 
	 Q       18.000,00 
	 Q       18.000,00 
	 Q       18.000,00 
	 Q       18.000,00 

	Energía Eléctrica
	 Q         2.400,00 
	 Q         2.400,00 
	 Q         2.400,00 
	 Q         2.400,00 
	 Q         2.400,00 

	Gas
	 Q         3.960,00 
	 Q         4.320,00 
	 Q         4.320,00 
	 Q         4.320,00 
	 Q         4.320,00 

	Teléfono
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 

	Publicidad
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 
	 Q         1.200,00 

	Honorarios
	 Q         4.200,00 
	 Q         4.200,00 
	 Q         4.200,00 
	 Q         4.200,00 
	 Q         4.200,00 

	Total de egresos
	 Q     209.174,40 
	 Q     213.321,12 
	 Q     217.297,18 
	 Q     221.472,03 
	 Q     225.855,64 

	Ganancia bruta
	 Q         78.825,60 
	 Q         89.078,88 
	 Q       100.222,82 
	 Q       178.603,17 
	 Q       194.223,26 

	 
	 
	 
	 
	 
	 







c. [bookmark: _Toc120772372]Recursos financieros para la inversión

c.1  Calendario de las inversiones
Cuadro No. 9
	CALENDARIO DE INVERSIONES

	 
	
	 

	INVERSIÓN
	MONTO
	FECHA

	Compra de equipo
	Q7.290,00
	Dic

	Remodelación del local
	Q3.200,00
	Dic

	Compra de harinas
	Q1,784.00
	Dic

	Compra de la bicicleta
	Q700,00
	Dic

	 
	 
	 



d. [bookmark: _Toc120772373]Clasificación de costos fijos y variables.  Proyección a cinco años
Cuadro No. 10
	COSTOS FIJOS POR AÑO

	 
	Año 1
	Año 2
	Año 3
	Año 4
	Año 5

	Salarios
	 Q102.480,00 
	 Q102.480,00 
	 Q102.480,00 
	 Q102.480,00 
	 Q102.480,00 

	Alquiler
	 Q  18.000,00 
	 Q  18.000,00 
	 Q  18.000,00 
	 Q  18.000,00 
	 Q  18.000,00 

	Energía Eléctrica
	 Q    2.400,00 
	 Q    2.400,00 
	 Q    2.400,00 
	 Q    2.400,00 
	 Q    2.400,00 

	Gas
	 Q    3.960,00 
	 Q    4.320,00 
	 Q    4.320,00 
	 Q    4.320,00 
	 Q    4.320,00 

	Teléfono
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 

	Publicidad
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 
	 Q    1.200,00 

	Honorarios
	 Q    4.200,00 
	 Q    4.200,00 
	 Q    4.200,00 
	 Q    4.200,00 
	 Q    4.200,00 

	Total
	 Q133.440,00 
	 Q133.800,00 
	 Q133.800,00 
	 Q133.800,00 
	 Q133.800,00 

	COSTOS VARIABLES POR AÑO

	Compra de Harinas
	 Q  75.734,40 
	 Q  79.521,12 
	 Q  83.497,18 
	 Q  87.672,03 
	 Q  92.055,64 

	Total
	 Q  75.734,40 
	 Q  79.521,12 
	 Q  83.497,18 
	 Q  87.672,03 
	 Q  92.055,64 



e. Estados financieros proyectados a cinco años      
 e.1	Flujo de caja o efectivo proyectado 
                    						Cuadro No. 11
	FLUJO DE CAJA O EFECTIVO PROYECTADO

	 
	
	ENE
	FEB
	MAR
	ABR
	MAY
	JUN
	JUL
	AGO
	SEP
	OCT
	NOV
	DIC
	DATOS FINALES

	INVERSIONES
	20,351.20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	INGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	3,000.00

	Ingreso de capital
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Venta U. Tortilla/harina nixtamal
	 
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	96,000.00
	1,152,000.00

	Precio Tortilla/harina nixtamal
	 
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25
	0.25

	Total de ingresos
	 
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	24,000.00
	288,000.00

	EGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Inversión
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Compra de Harinas
	 
