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ABSTRACT

El objetivo general del proyecto es el estudio, a nivel de perfil, sobre el desarrollo e implementación de una fábrica de donas (minidonas); para comercializar en los establecimientos educativos privados de la capital guatemalteca. Elaborado para un período de cinco años; y demostrar que es técnica y financieramente viable.

Para lograr lo anterior, se realizaron los estudios necesarios, y cabe mencionar que fueron nivel de perfil, por lo cual la propuesta no constituye un estudio completo para la toma de decisiones finales de inversión.

El proyecto tiene como fin el desarrollo e implementación de una fàbrica de donas, así como implementar la logística de mercadeo-ventas y distribución de las mismas.

Segùn estudios efectuados, se determinaron los siguientes resultados:  el estudio de mercado reveló que hay una inconformidad por parte de los consumidores; ya que no hay donas de calidad y que solo se ofrecen de dos sabores y de un solo tamaño, además la principal queja fue que las donas no son frescas y son duras, y que el azúcar que les ponen se vuelve pegajosa. También reveló que los consumidores potenciales; además de su comida para la refacción llevan dinero extra y que lo utilizan para comprar un postre, adicionalmente el mercado es virgen ya que los competidores que existen son artesanales y no están tecnificados, por lo cual su producto es de mala calidad.

Cuando se realizó el estudio técnico, se encontró que la manera más efectiva de entrar al mercado es con la compra de una máquina de donas, la cual es automatizada y que tiene una velocidad de producción que no se puede comparar con la mano de obra artesanal, esto es fundamental para hacer donas de calidad a bajo costo; ya que la implementación de esta tecnología no es costosa y también se puede adaptar a cualquier tipo de construcción, sin hacer grandes inversiones en la remodelación de la planta física, también fue importante la ubicación de la misma; ya que tiene que tener vías de acceso rápidas para poder llevar el producto, y que su localización tiene que ser en el perímetro urbano para que no cobren el flete, los proveedores de la materia prima.

En el estudio ambiental se encontró que sería una empresa verde, ya que casi no contaminaría; y el manejo de desechos de material reciclable, lo cual es importante para el medio ambiente.

El estudio administrativo legal nos dio como resultado que por la crisis económica y el entorno macroeconómico actual, se tomó la decisión de una empresa individual.  El primer paso fue seleccionar el nombre de la empresa e inscribirla en el Registro Mercantil.

El régimen que se tomó fue el de 5%, cuando los ingresos sobrepasen los Q60,000.00 al año, se tomará el régimen optativo del 31%, esto se dejó claro en los estados financieros para una mejor visión.  Para hacer los tràmites, también se tomó en cuenta el Ministerio de Salud y llevar a cabo lo que la ley ordena ante la SAT.

El estudio financiero demostró que es una buena inversión y que los márgenes de rentabilidad son atractivos para el inversionista, asì como que puede obtener resultados desde su primer año de operación de la planta, también reveló que no es necesario una fuerte inyección de capital para que funcione;  y que el manejo contable es simple y ordenado.

CAPÌTULO I.  

INFORMACIÒN DEL PROYECTO

1.1  Introducciòn

En nuestro país, existen gran variedad de productos de repostería, entre ellos destacan las donas, ya que por su sabor y su fácil elaboración son muy solicitadas en los mercados, especialmente por los niños. 

La panadería en Guatemala se desarrolló a nivel familiar desde tiempos de la colonia, y ha sido casi sustituida en la ciudad capital por la tortilla. La tecnología en la elaboración de la dona es la misma que se utiliza en la pequeña panadería o en las grandes industrias panificadoras, ya que el proceso es simple: los insumos se amasan y luego se forja la masa y se pone a hervir en manteca.

La calidad con la que se producen las donas en los colegios es bastante mala, por eso es fundamental la creación de dicha empresa, para llevar calidad  y sabor con alto contenido nutritivo a los colegios;  además se debe resaltar que la implementación de la fábrica es bastante simple, ya que la elaboración de la dona no es compleja.

Todo esto ha motivado a la realización de  hacer un estudio a nivel de perfil, para la puesta en marcha de una empresa que se especialice en donas para los colegios.

El presente trabajo sostiene que la administración bien practicada puede orientar al empresario privado en su decisión de invertir en la industria de las donas en Guatemala.

Para realzar el estudio, se han efectuado diversas acciones de campo que contribuyeron al resultado final del mismo.

En el capítulo I se describe la problemática y los objetivos del mismo, en el capítulo II, se tratan los aspectos pertinentes al estudio de mercado; en el capítulo III, se determina la localización y se analiza el tamaño de la planta, en el capítulo IV se analiza lo referente a lo administrativo - legal y en el capítulo V se definen las inversiones, con un análisis de la organización de presupuestos egresos y flujo de caja y estados proyectados y evaluaciones financieras del mismo.

La metodología para la obtención de datos fue estadística y de campo, los resultados del estudio demuestran que es claramente factible la inversión en una fàbrica de donas, y se puede recuperar rápidamente 

1.2  Antecedentes
1.2.1  Historia de la panadería en Guatemala

La panadería en Guatemala se desarrolló a nivel familiar y local, desde tiempos de la colonia, utilizando un proceso artesanal de producción. En los últimos 30 años, se ha dado una marcada sustitución de la tortilla por el pan francés, a raíz del proceso de urbanización que ha experimentado el país donde los habitantes urbanos desayunan con pan francés. Esto ha dado lugar al crecimiento de la industria; pero, sobre todo, al de pequeñas unidades de producción y ventas de pan.

En la última década, se ha sustituido el consumo de tortilla por la noche, ya que

mucha gente no vuelve a su casa para almorzar; y en los comedores son atendidos con tortillas. Esto puede explicar el ciclo de producción que poseen los panaderos, ya que el pan francés es producido por la mañana y por la tarde. 

Las  fábricas de harina de trigo que existen en el país, concuerdan en su observación con que el proceso de sustitución de la tortilla por el pan se ha

estancado, ya que el actual crecimiento anual de productos a base de harina de trigo es ligeramente menor que el crecimiento de la población.

1.2.2  Tecnología

El proceso de la elaboración del pan utilizado por grandes y por pequeños

productores, difiere en que las grandes empresas fábrican en un proceso continuo y automatizado, en cambio las pequeñas trabajan con el sistema de lotes de producción.

El proceso es simple, los insumos se amasan, luego se forja la masa y se

“chibolea”; luego los panes son colocados en latas o bandejas para colocarlos

posteriormente en los clavijeros (estantes) y posteriormente ser horneados. El

equipo, sin el cual no se puede producir pan, consiste en:

· Horno

· Latas

· Clavijeros

La gran mayoría de los pequeños empresarios amasan a mano. Este proceso toma entre 30 a 45 minutos, a diferencia de los que amasan a máquina, cuyo proceso dura 15 minutos y la masa que sale de la máquina generalmente tiene una mejor mezcla de ingredientes, un mejor volumen y acabado del pan.

En Guatemala, las panaderías son las encargadas de la elaboración de la dona con la misma tecnología que hacen otros panes y pasteles.

Las causas que motivaron para hacer el presente proyecto fue la experiencia propia con los hijos y los hijos de los amigos cercanos donde siempre se quejaban de la falta de opciones saludables y de calidad a la hora de comer un postre, y cuando se investigò, ellos consumían preferiblemente donas pero que no llenaban sus requerimientos, eran duras o muy dulces y grasosas.

La experiencia sobre el tema la desarrollò la esposa del proyectista, al recibir un curso de panadería y repostería, ella comentò que la hechura de la dona era bastante sencilla y que no requería mucho trabajo, asì como que los ingredientes eran fáciles de conseguir a un buen precio, también si se utiliza una máquina para dicho fin no hay desperdicio; y la dona sale uniforme, como también el hecho de hacer mini donas era la mejor opción, ya que se podía poner con diferentes sabores y si se empacaban en cajas plásticas se conservan aùn mejor, y su frescura dura mucho más tiempo 

1.3  Problema

Precios elevados, mala calidad y poca variedad  de donas hacen que los consumidores estén insatisfechos con el producto que actualmente reciben en la tienda escolar

1.2.2.1  Árbol de problemas
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1.2.2.2  Descripciòn del àrbol de problemas

El problema principal, de acuerdo a este árbol, es la inexistencia de oferentes de donas en colegios, con buena calidad y buen sabor  

Las causas del mismo son

· Poco dinero

· Alto costo de materia prima

· Calidad deficiente en los productos

· Poco contenido nutricional

Los efectos del mismo son

· Compra de productos de mala calidad

· Alto porcentaje de enfermedades digestivas

· Poco aporte de nutrientes
1.2.2.3  Àrbol de objetivos
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1.2.2.4  Descripciòn del àrbol de objetivos
El objetivo principal de acuerdo a este árbol de objetivos es la creación de una empresa que ofrezca donas en colegios y escuelas.

Los medios para lograr dicho objetivo son:

· Crear productos a bajo precio

· Una empresa 100% dedicada a la creación de un producto

· Altos estándares de calidad

· Creación de productos con contenido nutricional

El fin logrado a través de estos medios es:

· Producto visualmente atractivo y de alta calidad

· Contenido nutricional balanceado

· Producto de alta calidad

· Aporte adecuado de calorías

1.2.2.5  Anàlisis de opciones de soluciòn 

1.2.2.6  Posibles soluciones para alcanzar el objetivo

1. Comercializar una línea de pasteles nutritivos 

2. Fábricar y comercializar donas (minidonas) simples, con la jalea aparte para poder tener opciones de sabor y comercializar en dos tipos de empaque (de 2 y 4 unidades)

1.2.2.7  Opción seleccionada

Fábricar y comercializar donas (minidonas) simples,  con la jalea aparte para poder tener opciones de sabor y comercializar en dos tipos de empaque (de 2 y 4 unidades)

Es la opción más viable, ya que por ser una microempresa se centrará en la producción de un solo producto.  Esto es debido a que tomamos en cuenta que a los niños les gustan las donas pero en su mayoría no la terminan de consumir por su gran tamaño, poca variedad de sabores y frescura dudable del producto.

De acuerdo a lo anterior, se toma la decisión de hacer una minidona sin un sabor específico para que el consumidor pueda escoger la mermelada o topping que prefieran (fresa, naranja, piña y chocolate).

1.4  Objetivos

1.2.3.1  Objetivo general

Estudio a nivel de perfil  sobre el desarrollo e implementación de una fábrica de donas (minidonas) para comercializar el producto en los establecimientos educativos privados  de la capital guatemalteca. Elaborado para un perìodo de cinco años, y demostrar que es técnicamente y financieramente viable.

1.2.3.2  Objetivos específicos

1. Determinar y establecer la demanda insatisfecha en el mercado de alimentos como complemento a la lonchera escolar

2. Establecer el tamaño, localización y capacidad técnica del proyecto para satisfacer la demanda del producto estableciendo el proceso de producción 

3. Determinar las acciones legales, salud y trabajo para la formación de la microempresa ante las autoridades correspondientes.

4. Establecer la viabilidad del proyecto por medio de estudios financieros, punto de equilibrio, tasa interna de retorno, valor presente neto y la relación costo-beneficio.

5. Cuidar el contenido nutricional del producto; para aportar las calorías necesarias para el consumidor final.

6. Evaluar la conveniencia de continuar o no, profundizando los estudios técnicos del proyecto para confirmar si es o no, técnicamente viable y financieramente rentable 

1.5 Justificaciòn del proyecto


La idea de crear una empresa que fabrique donas nace en una plática con los padres de familia donde estudian los hijos del proyectista, ellos hablan de la poca calidad de alimentos derivados del trigo, que consumen sus hijos, ya que concuerdan que el trigo y la glucosa son fundamentales para el desarrollo y motricidad del niño.

La esposa del proyectista recibió un curso de panadería y repostería en el INTECAP y comentó de las características de aporte nutricional que tienen las donas, y si se les añade jaleas de sabores, el aporte de glucosa es el recomendado en la dieta diaria.

Por lo anterior, surgió la idea al proyectista, de formar la empresa de comercialización de donas para los colegios, y  la investigación dio   algunas ideas de cómo lograrla, ya que originalmente se pensó hacer minidonas para un mayor gusto para nuestros consumidores finales. 

Los niños deben comenzar el día con un buen desayuno, ya que tras 10 ó 12 horas de ayuno necesitan la energía de los alimentos para realizar todas sus actividades. El no desayunar produce fatiga e incluso desmayos en quienes practican algún tipo de actividad física. Además, se ha comprobado que los menores que no desayunan tienen un bajo rendimiento escolar, pues el cerebro no recibe la glucosa que es su principal combustible para un buen funcionamiento. 

Los alimentos azucarados, como todo en exceso, son malos, pero tomar un yogurt con un poco de azúcar, endulzar una bebida (por ejemplo leche con chocolate o un jugo de naranja), o comer algún pastel no será perjudicial para los niños, pero sólo de vez en cuando.

En los colegios, actualmente se vende toda clase de comida; y muchas veces no se controla la calidad de las mismas. Las enfermedades transmitidas por  consumo de agua, se debe a restos fecales de humanos o animales en la misma; y que contiene microorganismos patogénicos. El estudio de la relación agua/salud y la prevención de enfermedades es de suma importancia. Sin embargo, la visión general de las enfermedades transmitidas por el agua es complicada por un gran número de razones. 
1.2.5  Descripción del proyecto

El proyecto consiste en la implementación de una fábrica para producir mini donas, en la compra de una máquina especializada en la hechura de las mismas, con un mínimo desperdicio y una óptima calidad, ya que este tipo de máquinas es automatizada y calibrada para producir gran cantidad de donas, al mismo tiempo, hacer planes de mercadeo efectivos para la comercialización exitosa del producto.

Los problemas que se tuvo que enfrentar para el desarrollo del estudio del proyecto fue la poca información del tema en lo referente a la demanda del mismo, ya que la mayoría de productores son artesanales y no llevan estadísticas claras, también con el recelo de los colegios donde no dejan pasar encuestas; hay que pedir muchos permisos para poder entrevistar a los consumidores del producto como también el acceso a las estadísticas del Ministerio de Educación, ya que la solicitud es un trámite engorroso.

La solución que planteamos fue la implementación de la fábrica de donas para surtir la demanda insatisfecha de este producto, ubicar la fábrica en un punto estratégico para llegar lo mas rápido posible a nuestro mercado meta; ya que los destinatarios del producto final son los estudiantes de la ciudad capital y tienen poco tiempo de recreo, por lo que se planteó un empaque rígido para que lo puedan transportar al salón de clases sin ningún problema.

CAPÍTULO II.

  ASPECTOS DE MERCADO

2.1  El producto o servicio en el mercado

2.1.1 Definición del producto (Dona)

Un dónut[] (del inglés doughnut), también llamado dona, rosquilla o berlina es un  pan dulce que tradicionalmente está frito en grasa vegetal
Los orígenes del dónut se disputan; unos historiadores afirman que sus precursores se pueden encontrar entre la gente medieval del norte de Europa, pero la forma popular que se asocia hoy en día con el término doughnut no se realizó hasta que un marinero hiciera el famoso agujero para solucionar el problema de que la masa no se friera bien en el centro.
2.1.2  Descripción del producto

Existen muchos tipos de dónuts,  algunos están glaseados con varios colores; a veces llevan confites, otros están rellenos de mermelada o manjar.  Las tres clases de dónuts son el tipo pastel, los leudados (fermentados con levadura), y los tradicionales. Un dónut tiene en promedio, aproximadamente 300 calorías y 25 g de grasa.

Los dónuts con forma de anillo se hacen juntando los extremos de un pedazo largo y delgado de masa, o usando moldes que cortan simultáneamente los pedazos externos e internos, quitando la masa en el centro. Las donas que se fabricarán serán del tipo mini donas, las cuales son hechas con mucha agua, para que salgan suaves se les añadirá el topping de sabores, los cuales son cuatro: fresa, chocolate, piña y caramelo, los cuales estarán en un contenedor plástico para garantizar su sabor y frescura.  La mini dona es suave al tacto y esponjosa con una consistencia blanda, se carameliza por la acción de la manteca en la fritura; y su sabor es un tanto dulce pero sin llegar a empalagar, se le añade un poco de esencia de vainilla para un mejor sabor y se mantiene fresca por mucho más tiempo que las donas tradicionales. El producto en sí tiene la ventaja que será sellado en un contenedor de plástico donde irán cuatro unidades de minidonas con su topping aparte, además tendrán un antioxidante y un conservador para la frescura del producto.

2.2  Comportamiento de la demanda
2.2.1 Situación de la demanda actual

Conocer la demanda de este tipo de producto (dona), en colegios de Guatemala fue un tanto complicada, ya que por el  tipo de productos; y debido a que su fabricación es artesanal y la única empresa que los fabrica a nivel industrial es Bimbo de Guatemala. Ellos lo tienen como línea de producto y no como producto individual, por eso no tienen un  dato real de cuánto venden en colegios o escuelas.  

Para poder establecer la demanda actual del producto, se investigó en el Ministerio de Educación de Guatemala, en el departamento de estadística  como también en la gremial de la industria panadera, y se obtuvo los siguientes datos.  

Actualmente, la demanda se está viendo perjudicada por los factores económicos y de recesión del mercado en sí, ya que todo ha disminuido, tanto productos tradicionales, como los no tradicionales, según la gremial de panificadoras, sus productos tienden a una baja en el último semestre del año y esto nos pega directamente, ya que es un derivado del trigo. Actualmente, nuestro país está resurgiendo en su economía, lo cual es satisfactorio para un aumento en la demanda del producto; y en los últimos años antes de la recesión el consumo de donas, pan y pasteles en los colegios ha tendido a subir 

2.2.2  Mercado potencial para el producto
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*Fuente: Estadísticas del Ministerio de Educación

2.2.3  Cómo se calcula la demanda del producto
Según las estadísticas del Ministerio de Educación, se tiene un universo de estudiantes  de 96,500 en los colegios, lo cual es interesante ya que éstos son los consumidores potenciales si se toma en cuenta, que son los colegios que tienen una colegiatura superior a los Q.400.00 
Es por esta razón, que se estima la demanda del producto en 12,000 unidades diarias, ya que según el resultado de la investigación, en el 90% de los colegios se vende donas.  Este dato se tomó en cuenta ya que son 985 colegios, de nuestro grupo objetivo en la capital, donde se venden un promedio de 15 donas diarias.

Se  tiene proyectado atender a 80 colegios de nuestra base de datos. Este dato se basa en la investigación realizada y durante la primera fase se pretende cubrir con 480 unidades diarias para poder cubrir la demanda
2.2.4  Mercado meta
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*Fuente: Estadísticas del Ministerio de Educación

2.2.5  Situación de la demanda futura

Se estima que en los próximos cinco años, el crecimiento de la población estudiantil será de un 30%, según datos del Ministerio de Educación.  De esta manera, al crecer los consumidores potenciales también se crece la demanda del producto, actualmente el crecimiento del consumo de este tipo de productos es alta, ya que a los jóvenes les gusta comer donas, según el estudio de mercado que se realizó.

2.2.6  Que factores pueden influir en la demanda futura 

La demanda futura puede estar influenciada por el alza en los precios de la harina en los mercados internacionales, ya que es el principal producto para la elaboración de la dona, pero también existe la ventaja del crecimiento del mercado estudiantil, debido a que cada año hay más estudiantes en los colegios y su poder adquisitivo también aumenta.  

2.2.7  Demanda que atenderá el proyecto

La demanda que se tiene pensado atender es 480 unidades diarias en el primer año de operaciones, ya que sería el 10% del mercado meta, esto se calculó en base a las estadísticas del Ministerio de Educación por la cantidad de estudiantes, por el costo de la colegiatura y por el número de tiendas escolares. 
2.3  Comportamiento de la oferta
Por el tipo de producto, no se puede obtener los datos de los inventarios de los competidores,  ya que es un producto artesanal en un 90% de los casos.