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	6,311.20
	75,734.40

	Salarios
	 
	7,320.00
	7,320.00
	7,320.00
	7,320.00
	7,320.00
	7,320.00
	14,640.00
	7,320.00
	7,320.00
	7,320.00
	7,320.00
	14,640.00
	102,480.00

	Alquiler
	 
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	1,500.00
	18,000.00

	Energía Eléctrica
	 
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	200.00
	2,400.00

	Gas
	 
	0.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	360.00
	3,960.00

	Teléfono
	 
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	100.00
	1,200.00

	Publicidad
	 
	200.00
	0.00
	200.00
	0.00
	200.00
	0.00
	200.00
	0.00
	200.00
	0.00
	200.00
	0.00
	1,200.00

	Honorarios
	 
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	350.00
	4,200.00

	Depreciaciones
	 
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.25
	2,607.44

	Total de egresos
	17,351.20
	16,198.49
	16,358.49
	16,558.49
	16,358.49
	16,558.49
	16,358.49
	23,878.49
	16,358.49
	16,558.49
	16,358.49
	16,558.49
	23,678.45
	211,781.84

	Utilidad antes de impuestos
	 
	7,801.51
	7,641.51
	7,441.51
	7,641.51
	7,441.51
	7,641.51
	121.51
	7,641.51
	7,441.51
	7,641.51
	7,441.51
	321.55
	76,218.16

	ISR
	 
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	1,200.00
	14,400.00

	Utilidad neta
	 
	6,601.51
	6,441.51
	6,241.51
	6,441.51
	6,241.51
	6,441.51
	-1,078.49
	6,441.51
	6,241.51
	6,441.51
	6,241.51
	-878.45
	61,818.16

	Depreciaciones
	 
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.29
	217.25
	2,607.44

	Flujos netos
	3,000.00
	6,818.80
	6,658.80
	6,458.80
	6,658.80
	6,458.80
	6,658.80
	-861.20
	6,658.80
	6,458.80
	6,658.80
	6,458.80
	-661.20
	67,425.60


e.1.1 Flujo de Caja proyectado a cinco años
Cuadro No. 12
	FLUJO DE CAJA PROYECTADO A CINCO AÑOS

	 
	Año 0
	Año 1
	Año 2
	Año 3
	Año 4
	Año 5

	INVERSIONES
	 Q20.351,20 
	 Q      3.000,00 
	 Q     67.425,60 
	 Q   141.744,48 
	 Q   226.451,30 
	 Q   385.410,71 

	INGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Ingreso de capital
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Venta U. Tortilla/harina nixtamal
	 
	 Q1.152.000,00 
	 Q1.209.600,00 
	 Q1.270.080,00 
	 Q1.333.584,00 
	 Q1.400.263,00 

	Precio Tortilla/harina nixtamal
	 
	 Q             0,25 
	 Q             0,25 
	 Q             0,25 
	 Q             0,30 
	 Q             0,30 

	Total de ingresos
	 
	 Q   288.000,00 
	 Q   302.400,00 
	 Q   317.520,00 
	 Q   400.075,20 
	 Q   420.078,90 

	Total disponible
	 
	 Q   291.000,00 
	 Q   369.825,60 
	 Q   459.264,48 
	 Q   626.526,50 
	 Q   805.489,61 

	EGRESOS
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Compra de Harinas
	 
	 Q     75.734,40 
	 Q     79.521,12 
	 Q     83.497,18 
	 Q     87.672,03 
	 Q     92.055,64 

	Salarios
	 
	 Q   102.480,00 
	 Q   102.480,00 
	 Q   102.480,00 
	 Q   102.480,00 
	 Q   102.480,00 

	Alquiler
	 
	 Q     18.000,00 
	 Q     18.000,00 
	 Q     18.000,00 
	 Q     18.000,00 
	 Q     18.000,00 

	Energía Eléctrica
	 
	 Q      2.400,00 
	 Q      2.400,00 
	 Q      2.400,00 
	 Q      2.400,00 
	 Q      2.400,00 

	Gas
	 
	 Q      3.960,00 
	 Q      3.960,00 
	 Q      3.960,00 
	 Q      3.960,00 
	 Q      3.960,00 

	Teléfono
	 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 

	Publicidad
	 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 
	 Q      1.200,00 