No existe ningún tipo de impedimento para la comercialización de este tipo de producto en el mercado de libre competencia 

2.3.1  Situación futura de la oferta

No se prevé ningún tipo de variación en la oferta de este producto,  ya que los proveedores del producto son artesanales y la única transnacional que opera en Guatemala con un producto parecido es Bimbo, pero a ellos no les interesa el segmento de tiendas de colegios.

Los competidores más fuertes en el área de colegios son los siguientes: 

· Pan La Mejor

· Industria La Popular 

· Panadería Las Tres Hojas 

· Panadería La Bendición 

· Panadería Nuestro Señor 

· Panadería La Industrial 

Estas empresas son las que distribuyen donas a los colegios de la capital, pero hay que hacer notar que éstas solo venden donas grandes, no las pequeñas  que se piensan comercializar  

2.4  Comportamiento de los precios

	PANADERIAS QUE COMERCIALIZAN DONAS EN COLEGIOS 


				
				
		Precio Detallista 

	Precio Venta Consumidor 

	Utilidad 


	Pan la mejor 

	4

	5

	25%


	la popular 

	4.25

	5

	16%


	las tres hojas

	4.25

	5

	16%


	panaderia la bendicion

	4.5

	5

	10%


	Panaderia nuestro señor

	4.5

	5

	10%


	Pnaderia Industrial

	4.5

	5

	10%


	MALESA

	5

	5

	16%



	

	
	
	

	
	
	


*Fuente: Gremial de Panificadores

De acuerdo a la investigación, los precios de los productos similares al nuestro no sufren variación alguna, ya que el precio promedio que se obtuvo mediante la investigación de mercado es de Q.5.00; y actualmente se mantiene estable.

2.4.1  La estimación futura de los precios 

Se estima una inflación, proyectada por el Banco de Guatemala, de 5.75%  para el presente año, esto provocaría que el precio pueda sufrir un incremento debido al aumento del precio de la harina y el azúcar en los mercados internacionales, así como el incremento de la energía eléctrica por el alza de los combustibles. Todo lo anterior,al conjugarse puede dar un incremento de precio al consumidor final, pero como el aumento es general, por ende la competencia también tendría que subir los precios.

2.5  Márgenes de comercialización
En la industria se maneja un margen de Q.5.00.  El producto que se introducirá manejará un precio de Q.5.00 al intermediario, para un precio de Q.5.00 al consumidor final. Esto se toma en cuenta por el hecho de nuestros costos. Ya que se maneja una ganancia por parte de la tienda escolar del 15%, nosotros les daremos el 16% de utilidad .

2.5.1  Justificación

No podemos estar por encima de los Q.5.00 al consumidor final, ya que es el precio promedio que  dio como resultado el estudio de mercado que se maneja en el segmento que queremos atacar.  También en el estudio se demostró que los estudiante manejan un promedio de Q.11.28 en su bolsillo, todo esto sumado, nos da el por qué el precio de introducción de las minidonas es el mencionado, cabe mencionar que como estrategia de comercialización se manejarán docenas de 14 y no descuento por unidad, ya que creemos que es mejor de esta manera por que éstas dos unidades adicionales salen a costo y por media docena se dará una unidad adicional. 

2.5.2  Análisis de la comercialización

Para manejar el producto, se tomará un canal de distribución y será fabricante—detallista—consumidor final, de esta manera se manejarán mejor los costos y se llegará de forma más directa al consumidor final.

2.5.3  Formas de comercialización del proyecto

El producto las minidonas se comercializarán en empaques sellados de tres unidades con un  topping  de sabor a elegir por parte de los consumidores, de esta manera se garantiza la frescura del producto y la mayor conservación, ya que uno de los resultados de la investigación dió a conocer que los consumidores buscan productos higiénicos, a un buen precio y con una muy buena calidad. También en la introducción se dejarán muestras reducidas del producto para que los consumidores puedan probar y luego comprarlo en la tienda escolar 

2.6.4  Capacidad de competencia 

Al realizar el proyecto, tendremos una mejor respuesta que los mercados artesanales, ya que contaremos con equipos de punta, como una máquina especial para  hacer la dona, con una respuesta de 25 docenas por hora, esto nos permite un margen de competencia amplio y obtendremos una mejor cobertura en los colegios. Entre lo más importante y con mayor poder adquisitivo es que nuestra cobertura inicial será del 10% de los colegios de la capital, la cual se incrementará con el tiempo.

2.6  Resultados de la encuesta realizada

2.6.1  Antecedentes

Se realizó una encuesta, durante el mes de mayo, en diferentes instalaciones de colegios en la Ciudad de Guatemala, para comprobar la viabilidad del proyecto y conocer el gusto de los consumidores. La encuesta fue aleatoria en colegios escogidos al azar, se escogieron los estudiantes también al azar en diferentes  grados de los colegios.  Para así también poder considerar los precios y calidad de la competencia, y de acuerdo a los resultados de la misma, poder estimar el precio de nuestro producto.

2.6.2  Cálculo de la muestra

Para poder calcular la muestra del estudio, se tomaron los parámetros del Ministerio de Educación con respecto a los colegios que existen en la ciudad capital.  Según el MINEDUC hay 490,000 estudiantes inscritos en la capital, repartidos en 2,535 establecimientos educativos, tanto privados como públicos.  Para poder realizar el cálculo, se tomaron como base únicamente los establecimientos privados, de los cuales hay inscritos 195,865 alumnos, los cuales están repartidos en 1,894 establecimientos.  Para poder efectuar una correcta medición, se tomó como base los colegios que tienen una colegiatura superior a los Q400.00 mensuales, los cuales corresponden a 930 colegios con una población de estudiantes de 96,500.  De esta manera, se realizó una muestra finita con la siguiente fórmula:
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Los datos con los que se alimentó la fórmula son:

n: Población o universo total es de 96,500

k: Nivel de confianza se tomó el 95% lo cual es igual a 1,96

e: cálculo del error, el cual se tomó como un 5%

p y q: se tomó el 0.5 el cual es standard

n=  1.96²*0.5*0.5*96500



          (5²*(96500-1)+1.96²*0.5*0.5

*Formula para datos finitos

El resultado de esta fórmula, es que nuestra muestra es de 383 individuos.

Para poder realizar el estudio, se escogieron 12 establecimientos de nivel primario y secundario, de los cuales, en 11 se realizaron 31 encuestas y en 1 se realizaron 42, con el objetivo de poder hacer las 383 encuestas.

Los colegios escogidos para este estudio, fueron los siguientes:

· Colegio Capouilliez – Z. 11

· Colegio Sagrado Corazón – Campus El Naranjo

· Colegio Sagrado Corazón – Campus Z. 1

· Colegio Sagrado Corazón – Campus Z. 16

· Colegio San Juan Bosco – Z. 7

· Colegio La Preparatoria – Z. 16

· Colegio Kinal – Z. 7

· Colegio Belga – Z. 1

· Colegio La Asunción – Z. 10 

· Colegio San José de los Infantes – Z. 19

· Colegio San Sebastián – Z. 1

· Colegio Gibbs – Z. 9

Se tomaron estos colegios para que fuera homogénea la muestra, ya que hay de varias zonas y se puede notar que el ingreso per capita de los alumnos es alto.  Los recursos que se utilizaron para recolectar la muestra fueron 383 encuestas y 8 encuestadores.  Se obtuvo los siguientes resultados:

2.7  Conclusiones de la encuesta

1. Edades de los encuestados
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N= 383

Conclusión de la pregunta 1:

La mayor parte de los encuestados oscilan entre los 12 y 15 años.

2. Estás de acuerdo con la calidad de comida de la tienda escolar?
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Conclusión de la pregunta 2:

Como se puede ver en el gráfico el 52% de nuestros encuestados está de acuerdo con la calidad de los productos que venden en la tienda, pero el 48% no está de acuerdo con lo que les sirven en su tienda escolar

3.  Por qué no estas de acuerdo con la comida de la tienda escolar?
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Conclusión de la pregunta 3:

La mayoría de nuestros encuestados no está de acuerdo con la calidad y el precio.  En base a este resultado, el presente negocio tendría la ventaja competitiva, ya que el producto a ofrecer tendría buena calidad a un costo mucho menor.

4.  Dinero disponible para comprar en la tienda del colegio?
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Conclusión de la pregunta 4:

Acá podemos concluir que el poder adquisitivo de los jóvenes estudiantes es bastante bueno para comprar el tipo de producto que vamos a ofrecer.

5.  Qué tipo de comida consumes en la tienda escolar?
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Conclusión de la pregunta 5:

Entre los alimentos preferidos de los estudiantes encuestados están las donas.

6.  Al comprar en la tienda escolar, qué es lo más importante para ti?
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Conclusión de la pregunta 6:

En esta pregunta se puede concluir que la higiene y el precio son factores muy importantes para los estudiantes a la hora de comprar.

7.  Venden donas en la tienda escolar?
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Conclusión de la pregunta 7:

En un 94% de las tiendas escolares tienen dentro de su menú las donas.  Siendo uno de los más consumidos.

8.  Cuánto pagas por las donas en tu colegio?
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Conclusión de la pregunta 8:

El precio promedio de una dona en la tienda escolar es de Q5.26, por este motivo tendremos que manejar nuestros costos para permanecer en este rango.
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Conclusión de la pregunta 9:

Al ser esta una de las preguntas claves del estudio, se demuestra que un 90% de los encuestados sí compraría el producto.

10.  Qué sabores de topping para las minidonas te gustan más?
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Conclusión de la pregunta 10:

Con esta pregunta, concluimos que los sabores que se comercializarán son chocolate, caramelo y fresa, dejando el sabor de piña como una 4ta. opción.

CAPÍTULO III.

  ASPECTOS TÉCNICOS

3.1  Ubicación y capacidad del proyecto

La máquina para hacer donas será la Donut Robot® GAS Mark II con una capacidad real a tiempo completo de 35 docenas de donas por hora  automatizada.  Además contiene, depósitos de transporte por dos donuts en fila, 3.75" row spacing synchronized with depositor. Turns donuts and dispenses automatically. 3.75" de fila sincronizada con el espaciamiento de los depositantes. Activa donas y dispensa automáticamente, tiene un depósito de peso, el cual es ajustable dentro de un rango. Hopper is removable for cleaning. El Hopper es extraíble para su limpieza.

El precio de la máquina es de USD 8,500.00 
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Como la producción será automatizada, la atención para la demanda a la que queremos llegar será muy confiable. 

3.1.1  Macro localización

La fábrica de donas se ubicará en el Departamento de Guatemala, específicamente  en la capital del país, en unas de sus zonas centrales para un mejor movimiento de productos.

Figura 1
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3.1.2  Micro localización 

La fábrica como tal se ubica en la 10 calle 32-07 de la zona 07, se escogió esta ubicación por los factores siguientes:

3.1.2.1  Factor geográfico

Este factor es muy importante, ya que por el tipo de producto que se venderá; y por la hora que hay que surtirlo, se necesita una ubicación estratégica para la fábrica y oficinas ya que en esta dirección se tiene a pocas cuadras el periférico como también la entrada a la Calzada San Juan y a pocos metros la Calzada Roosevelt y se tiene en el entorno todos los accesos necesarios para la distribución sin problema del producto.

3.1.2.2  Factor económico

Creemos que es uno de los factores que influirá en que la producción del producto no encarecerá, debido a que a todos los proveedores les queda accesible la fábrica y no cobrarían flete extra por llevar sus productos, además se dispondrá de una fuente de energía de 220v, así como también de todos los servicios: agua, basura, hospitales, y servicio de teléfono e Internet de banda ancha. Debido a que también la mayoría de clientes se encuentran ubicados en los alrededores de la planta de producción, esto también ayudaría en los costos.

3.1.2.3 Costo de transporte de los insumos

Los insumos necesarios para la fabricación de las donas son los siguientes:

·  Aceite vegetal 
· Harina de trigo especial para dona

· Azúcar normal blanca

Estos insumos no tienen costo de transporte, ya que el proveedor los transportaría, sin cargo alguno, directo en la planta.

Se trabajarà con un depósito mayorista, para que en el mismo flete se lleve todos los insumos necesarios.

3.1.2.4  Costo de transporte (planta-punto de venta)

El costo estimado para este transporte dependerá de la ubicación de los clientes, quienes han realizado un pedido, a èsto se tiene proyectado un recorrido diario de 80 Km. con un costo diario de Q.75.00, lo cual dependería de factores macroeconómicos, como el costo de la gasolina, pero en este proyecto estamos promediando un precio de Q25.00 por galón de gasolina.

3.1.7  Simbología
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	Operación

	Cualquier Actividad que de cómo resultado un cambio  físico o químico en un producto o componente del mismo. Incluye también el ensamble y desensamble de productos.
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	Inspección

	Cualquier comparación o verificación de características contra los estándares de  calidad o cantidad escalecida para el mismo.
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	Transporte 

	Cualquier movimiento que no sea parte integral  de una operación o inspección. Se debe incluir la cantidad de distancia recorrida  por el producto para cada actividad.
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	Retraso

	Cualquier periodo en el que un componente del producto estè esperando para alguna operación, inspección o transporte. 
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	Almacenamiento

	Mantener un producto o materia prima en el almacén hasta que se requiera para su uso o venta 


3.2  Procesos de producciòn de las donas
1. Traer harina, azúcar a mesa de trabajo
2. Preparar y encender la màquina
3. Mezcla de ingredientes para batir 
4. Amasado
5. Dispensar en la tolva de la màquina 

6. Proceso de coccion de la donas

7. Secado de la dona  

8. Enfriado de la dona 
9. Empaque de la dona 
10.  Impresión de empaque 
11.  Almacenar la dona 
12. Trasporte al vehículo

3.2.1  Flujo grama de producción
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12000

48000

Mes 9

12000

12000

12000

12000

48000

Mes 10

12000

12000

12000

12000

48000

Mes 11

12000

12000

12000

12000

48000

Mes 12

12000

12000

12000

12000

48000

TOTAL INGRESOS PROYECTADOS 1er. AÑO

144000

144000

144000

144000

576000

Producto o

Producto o

Producto o

Producto o

Total de

Servicio "A"

Servicio "B"

Servicio "C"

Servicio "D"

Costos

Costo unitario sin IVA en US$

1.93

1.93

1.93

1.93

Tipo de cambio de referencia

1

1

1

1

Costo unitario sin IVA en Quetzales

1.93

1.93

1.93

1.93

Mes 1

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 2

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 3

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 4

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 5

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 6

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 7

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 8

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 9

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 10

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 11

4632

4632

4632

4632

18528

Mes 12

4632

4632

4632

4632

18528

TOTAL COSTOS PROYECTADOS 1er. AÑO

55584

55584

55584

55584

222336

UTILIDAD BRUTA ESTIMADA PARA PRIMER AÑO

88416

88416

88416

88416

353664

tasa de

PROYECCIÓN ANUAL DE INGRESOS

Q.

crecimiento

Año 1

576000

Año 2

576000

0%

Año 3

633600

10%

Año 4

728640

15%

Año 5

874368

20%

Total proyectado

3388608

VTAS EN UNIDADES

VTAS EN VALORES

COSTO VTA O SERVICIO

INGRESOS PROYECTADOS 


3.3  Descripciòn de las instalaciones 
La fábrica y oficinas estarán en un edificio de tres ambientes:  en el primero se encuentra ubicada la bodega de insumos,  donde se guarda todo lo referente a la producción; en el segundo ambiente està localizada la máquina de donas, con un lavamanos y desinfectante (aquí laborarán dos personas: una  encargada de la producción y la otra que se encargará de la limpieza y el empaque final del producto); en el tercer ambiente estarán las oficinas, donde se encontrará el administrador de la planta y el encargado de ventas, quién se encargará de la planificación de la ruta de distribución del día, de acuerdo a los pedidos realizados por clientes con anterioridad.

3.4  Especificaciones de las obras

La fábrica ya se encuentra instalada, en lo que se refiere a la infraestructura, ya que se cuenta con una casa que presta todas las necesidades de la planta, solo se tiene que hacer algunas remodelaciones, ya se dege instalar los baños del personal, el cableado para la corriente 220v y la instalación de teléfonos en los ambientes, también se tiene que azulejar el área de producción. Conectar la màquina de donas a la corriente, comprar el mobiliario, estanterías de metal mesa de trabajo,  y el filtro de agua dejarlo listo en el área de lavado.

3.4.1  Descripción de la obra fisica

Figura 2
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3.5  Costo de las obras

Los costos para la remodelación y adaptación de la fábrica y oficinas la distribuimos de la siguiente forma:

· Costo de dos servicios sanitarios Q2500.00 cada uno, que da un total de Q5000.00

· Instalación de la corriente 220v por Q6500.00

· Remodelación de la planta por Q4500.00

· Compra de la màquina de donas Q.63180.00

3.6  COSTO TOTAL DE LA OBRA

El costo total sugerido de la obra fisica  es de Q16,000.00 esto se asumirá con fondos propios debido a la urgencia de iniciar y no contar con el tiempo que lleva realizar los trámites para un préstamo bancario.

La fuente de financiamiento para la compra de la màquina de donas es privado, y sin intereses, pagadero en cinco años; ya que es un préstamo de la familia y por lo tanto no hay que pagarlo de inmediato  

CAPÌTULO IV.

  ASPECTOS ADMINISTRATIVOS Y LEGALES

4.1  Estructura administrativa de la empresa

El producto está enfocado a la población infantil, especialmente en los colegios y escuelas de la ciudad capital, ya que por ser una golosina, èste es el mercado que se desea explotar; el cual es muy atractivo; ya que según las estadísticas del Ministerio de Educación de Guatemala solamente en la ciudad hay más de medio millón de estudiantes de nivel primario, del cual sòlo con el 10% que se logre alcanzar, las ganancias del proyecto serían muy buenas.

En base a lo anterior, se formará una empresa pequeña, la cual no necesitará muchos departamentos,  por lo cual optamos una estructura lineal, debido a sus siguientes características:

La estructura lineal està basada en la autoridad directa del jefe sobre los subordinados. Esta obedece al hecho de que entre el superior y los subordinados existen líneas directas y únicas de autoridad y responsabilidad, cada jefe recibe y transmite todo lo que sucede en su área puesto que las líneas de comunicación se establecen con rigidez y tienen solo dos sentidos: uno orientado hacia arriba, que lo une al cargo superior; y representa la responsabilidad frente al nivel màs elevado, y otro orientado hacia abajo que lo une a los cargos directamente subordinados; y representa su autoridad sobre el nivel más bajo; y tiene autoridad única y absoluta sobre sus subordinados.
4.2  Organigrama
[image: image36.emf]-30,000

-20,000

-10,000

0

10,000

20,000

30,000

40,000

50,000

60,000

0 2000 4000 6000 8000 10000 12000

Valor Ventas Costo Variable Costo Fijo Costo Total Beneficio Lineal (Valor Ventas)


4.3  Descripciòn de puestos y funciones
	FORMATO DE DESCRIPCIÓN DE CARGOS

	  
	 

	I. IDENTIFICACIÒN DEL CARGO
	Gerente

	NOMBRE DEL CARGO
	Gerente general

	SALARIO :
	 Q 7800.000

	CODIGO POSTULACIÒN
	No aplica

	UNIDAD DE DESEMPEÑO ACTUAL
	Administración

	UNIDAD DE MAYOR NIVEL
	  

	
	 

	II. DESCRIPCIÒN DEL CARGO
	 

	 
	 

	OBJETIVO GENERAL DEL CARGO
	 Desarrollar de manera eficaz los procesos relacionados con la administración del negocio y llevar a cargo las funciones de Represéntate Legal de la empresa

	 
	

	FUNCIONES PRINCIPALES DEL CARGO
	· Responsable de planear y desarrollar metas a corto y largo plazo

· Encargado de las relaciones con los proveedores y clientes

· Responsable de administrar los elementos de ingresos y costos de la compañía

· Encargado de velar por las funciones de mercadeo y ventas.