	Honorarios
	 
	 Q      4.200,00 
	 Q      4.200,00 
	 Q      4.200,00 
	 Q      4.200,00 
	 Q      4.200,00 

	Depreciaciones
	 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 

	Total de egresos
	 Q17.351,20 
	 Q   211.781,84 
	 Q   215.568,56 
	 Q   219.544,62 
	 Q   223.719,47 
	 Q   228.103,08 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Utilidad antes de impuestos
	 
	 Q     79.218,16 
	 Q   154.257,04 
	 Q   239.719,86 
	 Q   402.807,03 
	 Q   577.386,53 

	ISR
	 
	 Q     14.400,00 
	 Q     15.120,00 
	 Q     15.876,00 
	 Q     20.003,76 
	 Q     21.003,95 

	Utilidad neta
	 
	 Q     64.818,16 
	 Q   139.137,04 
	 Q   223.843,86 
	 Q   382.803,27 
	 Q   556.382,59 

	Depreciaciones
	 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 

	Flujos netos
	 Q 3.000,00 
	 Q     67.425,60 
	 Q   141.744,48 
	 Q   226.451,30 
	 Q   385.410,71 
	 Q   558.990,03 




e.2  Estado de Resultados
Cuadro No. 13
	ESTADO DE RESULTADOS (Pérdidas y Ganancias)

	 
	 Año 1 
	 Año 2 
	 Año 3 
	 Año 4 
	 Año 5 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Ventas 
	 Q 288.000,00 
	 Q 302.400,00 
	 Q 317.520,00 
	 Q 400.075,20 
	 Q 420.078,90 

	 Devoluciones sobre ventas 
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   

	 Ventas netas 
	 Q 288.000,00 
	 Q 302.400,00 
	 Q 317.520,00 
	 Q 400.075,20 
	 Q 420.078,90 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Costos de ventas 
	 Q   75.734,40 
	 Q   79.521,12 
	 Q   83.497,18 
	 Q   87.672,03 
	 Q   92.055,64 

	 Utilidad bruta 
	 Q 212.265,60 
	 Q 222.878,88 
	 Q 234.022,82 
	 Q 312.403,17 
	 Q 328.023,26 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Gastos de operación 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Gastos de venta 
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   

	 Gastos de administración 
	 Q 133.440,00 
	 Q 133.800,00 
	 Q 133.800,00 
	 Q 133.800,00 
	 Q 133.800,00 

	 Depreciaciones 
	 Q    2.607,44 
	 Q    2.607,44 
	 Q    2.607,44 
	 Q    2.607,44 
	 Q    2.607,44 

	 Total de gastos de operación 
	 Q 133.440,00 
	 Q 133.800,00 
	 Q 133.800,00 
	 Q 133.800,00 
	 Q 133.800,00 

	 Utilidad en la operación 
	 Q   78.825,60 
	 Q   89.078,88 
	 Q 100.222,82 
	 Q 178.603,17 
	 Q 194.223,26 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Total de productos y gastos financieros 
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   
	 Q              -   

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Utilidad antes de impuestos 
	 Q   78.825,60 
	 Q   89.078,88 
	 Q 100.222,82 
	 Q 178.603,17 
	 Q 194.223,26 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 ISR 
	 Q   14.400,00 
	 Q     15.120,00 
	 Q     15.876,00 
	 Q     20.003,76 
	 Q     21.003,95 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Utilidad neta del ejercicio 
	 Q   64.425,60 
	 Q   73.958,88 
	 Q   84.346,82 
	 Q 158.599,41 
	 Q 173.219,32 




e.3  Balance General proyectado
Cuadro No. 14
	BALANCE GENERAL

	 
	Año 0
	Año 1
	Año 2
	Año 3
	Año 4
	Año 5

	ACTIVO
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Activo Circulante
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Caja y bancos
	 Q               3.000,00 
	 Q             67.425,60 
	 Q        141.744,48 
	 Q    226.451,30 
	 Q 385.410,71 
	 Q      558.990,03 

	Cuenta por cobrar
	 Q                        -   
	 Q                         -   
	 Q                     -   
	 Q                 -   
	 Q              -   
	 Q                   -   

	Inventario de mercadería
	 Q               6.311,20 
	 Q               6.311,20 
	 Q            6.626,76 
	 Q       6.958,10 
	 Q    7.306,00 
	 Q         7.671,30 

	Total Activo circulante
	 Q               9.311,20 
	 Q             73.736,80 
	 Q        148.371,24 
	 Q    233.409,40 
	 Q 392.716,71 
	 Q      566.661,33 

	Activo Fijo
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Mobiliario y Equipo
	 Q               7.290,00 
	 Q               7.920,00 
	 Q            7.920,00 
	 Q       7.920,00 
	 Q    7.920,00 
	 Q         7.920,00 

	Equipo de Computo
	 Q                        -   
	 Q                         -   
	 Q                     -   
	 Q                 -   
	 Q              -   
	 Q                   -   

	Vehículos
	 Q                        -   
	 Q                         -   
	 
	 
	 
	 

	Mejoras a propiedades arrendadas
	 Q               3.750,00 
	 Q               3.750,00 
	 Q            3.750,00 
	 Q       3.750,00 
	 Q    3.750,00 
	 Q         3.750,00 

	Edificios y construcciones
	 Q                        -   
	 Q                         -   
	 
	 
	 
	 

	(-) Depreciación Acumulada
	 Q                        -   
	 Q               2.607,44 
	 Q            2.607,44 
	 Q       2.607,44 
	 Q    2.607,44 
	 Q         2.607,44 

	Total Activo Fijo
	 Q             11.040,00 
	 Q             14.277,44 
	 Q          14.277,44 
	 Q      14.277,44 
	 Q   14.277,44 
	 Q       14.277,44 

	Otros activos
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	TOTAL ACTIVO
	 Q                  20.351,20 
	 Q                   88.014,24 
	 Q            162.648,68 
	 Q      247.686,84 
	 Q  406.994,15 
	 Q        580.938,77 

	PASIVO
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Corto Plazo
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Proveedores y utilidades
	 Q                        -   
	 Q               3.237,44 
	 Q          68.338,60 
	 Q    142.988,82 
	 Q 228.043,54 
	 Q      387.368,25 

	TOTAL PASIVO
	 Q                        -   
	 Q               3.237,24 
	 Q          68.338,60 
	 Q    142.988,82 
	 Q 228.043,54 
	 Q      387.368,25 

	Patrimonio
	   
	   
	 
	 
	 
	 

	Acciones Preferentes
	 Q                        -   
	 Q                         -   
	 Q                     -   
	 Q                 -   
	 Q              -   
	 Q                   -   

	Capital Inicial
	 Q             20.351,20 
	 Q             20.351,20 
	 Q          20.351,20 
	 Q      20.351,20 
	 Q   20.351,20 
	 Q       20.351,20 

	Utilidad del Ejercicio
	 Q                        -   
	 Q             64.425,60 
	 Q          73.958,88 
	 Q      84.346,82 
	 Q 158.599,41 
	 Q      173.219,32 

	Total de patrimonio
	 Q             20.351,20 
	 Q             84.776,80 
	 Q          94.310,08 
	 Q    104.698,02 
	 Q 178.950,61 
	 Q      193.570,52 

	SUMA DE PASIVO Y CAPITAL
	 Q                  20.351,20 
	 Q                   88.014,04 
	 Q            162.648,68 
	 Q      247.686,84 
	 Q  406.994,15 
	 Q        580.938,77 


f.  Evaluación Financiera
f.1 Establecer el Valor Actual Neto (VAN o VPN)
Cuadro No. 15
	FLUJO NETO DE FONDOS

	 
	 Año 0 
	 Año 1 
	 Año 2 
	 Año 3 
	 Año 4 
	 Año 5 

	 
	 Q  (20.351,20)
	 
	 
	 
	 
	 

	Utilidad antes de impuestos
	 
	 Q     79.218,16 
	 Q     86.831,44 
	                                      Q.   97.975,38 
	 Q   176.355,73 
	 Q   191.975,82 

	ISR
	 
	 Q     14.400,00 
	 Q     15.120,00 
	                                      Q.   15.876,00 
	 Q     20.003,76 
	 Q     21.003,95 

	Utilidad neta
	 
	 Q     61.818,16 
	 Q     71.711,44 
	                                      Q.   82.099,38 
	 Q   156.351,97 
	 Q   170.971,88 