	 
	 

	GRADO DE INCIDENCIA DE LA FUNCIÒN DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS ENTREGADOS
	 Depende de las instrucciones que se le impartan y la capacitación que reciba así desarrollarà las labores.

	III. REQUISITOS Y ESPECIFICACIONES PARA EL DESEMPEÑO DEL CARGO

	DE EDUCACIÓN:
	lic. en administración de Negocios

	 
	 

	ESPECIALIZACIÒN
	 Formación profesional de grado superior en cualquier ámbito industrial

	 
	 

	DE EXPERIENCIA
	En línea de producción en empresas industriales.

Experiencia en sistemas productivos, empresas y manejo de màquinaria.

	 
	 

	OTRAS ESPECIFICACIONES
	

	IV. HABILIDADES Y COMPETENCIAS REQUERIDAS

	Conocimientos Básicos 

Se requiere:

· Persona dinámica, con capacidad de asumir responsabilidades, puntual, que presente   capacidad para incorporarse con entusiasmo en un proyecto de desarrollo y profesionalización del área productiva de la empresa
CONDICIONES DEL TRABAJO

RIESGOS DEL EMPLEADO

· Riesgos físicos (ruido, calor  )


	


	4.4  Formatos de descripciòn de cargos

FORMATO DE DESCRIPCIÓN DE CARGOS

  

 

I. IDENTIFICACIÒN DEL CARGO

Empaque
NOMBRE DEL CARGO

Encargado de empaque
SALARIO :

 Q 2200.000

CODIGO POSTULACIÒN

No aplica

UNIDAD DE DESEMPEÑO ACTUAL

Departamento de producción
UNIDAD DE MAYOR NIVEL

Gerencia General  

 

II. DESCRIPCIÒN DEL CARGO

 

 

 

OBJETIVO GENERAL DEL CARGO

 Desarrollar de manera eficaz los procesos relacionados con el empaque de las donas

 

FUNCIONES PRINCIPALES DEL CARGO

· Empaquetado y sellado de mercancía producida en planta
· Responsable del control de calidad del producto final
· Responsable de hacer reportes semanales y/o mensuales del producto empacado para entregar al Gerente General
 

 

GRADO DE INCIDENCIA DE LA FUNCIÒN DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS ENTREGADOS

 Depende de las instrucciones que se le impartan y la capacitación que reciba así desarrollarà las labores.

III. REQUISITOS Y ESPECIFICACIONES PARA EL DESEMPEÑO DEL CARGO

DE EDUCACIÓN:

Nivel medio
 

 

ESPECIALIZACIÓN

Formación técnica en cualquier ámbito industrial

 

 

DE EXPERIENCIA

En línea de empaque en empresas industriales.

Experiencia en sistemas productivos
 

 

OTRAS ESPECIFICACIONES

IV. HABILIDADES Y COMPETENCIAS REQUERIDAS

Conocimientos Básicos 

Se requiere:

· Persona dinámica, con capacidad de asumir responsabilidades, puntual, que presente   capacidad para incorporarse con entusiasmo en un proyecto de desarrollo y profesionalización del área productiva de la empresa
CONDICIONES DEL TRABAJO

RIESGOS DEL EMPLEADO

· Riesgos físicos (ruido, calor  )

FORMATO DE DESCRIPCIÓN DE CARGOS

  

 

I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO

Producción
NOMBRE DEL CARGO

Técnico operario
SALARIO :

 Q 1800.000

CODIGO POSTULACION

No aplica

UNIDAD DE DESEMPEÑO ACTUAL

Departamento de producción
UNIDAD DE MAYOR NIVEL

Gerencia General  

 

II. DESCRIPCIÓN DEL CARGO

 

 

 

OBJETIVO GENERAL DEL CARGO

 Desarrollar de manera eficaz los procesos relacionados con el empaque de las donas

 

FUNCIONES PRINCIPALES DEL CARGO

· Responsable del manejo de materia prima para la producción
· Manejo de químicos y demás sustancias durante el proceso de producción
· Operación de maquinaria necesaria para la producción
 

 

GRADO DE INCIDENCIA DE LA FUNCIÓN DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS ENTREGADOS

 Depende de las instrucciones que se le impartan y la capacitación que reciba así desarrollarà las labores.

III. REQUISITOS Y ESPECIFICACIONES PARA EL DESEMPEÑO DEL CARGO

DE EDUCACIÓN:

Nivel medio
 

 

ESPECIALIZACIÓN

Formación técnica en cualquier ámbito industrial

 

 

DE EXPERIENCIA

En línea de empaque en empresas industriales.

Experiencia en sistemas productivos, empresas y manejo de maquinaria

 

 

OTRAS ESPECIFICACIONES

IV. HABILIDADES Y COMPETENCIAS REQUERIDAS

Conocimientos Básicos 

Se requiere:

· Persona dinámica, con capacidad de asumir responsabilidades, puntual, que presente   capacidad para incorporarse con entusiasmo en un proyecto de desarrollo y profesionalización del área productiva de la empresa
CONDICIONES DEL TRABAJO

RIESGOS DEL EMPLEADO

· Riesgos físicos (ruido, calor  )
· Riesgo químico por el manejo de sustancias peligrosas

· Riesgo ergonómico
FORMATO DE DESCRIPCIÓN DE CARGOS

  

 

I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO

Ventas
NOMBRE DEL CARGO

Vendedor repartidor
SALARIO :

 Q5800.000

CODIGO POSTULACION

No aplica

UNIDAD DE DESEMPEÑO ACTUAL

Departamento de Ventas
UNIDAD DE MAYOR NIVEL

Gerencia General  

 

II. DESCRIPCIÓN DEL CARGO

 

 

 

OBJETIVO GENERAL DEL CARGO

 Desarrollar de manera eficaz los procesos relacionados con la venta y distribución de las donas

 

FUNCIONES PRINCIPALES DEL CARGO

· Atención directa al cliente
· Mantener en buen estado los materiales de venta
· Mantener limpio el vehículo de reparto y estar pendiente de sus servicios

· Responsable de hacer reportes semanales y mensuales de ventas al Gerente General
 

 

GRADO DE INCIDENCIA DE LA FUNCIÓN DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS ENTREGADOS

 Depende de las instrucciones que se le impartan y la capacitación que reciba así desarrollarà las labores.

III. REQUISITOS Y ESPECIFICACIONES PARA EL DESEMPEÑO DEL CARGO

DE EDUCACIÓN:

Nivel medio
 

 

ESPECIALIZACIÓN

Formación técnica en ventas de consumo

 

 

DE EXPERIENCIA

En ventas de comida y similares orientado al negocio

 

 

OTRAS ESPECIFICACIONES

IV. HABILIDADES Y COMPETENCIAS REQUERIDAS

Conocimientos Básicos 

Se requiere:

· Persona dinámica, con capacidad de asumir responsabilidades, puntual, que presente   capacidad para incorporarse con entusiasmo en un proyecto de desarrollo y profesionalización del área productiva de la empresa
CONDICIONES DEL TRABAJO

RIESGOS DEL EMPLEADO

· Ninguno
FORMATO DE DESCRIPCIÓN DE CARGOS

  

 

I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO

Administración
NOMBRE DEL CARGO

Bodega y limpieza
SALARIO :

 Q1800.000

CODIGO POSTULACION

No aplica

UNIDAD DE DESEMPEÑO ACTUAL

UNIDAD DE MAYOR NIVEL

Gerencia General  

 

II. DESCRIPCIÓN DEL CARGO

 

 

 

OBJETIVO GENERAL DEL CARGO

 Colaborador en el departamento de producción, encargado de recibir, acomodar la mercadería.

Provee limpieza del área de trabajo

 

FUNCIONES PRINCIPALES DEL CARGO

· Responsable de la limpieza del área de trabajo
· Colabora con el departamento de producción en cuanto a acomodar la mercadería
· Vela por el inventario y el buen uso de los recursos de la empresa

 

 

GRADO DE INCIDENCIA DE LA FUNCIÓN DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS ENTREGADOS

 Depende de las instrucciones que se le impartan y la capacitación que reciba así desarrollara las labores.

III. REQUISITOS Y ESPECIFICACIONES PARA EL DESEMPEÑO DEL CARGO

DE EDUCACIÓN:

Nivel medio
 

 

ESPECIALIZACIÓN

no aplica
 

 

DE EXPERIENCIA

no aplica
 

 

OTRAS ESPECIFICACIONES

IV. HABILIDADES Y COMPETENCIAS REQUERIDAS

Conocimientos Básicos 

Se requiere:

· Persona dinámica, con capacidad de asumir responsabilidades, puntual, que presente   capacidad para incorporarse con entusiasmo en un proyecto de desarrollo y profesionalización del área productiva de la empresa
CONDICIONES DEL TRABAJO

RIESGOS DEL EMPLEADO

· Riesgos físicos (ruido, calor)


	  
	 


4.5  Marco legal y tributario

Por ser la manera màs fácil de inscribir una empresa ya que los pasos para la constitución son bastante sencillos y no toma mucho tiempo además es relativamente económico hacerlo, se tomó la decisión de una empresa individual.  El primer paso fue seleccionar el nombre de la empresa y a continuación inscribirla en el Registro Mercantil.

Debido a que el negocio es nuevo, contará con solo cuatro empleados, más el propietario.   Como parte de los procesos de contratación de personal, se debe solicitar a los empleados la papelería necesaria para realizar los trámites de IGSS, IRTRA, tarjeta de pulmones y tarjeta de sanidad.

Entre los procedimientos legales para poder poner en funcionamiento la empresa, se debe gestionar en la municipalidad correspondiente el permiso para el funcionamiento del negocio.

Una vez realizados los procedimientos anteriores, se deben comenzar los trámites con la SAT:

· Inscripción de la empresa ante la SAT bajo el régimen de pequeño contribuyente régimen especial (por Q.60,000.00 facturados en un año para el pago del 5% de ISR,  luego cuando se sobrepase se cambia al régimen  optativo del 31%, esto se refleja en los estados financieros para una mejor visión del panorama

· Tramites para obtener Banca SAT pagar el IVA el 12% 

4.5.1 Pasos inscripción de una empresa ante la SAT

Paso 1 
Comprar en la ventanilla un formulario de solicitud de inscripción de Sociedad Mercantil. Costo del formulario Q2.00 

Paso 2 
Llenar el formulario, adjuntar original y una fotocopia legalizada del testimonio de la escritura de constitución de la sociedad. 