	Depreciaciones
	 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	                                        Q.     2.607,44 
	 Q      2.607,44 
	 Q      2.607,44 

	Flujos netos
	 
	 Q     64.425,60 
	 Q     74.318,88 
	                                      Q.   84.706,82 
	 Q   158.959,41 
	 Q   173.579,32 



Cuadro No. 16
	VAN

	Inversión
	 Q    (20.351,20)

	año1
	 Q     64.425,60 

	año2
	 Q     74.318,88 

	año3
	 Q     84.706,82 

	año4
	 Q   158.959,41 

	año5
	 Q   173.579,32 

	VAN
	 Q   315.122,46 
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f.2  Encontrar la Tasa Interna de Retorno (TIR)


Cuadro No. 17
	TIR

	Inversión
	 Q    (20.351,20)

	año1
	 Q     64.425,60 

	año2
	 Q     74.318,88 

	año3
	 Q     84.706,82 

	año4
	 Q   158.959,41 

	año5
	 Q   173.579,32 

	TIR
	335%





 Cálculo de TREMA
Cuadro No. 18
	TREMA

	TREMA
	 

	INFLACION
	8,00%

	TASA ACTIVA
	16,00%

	TASA LIBRE DE RIESGO O PREMIO
	100,00%

	 
	124,00%






g. Punto de equilibrio
Cuadro No. 19
	Ventas Totales Anuales
	 Q.288,000.00 
	
	

	
	
	
	

	Costos Fijos Anuales
	 Q 133,440.00 
	
	

	
	
	
	

	Costos Variables Anuales
	 Q  75,734.40 
	
	

	
	
	
	

	Unidades Vendidas Anuales
	1,152,000 
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Punto de Equilibrio en Quetzales
	
	
	

	 
	 
	 
	

	PE = ( Costos Fijos ) / (1 - ( Costos Variables / Ventas Totales) )

	

	 PE = ( 133,440.00 ) / ( 1 - ( 75,734.40 / 288,000.00)
	
	 
	

	PE = ( 133,400  /  0.73703 )
	    Q.180,996.70 
	

	 
	 
	 
	

	
	
	
	

	Punto de Equilibrio en Unidades
	
	
	

	 
	 
	 
	 

	PE = ( Costos Fijos * Unidades Vendidas ) / ( Ventas Totales - Costos Variables )

	 
	
	
	 

	PE = ( 133,440 * 1,152,000 ) / ( 288,000.00 – 75,734.40 )

	
	   724,200.62 

	PE= 153,722,880,000 / 212,265.60 
	 
	 
	 






CONCLUSIONES



· En esta investigación se estima que el proyecto de la fábrica de tortillas en el sector de la zona 16, es técnicamente viable y financieramente rentable en un período de tres años.

· Debido a la demanda y al grado de insatisfacción del consumidor con el servicio actual de tortillas, según verificó la encuesta, se determinó que la fábrica de tortillas que se presenta en este proyecto va a satisfacer todas las expectativas del cliente, en cuanto a oferta, precio y presentación se refiere.

· La fábrica de tortillas tiene la finalidad de brindar un servicio de calidad a través de la mejora continua, logrando así satisfacer todas las necesidades del cliente, desde un lugar cómodo y llamativo donde hacer el pedido, hasta la entrega  satisfactoria y a tiempo, a domicilio.

· Si todas las empresas tuvieran como objetivo principal buscar la comodidad y satisfacción de sus clientes en un 100%, las ventas incrementarían el doble, por el simple hecho de brindar un buen servicio, seguido por la calidad del producto.

· Para iniciar una empresa, es necesario que se verifique el cumplimiento de todos los aspectos, tanto de necesidad, legales como financieros, que garanticen empezar bien la empresa y continuar con la misma en base a los objetivos planteados desde el principio de la idea.



RECOMENDACIONES


· A través del manejo preciso de todos los aspectos administrativos, legales y financieros de la empresa, presentados en este proyecto, se garantiza el éxito de la fábrica de tortillas.

· Apegarse al estudio de mercado elaborado en esta investigación, ya que el mismo corrobora  la factibilidad de la futura empresa.

· Para la creación de la fábrica de tortillas, los criterios de decisión son los que permiten elegir las mejores propuestas de inversión, mismas que deberán formularse y evaluarse correctamente.

· Es necesario contemplar los planes estratégicos de la competencia para establecer un negocio como la fábrica de tortillas, sin perder el enfoque de la idea innovadora, que mejora el producto y el servicio, según los objetivos del proyecto.
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Anexo 1


Piedras de metate encontradas en la región.


























Anexo 2



Máquina para hacer tortillas























Anexo 3



Molino Manual




























Anexo 4



Máquina Industrial para hacer tortillas.




























Anexo 5
































Anexo 6


Ventas de Tortillas actuales



























Este es un cuestionario breve, dirigido a consumidores de tortillas, como parte de la dieta diaria familiar, con el objetivo de recopilar información con respecto al servicio que se presta en la actualidad. 

1. ¿Consume usted tortillas?
a. Si				b.  No

Si su respuesta fue afirmativa continúe respondiendo las siguientes preguntas.

2. ¿Qué cantidad de veces consume tortillas al día?
a. Una vez			b.  Dos veces		c.  Tres veces
		
3. Tiempo de alimento en el que consume tortillas:
      a.  Desayuno			b.  Almuerzo			c.  Cena
      d.	Desayuno-almuerzo          e.  Desayuno-cena             f.  Almuerzo-cena
		
4. ¿Qué es más importante para usted al comprar tortillas?

a. La presentación del producto, o
b. El sabor del producto, o
c. El costo del producto.

5. ¿Le genera problema la espera del despacho de tortillas?

a. Si				b.  No

6. ¿Le gustaría contar con una opción de servicio a domicilio para la entrega de tortillas?

a. Si				b.  No


7. ¿Le pone usted atención al aspecto y presentación del lugar al llegar a una venta de tortillas?

a. Si				c.  No

8. ¿Cómo calificaría usted al personal de atención que se encuentra actualmente en el punto de venta de tortillas?

a. Excelente			c.  Regular
b. Bueno				d.  Malo

9. ¿Cómo calificaría usted la calidad de las tortillas en su puesto habitual de compra?

a. Excelente			c.  Regular
b. Bueno				d.  Malo

10. ¿Le gustaría poder contar con un nuevo concepto de servicio, moderno, con limpieza e higiene, con personal debidamente uniformado y especializado en la atención al público y con servicio a domicilio al alcance del teléfono?
a. Si				b.  No





















	Población Total Ciudad de Guatemala, Por Zona del Municipio de Guatemala, y Sexo, año 2002 

	


	
	
	
	

	DEPARTAMENTO, MUNICIPIO Y LUGAR POBLADO 
	CATEGORIA
	POBLACION TOTAL
	HOMBRES
	MUJERES

	
	
	
	
	

	Total País
	 
	               11,237,196 
	    5,496,839 
	    5,740,357 

	


	
	
	
	