Paso 3 
Solicitar en la ventanilla de recepción de documentos, una orden de pago y cancelarla en la caja del banco que allí se indique, la cantidad de Q275.00 de base, más Q6.00 por cada millar de capital autorizado que tenga la sociedad.
Además se deberá de cancelar Q15.00 en concepto de honorarios de edicto.   Los edictos se cancelan en las cajas registradoras del Registro Mercantil. 

Paso 4 
Con los pagos efectuados, se prepara un expediente en un fólder tamaño oficio con pestaña con los siguientes documentos: 

1. Las órdenes de pago ya canceladas en el banco, 

2. La solicitud de inscripción de la empresa completamente llena, 

3. Original y una fotocopia legalizada del testimonio de la escritura de constitución de la sociedad. 

Se ingresan estos documentos en la ventanilla de recepción, en donde le deberán de entregar una contraseña con el número de expediente.   Deberán de devolverle el testimonio original con sello de recepción. 

Paso 5 
El expediente será trasladado al departamento de Asesoría Jurídica para calificar los documentos presentados.   Si los documentos son los correctos conforme a la ley, ordenará este departamento la inscripción provisional y la emisión del Edicto para su publicación en el Diario Oficial.  Los edictos se cancelan en las cajas registradoras del Registro Mercantil. El costo del edicto es de Q15.00 

Paso 6 
Al concluir la revisión en el departamento de Asesoría Jurídica, el expediente pasa al departamento de Operaciones Registrales, en donde se inscribirá a la empresa provisionalmente, debiéndole  asignar el número de registro, folio y libro de inscripción y emitirá el Edicto correspondiente. 

Paso 7 
El Edicto regresa a la ventanilla de entrega de documentos para que le sea entregado, el interesado debe llevarlo al  Diario Oficial para su publicación. 

Paso 8 
Ocho días posteriores a la publicación del Edicto en el Diario Oficial, deberá presentar en el Registro Mercantil un Memorial, solicitando la inscripción definitiva de la Sociedad.
Se le deberá adjuntar al memorial los documentos siguientes:

1. La página original donde aparece la publicación de la inscripción provisional en el Diario Oficial, 

2. El testimonio original de la Escritura de Constitución de la Sociedad, y 

3. Fotocopia del nombramiento del Representante Legal, previamente inscrito en el Registro Mercantil. 

Paso 9 
Al recibir los documentos mencionados en numeral 8 los documentos son ingresados al Departamento de Operaciones Registrales para:

1. Inscribir definitivamente la sociedad, 

2. Se razone el testimonio original y 

3. Se elabore la Patente de Sociedad. 

Al concluir este trámite los documentos son llevados para que los firme el Registrador Mercantil.

Paso 10
Al concluir el paso No.9, el expediente completo regresa a la ventanilla de entrega de documentos, allí le deberá entregar lo siguiente:

1. Testimonio original ya razonado, 

2. Patente de Sociedad, a la cual deberé de adherirle Q200.00 de timbres Fiscales. 

Con los dos documentos anteriores se acredita que la sociedad ha sido inscrita y goza de Personalidad Jurídica.

Paso 11
Al momento de estar inscrita definitivamente la sociedad, deberá de iniciar el trámite para inscribir la empresa como propiedad de la sociedad. Para ello deberé de seguir los pasos indicados para inscribir una Empresa Mercantil. 

Paso 12
En un plazo máximo de unn (1) año  después de inscrita definitivamente la sociedad, debe también inscribir el Aviso de Emisión de Acciones (sólo para sociedades accionadas), tomando en cuenta los pasos respectivos para el aviso de emisión de acciones

4.5.2 Patente de comercio de sociedad y mercantil
Requisitos:

Paso 1 Compra de formulario en el banco (oficinas del Registro Mercantil) costo del formulario Q2.00 

Paso 2 Formulario debe ser autenticado por abogado.

Paso 3 Certificación Contable o Certificación de Capital en Giro, extendida, firmada y sellada por Perito Contador

Paso 4 Original y fotocopia de toda la cédula de vecindad del representante legal (Sociedad Mercantil.)

Paso 5 Solicitar en la ventanilla de Recepción de documentos, una orden de pago, y 

Paso 6 Cancelar Q175.00 en la agencia del banco (que presta sus servicios dentro de las oficinas del Registro Mercantil) del Derecho de Inscripción.

Paso 7 Comprar Cincuenta quetzales (Q50.00) de timbres, para adherírselos a la patente en la parte Superior izquierda. 

Paso 8 Fotocopia simple del nombramiento del Representante Legal, debidamente razonado por el Registro Mercantil.

Los Cincuenta quetzales (Q50.00) de timbres fiscales, se deben adherir en la parte Superior izquierda de la patente.

Los timbres pueden ser comprados en las oficinas del Registro Mercantil, exactamente en el sótano 1 (Departamento de archivo- área destinada al Cómite Pro-Ciegos y Sordomudos)

4.5.3 Sociedades Mercantiles ante la SAT 

Para fines de inscripción en la Superintendencia de Administración Tributaria, las Personas Jurídicas, sea cual sea su clasificación, están obligadas a llenar los siguientes requisitos:

1. Solicitar y completar el formulario de Inscripción SAT-0014, valor Q.1.00. 

2. Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple de la cédula de vecindad o pasaporte del Representante Legal. 

3. Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple del testimonio de la Escritura de Constitución. 

4. Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple del Nombramiento del Representante Legal 

El Formulario SAT-0014 deberá acompañarse de los formularios siguientes:

1. Solicitud de Habilitación de Libros, formulario SAT-0052 

2. Solicitud para autorización de Impresión y Uso de Documentos y Formularios, formulario SAT-0042 

4.5.4 Inscripción General al IGSS 

El documento requerido en Inscripciones Patronales de cualquier naturaleza o tipo de organización es la constancia extendida por un Perito Contador, en la citada constancia debe de indicarse lo siguiente:

1. Fecha (día-mes-año), en que se ocupó el mínimo de trabajadores o más que obliga al patrono a inscribirse. 

2. Total de trabajadores con los cuales se diò la obligación en la fecha señalada. 

3. Monto devengado en salarios, por el total de trabajadores indicados, en el período base de la inscripción. 

4.5.5 Formulario a utilizar para inscripción patronal

El formulario que se deberá de utilizar es el FORM.  DRPT- 001.   Este debe ser llenado a máquina por la parte patronal. El cual consta de original y tres copias. 

Dicho formulario es entregado en la ventanilla de recepción de documentos. 

Trámite para obtener formularios  de certificados de trabajo:

· Las empresas del Departamento de Guatemala gestionarán los formularios en la división de Recaudación del Departamento Patronal (2do. Nivel de las oficinas centrales 7ª. Avenida 22-72, zona 1). 

· Empresas ubicadas en los departamentos del interior del país,  podrán obtener los formularios en las delegaciones o cajas departamentales de su jurisdicción. 

Es requisito  al obtener los formularios de certificados de trabajo, llenar una Tarjeta de Registro de Firmas y una solicitud, dichos documentos serán entregados en la oficina correspondiente, dependiendo la ubicación de la empresa.

La tarjeta de registro de firmas contiene la información siguiente:

1. Número patronal: Es el número asignado cuando se inscribe en el Régimen de Seguridad Social. 

2. Nombre del patrono: Nombre de la persona o personas propietarias si es Empresa Individual. 

3. Nombre de la razón social si se refiere a Empresa Colectiva (persona jurídica), o bien el nombre de la dependencia si es empresa estatal. 

4. Nombre de la empresa: Se anotará el nombre comercial o el de la dependencia del estado de que se trate. 

5. Centro de trabajo: Este espacio es para las agencias o sucursales ubicadas en otro sector de donde se encuentre ubicada la casa matriz. 

6. Dirección: Ubicación, nomenclatura y zona donde se localiza la empresa. 

7. Firma o firmas registradas: En el primer renglón el número de orden y registro de la cédula de vecindad, nombres y apellidos completos y firma del patrono si es empresa individual. 

8. Nombre del representante legal cuando se trate de persona jurídica colectiva o del jefe o director de la empresa, institución o dependencia del estado, según sea el caso. 

En los renglones siguientes: Registrar los datos y firmas de las personas autorizadas para extender certificados de Trabajo.  Si se necesita sustituir firmas registradas deberá de llenarse nueva (s) ficha(s).

La Representación Legal deberá de demostrarse adjunto a la tarjeta de registro de firmas. Adjuntando una fotocopia simple del documento vigente que lo acredite como tal.  Deben firmar los certificados de trabajo, únicamente las personas que tengan registrada su FIRMA.

Se deberá estampar en la tarjeta de  registro de firmas y en la solicitud, él o los sellos utilizados en la identificación de la empresa, teniendo el cuidado de no tachar los nombres y formas registradas, (deben ser visibles).  

Si cambia sellos es obligatorio dar aviso al Instituto de Seguridad Social y presentarlos para su registro.

Los certificados de trabajo deben solicitarse en el formulario respectivo, firmado por el patrono, si es Empresa Individual.

Si es persona jurídica (empresa mercantil) es el Representante Legal el que deberá firmar el formulario.

4.5.6 Inscripción de empresas de alimentos 

El interesado en inscribir una empresa de alimentos, debe presentarse al Centro de Salud más cercano al establecimiento, este centro enviará a un inspector sanitario a revisar si cumple con los requisitos siguientes:

· El local debe de tener servicio sanitario completo y en buen estado, 

· Estanterías y mostradores ya instalados, 

· Debe de contratar los servicios profesionales de una persona graduada en farmacología (Licenciado/a en Farmacia) para regentear su negocio (farmacia), 

· Tramitar la licencia sanitaria 

· Todos los empleados deben tramitar personalmente tarjeta de pulmones, debiendo llenar los requisitos siguientes: 

1. Tarjeta de pulpones (Costo Q5.00) pueden tomarse la radiografía, en el Centro de Salud más cercano a su domicilio (hay dos turnos a las 7:00a.m.  y 11:00a.m., respectivamente) o bien en la Liga Nacional contra la Tuberculosis. 