	Guatemala
	
	                 2,541,581 
	    1,221,379 
	    1,320,202 

	GUATEMALA
	 
	                    942,348 
	       444,429 
	      497,919 

	
ZONA 1
	CIUDAD
	                     67,489 
	         31,777 
	        35,712 

	ZONA 2
	CIUDAD
	                     22,175 
	         10,054 
	        12,121 

	ZONA 3
	CIUDAD
	                     25,501 
	         12,012 
	        13,489 

	ZONA 4
	CIUDAD
	                       1,821 
	             924 
	             897 

	ZONA 5
	CIUDAD
	                     65,578 
	         30,547 
	        35,031 

	ZONA 6
	CIUDAD
	                     76,580 
	         36,366 
	        40,214 

	ZONA 7
	CIUDAD
	                    139,269 
	         65,113 
	        74,156 

	ZONA 8
	CIUDAD
	                     12,439 
	          5,997 
	          6,442 

	ZONA 9
	CIUDAD
	                       1,750 
	             758 
	             992 

	ZONA 10
	CIUDAD
	                     12,090 
	          5,533 
	          6,557 

	ZONA 11
	CIUDAD
	                     39,669 
	         17,937 
	        21,732 

	ZONA 12
	CIUDAD
	                     43,398 
	         20,325 
	        23,073 

	ZONA 13
	CIUDAD
	                     26,734 
	         12,503 
	        14,231 

	ZONA 14
	CIUDAD
	                     18,322 
	          8,066 
	        10,256 

	ZONA 15
	CIUDAD
	                     14,549 
	          6,114 
	          8,435 

	ZONA 16
	CIUDAD
	                     19,499 
	          9,389 
	        10,110 

	ZONA 17
	CIUDAD
	                     22,296 
	         10,569 
	        11,727 

	ZONA 18
	CIUDAD
	                    198,850 
	         95,893 
	      102,957 

	ZONA 19
	CIUDAD
	                     24,644 
	         11,737 
	        12,907 

	ZONA 22
	CIUDAD
	                     75,265 
	         35,876 
	        39,389 

	ZONA 24
	CIUDAD
	                     14,810 
	          7,267 
	          7,543 

	ZONA 25
	CIUDAD
	                     19,620 
	          9,672 
	          9,948 

	
	
	










Decreto – Ley de protección y mejoramiento del medio ambiente.



	Ley
	Entidad que la emitió
	Nombre o descripción
	Institución/instituciones encargadas de su aplicación
	Competencias
	Observaciones:
a. Conflictos de competencia con otras leyes/instituciones 
b. Instrumentos de control 
c. Sanciones 

	Decreto 68-86 
19 de Diciembre de 1986,
Reformado por Decreto 1-93 del Congreso de la República
	Congreso de la República
	Ley de Protección y Mejoramiento del Medio Ambiente
	Comisión Nacional del Medio Ambiente 
Municipalidadse 
	
Coordinar todas las acciones tendientes a la formulación y aplicación de la política nacional ambiental. 
Proponer la incorporación de la dimensión ambiental en las políticas, programas y proyectos de desarrollo.
Para el caso específico del aire se establece la siguiente competencia:
Prevenir la contaminación atmosférica y mantener la calidad del aire a través de la emisión de reglamentaciones sobre los siguientes tópicos: 
a. Empleo de métodos adecuados para reducir las emisiones contaminantes; 
b. Ejecutar acciones para proteger la calidad de la atmósfera; 
c. Regular las substancias contaminantes que generen o provoquen alteraciones a la atmósfera; 
d. Normar la existencia de lugares que provoquen emanaciones; 
e. Regular la contaminación producida por el consumo de diversos energéticos; 
f. Establecer estaciones o redes de muestreo para detectar y localizar las fuentes de contaminación atmosférica; 


g. Investigar y controlar cualquier causa o fuentes de contaminación atmosférica. 

Exigir los Estudios de Impacto ambiental para todo proyecto, obra o actividad que por sus características produzcan o puedan producir efectos nocivos al ambiente, a los recursos naturales, renovables o no, al paisaje, etc. 
	1. Dado que la competencia y jurisdicción de la CONAMA es específica y puntual para el caso del aire con efectos a nivel nacional, no se vislumbran traslapes o duplicidades. 
b. Para el caso específico de la omisión de presentar o exigir presentar los Estudios de Impacto Ambiental, el Decreto prevé sanciones consistentes en multas que oscilan entre Q. 5,000.00 a Q. 100,000.00. Es importante mencionar que la CONAMA puede declarar para casos de emergencia "declaratoria de peligrosidad" para aquellas actividades de grave incidencia ambiental y realizar los estudios de impacto ambiental que procedan. 
c. El artículo 29 de este decreto prevé sanciones de orden administrativo por violación a las disposiciones de este decreto, sin perjuicio de denunciar a los Tribunales de Justicia las acciones que 


constituyan delitos. Las sanciones consisten en: clausura de comercios, multas, cierre temporal de empresas, comi- de materias primas, instrumentos materiales u objetos que provengan de la comisión cometida 
 

	Acuerdo Gubernativo 681-90 publicado el 17 de Agosto de 1990.
	Organismo Ejecutivo
	Acuerdo que prohíbe fumar en áreas cerradas, oficinas públicas, etc.
	Presidencia de la República, quien actúa a través de las diferentes dependencias gubernamentales.
	Velar por la aplicación del Acuerdo.
	a. No se especifica competencia. 
b)
c)
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