2. Tarjeta de salud, extendida por el Centro de Salud, para que le sea extendida deberá de llenar los siguientes requisitos: 

3. Presentar su Tarjeta de Pulmones, 

4. Una (1) foto tamaño cédula de vecindad, 

5. Cédula de vecindad en buen estado, 

6. Presentarse en ayunas para examen de sangre al Centro de Salud a las 5:00 a.m., 

7. Comprar una jeringa de 5 c.c. y entregarla para el examen de sangre, 

8. Deberá llevar al Centro de Salud una muestra de heces fecales, en un frasco (tamaño de compota), debidamente rotulado con su nombre, 

9. Deberá dar un donativo de Q20.00 y 

10. Recoger la Tarjeta de salud, 24 horas después. 

· En el Registro Mercantil debe de tramitar la Patente de comercio de acuerdo a la modalidad de empresa que esté constituyendo. 

· En la Superintendencia de Administración Tributaria –SAT-  debe de tramitar la  autorización de Caja registradora. 

CAPÌTULO V.

  ASPECTOS AMBIENTALES 

Los indicadores ambientales son necesarios para analizar y monitorear los procesos de desarrollo. Sin embargo, las políticas y estrategias de desarrollo son elaboradas y aplicadas en diferentes niveles de la sociedad, y los efectos y consecuencias de tales políticas son observados en diferentes escalas. Los indicadores deben, por consiguiente, ser seleccionados en relación a estas características y las necesidades de los usuarios.

5.1  Definiciòn de estudio del impacto ambiental
Constituye el proceso de estudio técnico y multidisciplinario que se lleva a cabo sobre el medio físico, biológico y socioeconómico de un proyecto propuesto, con el propósito de conservar, proteger, recuperar y/o mejorar los recursos naturales existentes, culturales y el medio ambiente en general, así como la salud y calidad de vida de la población. 
5.2  Descripciòn del entorno ambiental del proyecto

El proyecto està ubicado en una zona urbana de la Ciudad Capital de Guatemala, cuenta con todos los servicios básicos, teléfono, agua potable, recolección de desechos, electricidad, drenajes, tanto pluviales como de aguas servidas, se cuenta con las instalaciones, limpias y con adecuada iluminación, además con todos los servicios necesarios.

5.3  Identificaciòn de desechos y residuos
El proyecto, por ser un sistema automatizado de fábricación de donas, se identifican los desechos siguientes como basura tales como bolsas plásticas de la azúcar cajas de cartón donde viene la manteca, botes plásticos de la levadura y de los toppings de sabores que se utilizan y empaques plásticos de los contenedores de las donas.

5.4  Residuos

En el proyecto se identifican como residuos: la manteca usada, la cual se tendría que cambiar cada 15 días; los sobrantes comestibles, los cuales se dispondrán en contenedores adecuados.

La grasa obtenida se venderá para hacer jabón, para eso se dispone de un contenedor proporcionado por la empresa que compra dicho material y lo recogerían cada quince días.

5.5  Definiciòn de medidas de mitigaciòn

Tiene como finalidad evitar o disminuir los efectos adversos del proyecto o actividad en cualquiera de sus fases, por medio de impedir o evitar completamente el efecto adverso, o bien por medio de minimizar o disminuir el efecto adverso.

5.6  Medidas preventivas y correctivas 

Entre las medidas preventivas està la colocación de depósitos de basura identificados por color, para depositar el material adecuado para reciclado;  para los desechos orgánicos, se contará con sanitarios adecuados y detergentes biodegradables para el lavado de los utensilios a utilizar, además se fabricarán trampas de grasa en los drenajes principales para evitar llevar grasa al sistema de alcantarilla de la ciudad.  

5.7  Aspectos de seguridad industrial
Se utilizarán redecillas para el cabello, mascarillas y también un sistema de ventilación adecuado con extractor de olores para no molestar el entorno durante la producción.  El costo aproximado mensual por las redecillas y mascarillas es de Q200.00
CAPÌTULO VI.

  ESTUDIO FINANCIERO

6.1  Costo total de la inversión

Cuadro 1
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PRIMARIO

257900

38000

SECUNDARIO

96500

25000

4500

DIVERSIFICADO

50316

35000

3200

TOTAL

404716

98000

7700

ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA CIUDAD CAPITAL EN 

LOS NIVELES PRIMARIO, SECUNDARIO Y DIVERSIFICADO 

COLEGIOS Y ESCUELAS


La inversión fija tangible o física son gastos que se reflejan en los bienes fácilmente identificables y son reales, el costo de la inversión total es de Q212,880.00, de los cuales el capital propio será de Q146,380.00 y se contará con un  préstamo de Q.60,000.00 para iniciar la operación. 
6.2 Anàlisis de ingresos

Cuadro 2
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Se estimò de esta manera, debido al mercado que se tiene previsto manejar y, por la demanda que tiene ya el producto en los colegios, se estima una demanda diaria de 40 docenas, con una venta de 9,600 doc. durante el primer año.  Además, se pronostica un leve incremento en el precio a partir del tercer año, ya que la materia prima principal està protegida por el gobierno y no se espera grandes variaciones en el precio.

También hay que tomar en cuenta la época de vacaciones donde los ingresos por venta tienden a bajar, la ventaja es que los colegios siguen funcionando en el mes de noviembre con la escuela de vacaciones y por que hay cursos para los nuevos ingresos y en el mes de diciembre se venderán las donas en tiendas de colonia para mantener los ingresos; y también se toma la decisión de dar vacaciones al personal en la ùltima quincena de diciembre.

6.3 Clasificaciòn de los costos de la empresa
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6.4  Flujo de caja (proyectado a cinco años)
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6.4 Cronograma de la inversión
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6.6  Estado de resultados por mes 
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6.7  Balance general
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6.8  Evaluaciòn financiera
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Según la evaluación financiera se determinó la rentabilidad de la inversión por medio del VAN a cinco años plazo, el cual fue calculado sobre los flujos netos de caja de donde restamos la inversión inicial, y donde definimos la tasa de descuento a aplicar (en este caso fue el 24.53% ya que es lo que se espera ganar) y según la fòrmula el VAN  es mayor a uno, lo cual nos indica que la inversión es factible.

De acuerdo a el otro parámetro, el TIR nos indica que la inversión es superior a la tasa de inversión en un 86%, lo cual es alentador para efectuar nuestra inversión,  ya que èsta nos indica que si habrá un retorno de la inversión que se hizo (Q212,800.00).  Ambos parámetros hay que usarlos juntos, aunque los datos y porcentajes son aproximaciones, estos ayudan a tomar una mejor decisión.  

6.9  Càlculo del punto de equilibrio
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6.10 Càlculo de TREMA

	Càlculo de TREMA

	(Factores considerados) 
	%
	INT BANCARIO

	Capital propio
	70%
	6%
	4.2

	Préstamo bancario
	30%
	15%
	4.5

	Premio por riesgo
	
	
	5

	Inflación
	
	
	7.53

	Tasa de rendimiento mínima
	
	
	

	aceptada por los inversionistas
	
	
	21.53


El TREMA del proyecto en sì es del 21.23%, por lo que el inversionista tiene que pedir como mínimo  además el proyecto da mucho más y es perfectamente viable.  El cálculo del trema se lleva a cabo de la manera siguiente:

El rendimiento de la inversión se estima en un 21.23%. Según los datos del Banco de Guatemala se estima una inflación del 7.53% para el presente año y  el riesgo del proyecto se estima en un 10%.

CONCLUSIONES
1. En el mercado actual de donas  en colegios, se determinó que hay una demanda insatisfecha de productos de buena calidad; a un buen precio.

2. Para poder operar, se concluye que hay que estar en una buena ubicación geográfica para poder atender a nuestro mercado; y tener una buena capacidad técnica; para satisfacer la demanda del producto.

3. Hay que estar inscrito ante la SAT para poder operar en un marco legal, como también tener presente que el perfil de los puestos es muy importante para poder brindar una mejor atención a nuestros consumidores .

4. Al tomar en cuenta el resultado fianciero del estudio, a nivel de perfil, la empresa podría operar siendo rentable 

  RECOMENDACIONES
1. Ya que hay una demanda insatisfecha, se recomienda poner en práctica una industria que llene ese nicho de mercado.

2. Instalar la fábrica en la zona 7 de la capital, con acceso inmediato a las principales arterias de comunicación 

3. Hacer los trámites ante la SAT para formar una microempresa; y así poder operar sin ningún problema.

4. Se recomienda la viabilidad el proyecto y ponerlo en marcha, ya que es rentable en todos los indicadores económicos, TREMA, VAN y TIR. Y hacer el siguiente estudio de factibilidad para poder tomar una mejor decisión
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11. ANEXOS
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Entrevistó:
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Supervisó:
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1.  Estás deacuerdo con la calidad de comida de la tienda del colegio?

SI

NO

2.  Si no estas deacuerdo porque?

3.  De cuánto dinero dispones para comprar en la tienda del colegio?

Q1.00

Q2.00

Q3.00

Q4.00

Q5.00

Q6.00

Q7.00

Q8.00

Q9.00

Si no es ninguna de las anteriores especifíque:

4.  Qué tipo de comida consumes en la tienda del colegio?

Donas

Pasteles

Frituras

Frutas

Comida Chatarra (pizza, Hamb.)

5.  Al comprar comida en la tienda del colegio es más importante:

a. Higiene

b. Calidad

c. Precio

d. Sabor

e. Apariencia

6.  Venden donas en la tienda de tu colegio?

SI

NO

7.  Si venden, cuánto pagas por 1 dona en la tienda de tu colegio?

SI

NO

9.  Que sabores de topping (aderezos dulces) te gustan más?

a. Piña

b. Fresa

c. Chocolate

d. Caramelo

Otro, especifíque:

CUESTIONARIO PARA INVESTIGACION DE LA INTRODUCCION 

DE DONAS EN COLEGIOS DE GUATEMALA

8.  Si vendieran mini donas en la tienda con diferente tipo de topping (aderezos 

dulces), las comprarias?

Muchas gracias por tu colaboración!
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Lista de cumplimiento de requisitos ejecutados en EL proyecto DE GRADUACIÓN

Al entregar su informe final del trabajo de investigación, debe acompañar esta hoja debidamente llenada y firmada.

Si hay más de 2 elementos que no puede verificar haberlos cumplido dentro de su proyecto, entonces haga las correcciones necesarias para poder entregar dicho informe.

La no presentación de esta lista automáticamente anula la recepción del informe final del proyecto de graduación.

__Yo  tengo una página de portada exterior e interior en el proyecto.

 _Yo incluí un índice que indica los contenidos con el número de página correspondiente.

__Yo incluí un resumen ejecutivo del documento exclusivamente para el proyecto.

__Yo seguí las recomendaciones del instructivo para la elaboración y presentación de proyecto. 

__Yo usé referencias bibliográficas y las cité conforme el instructivo. 

__Yo incluí en la bibliografía, cada referencia que mencioné en el texto.

__Yo utilicé al final tablas y figuras y otro tipo de documentos de soporte. 

__Yo utilicé estadísticas para respaldar mi investigación.

__Yo tengo de 25 a 30 páginas de texto en promedio.

__Yo redacté mi proyecto con una secuencia y orden lógico de presentación.

__Yo  no utilicé otras formas diferentes de presentación a la aprobada por AIU.

 _ Yo utilicé un lenguaje sencillo, claro y accesible para todos.

__Yo utilicé un revisor de redacción y estilo para la presentación de mi proyecto.

__Yo no violé ninguna ley de propiedad intelectual o de derechos de autor al copiar materiales que pertenecen a otra persona.

__Yo afirmo por este medio que el proyecto es totalmente mi propia investigación.

Nombre del estudiante: Alfredo de Jesús Cuyún Guitron


 Firma del estudiante. ____________________________________
Fecha: 8 de octubre de 2009
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DETERMINACION DE LA INVERSION INICIAL

INVERTIR

INVERTIR

CAPITAL DE TRABAJO

Caja y Bancos (efectivo disponible)

Q50,000

Inventario de insumos

Q6,050

(-) Credito de proveedores mayor que plazo cxcobrar

Q56,050

ACTIVOS FIJOS

Mobiliario y Equipo

Q2,450

Equipo de Computo

Q6,500

Maquinaria

Q63,180

Vehiculos

Q65,000

Edificios y construcciones

Q18,500

Terrenos

Q155,630

OTROS ACTIVOS

Gastos de organización

Gastos de constitución de la empresa

Q850

Tramites

Q350

Otros activos

Q1,200

TOTAL DE INVERSIÓN INICIAL

Q212,880

INVERCION INICIAL
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Promedio

Total primer

COSTOS FIJOS

Referencia

Mensual

Año

Sueldos y salarios base

11400

136800

Bonificación Incentivo

750

9000

Prestaciones Irrenunciables (Ag,Ind,B14,Vac, 30%)

3420

41040

Cuota Patronal (12%)

1368

16416

Alquileres

1800

21600

Energia Electrica

833.333333

10000

Telefono

250

3000

Agua

25

300

Rep. Y Mantenimiento de edificios

125

1500

Reparación y Mantenimiento de maquinaria

250

3000

Papelería y Utiles

125

1500

Combustible y lubricantes

375

4500

Utiles de limpieza

83.3333333

1000

Depreciación de Activos Fijos

2434.7875

29217.45

Amortización de Gastos de Organización

20

240

Intereses Pagados

900

10800

Gastos de caja chica

416.666667

5000

Otros Gastos

0

TOTAL DE COSTOS FIJOS

24576.1208

294913.45
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Total primer

COSTOS VARIABLES

Referencia

Mensual

Año

Insumos de produccion

39%

4900

58800

TOTAL COSTOS VARIABLES

10%

4900

58800

GRAN TOTAL DE COSTOS DE OPERACIÓN

29476.1208

353713.45

DETERMINACIÓN DE TASA DE AUMENTO COSTOS

Inflación

Año 2

9%

Año 3

10%

Año 4

10%

Año 5

11%

COSTO DE OPERACIONES Y CLASIFICACIÓN DE COSTOS 
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AÑO 5

Saldo Inicial

Q152,880

Q50,000

-Q26,938

-Q83,519

-Q89,498

-Q105,713

(+) Ingresos

Q576,000

Q576,000

Q633,600

Q728,640

Q874,368

Ventas al contado

Q0

Q576,000

Q576,000

Q633,600

Q728,640

Q874,368

Prestamos

Q60,000

Q0

Q0

Q0

Q0

Q0

TOTAL DE INGRESOS

Q60,000

Q0

Q0

Q0

Q0

Q0

TOTAL DISPONIBLE

Q212,880

Q312,256

Q335,067

Q368,574

Q408,665

Q460,313

(-) Egresos

Costos Fijos (Sin depreciaciones y amortizaciones)

Q0

Q253,456

Q276,267

Q303,894

Q334,283

Q371,054

Costos Variables

Q0

Q58,800

Q58,800

Q64,680

Q74,382

Q89,258

Inversión

Q162,880

Q0

Q0

Q0

Q0

Q0

Impuestos

Q0

Q2,938

Q62,879

Q71,018

Q89,393

Q119,227

Amortización de prestamos bancarios

Q0

Q12,000

Q12,000

Q12,000

Q12,000

Q12,000

Intereses

Q0

Q12,000

Q8,640

Q6,480

Q4,320

Q2,160

TOTAL DE EGRESOS

Q162,880

Q339,194

Q418,586

Q458,071

Q514,378

Q593,700

SALDO FINAL

Q50,000

-Q26,938

-Q83,519

-Q89,498

-Q105,713

-Q133,387

FLUJO DE CAJA PROYECTADO (CASH FLOW)
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Ventas o Ingresos por Servicios

Q576,000

Q576,000

Q633,600

Q728,640

Q874,368

(-) Costos variables

Q222,336

Q58,800

Q64,680

Q74,382

Q89,258

(=) Contribución marginal

Q353,664

Q517,200

Q568,920

Q654,258

Q785,110

(-) Gastos de operación

(-) Costos Fijos (sin depreciaciones)

Q253,456

Q276,267

Q303,894

Q334,283

Q371,054

(-) Gastos por depreciaciónes

Q29,217

Q29,217

Q29,217

Q27,051

Q27,051

(-) Gastos por Amortizaciones

Q240

Q240

Q240

Q240

Q240

(-) Intereses pagados

Q12,000

Q8,640

Q6,480

Q4,320

Q2,160

total de gastos de operación

Q294,913

Q314,364

Q339,831

Q365,894

Q400,505

Utilidad antes de Impuestos (UAI)

Q58,751

Q202,836

Q229,089

Q288,364

Q384,604

(-) ISR

Q2,938

Q62,879

Q71,018

Q89,393

Q119,227

Utilidades Netas Despues de impuestos

Q55,813

Q139,957

Q158,071

Q198,971

Q265,377

ISR

Regimen 5%

5%

Regimen 31%

31%

ESTADO DE RESULTADOS DEL PROYECTO
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ACTIVO

Activo Circulante

Caja y bancos

50,000.00

Q  

 

330,950.47

Q

 

Inventario de insumos

6,050.00

Q    

 

6,050.00

Q    

 

Total Activo circulante

56,050.00

Q  

 

337,000.47

Q

 

Activo Fijo

Mobiliario y Equipo

2,450.00

Q    

 

2,450.00

Q    

 

Equipo de Computo

6,500.00

Q    

 

6,500.00

Q    

 

Maquinaria

63,180.00

Q  

 

63,180.00

Q  

 

Vehiculos

65,000.00

Q  

 

65,000.00

Q  

 

Edificios y construcciones

18,500.00

Q  

 

18,500.00

Q  

 

(-) Depreciación Acumulada

-

Q             

 

29,217.45

Q  

 

Total Activo Fijo

155,630.00

Q

 

(33,267.45)

Q 

 

Otros activos

Gastos de Organización

1,200.00

Q    

 

1,200.00

Q    

 

(-) Amortización acum. Gtos.Organizac.

-

Q             

 

240.00

Q       

 

Total Otros Activos

1,200.00

Q    

 

960.00

Q       

 

TOTAL ACTIVO

212,880.00

Q

 

304,693.02

Q

 

PASIVO

Prestamo Bancario C.P.

12,000.00

Q  

 

12,000.00

Q  

 

Prestamo Bancario L.P.

48,000.00

Q  

 

36,000.00

Q  

 

TOTAL PASIVO

60,000.00

Q  

 

36,000.00

Q  

 

Capital Inicial

212,880.00

Q

 

212,880.00

Q

 

Utilidad del Ejercicio

-

Q             

 

55,813.02

Q  

 

Total de patrimonio

212,880.00

Q

 

268,693.02

Q

 

SUMA DE PASIVO Y CAPITAL

272,880.00

Q

 

304,693.02

Q

 

BALANCE GENERAL
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(=) Utilidad Neta Despues ISR

55,813

Q          

 

139,957

Q     

 

158,071

Q     

 

198,971

Q     

 

265,377

Q     

 

Inversión

Q212,880

Prestamo

Q60,000

Fondos Propios

Q152,880

(+)

Ajustes

por

gastos

no

desembolsables

(las

depreciaciones y las amortizaciones)

29,457

Q          

 

29,457

Q       

 

29,457

Q       

 

27,291

Q       

 

27,291

Q       

 

(-) Amortización a capital  de prestamos

12,000

Q          

 

12,000

Q       

 

12,000

Q       

 

12,000

Q       

 

12,000

Q       

 

(=) Flujo Neto de Efectivo

-Q212,880

73,270

Q          

 

157,414

Q     

 

175,529

Q     

 

214,262

Q     

 

280,668

Q     
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