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ANEXOS 
ABSTRACT

El Proyecto de perfil para la creación de una cafetería interna en las oficinas de

Agregados de Guatemala, S.A.; ubicado en la zona 6, se basa en el beneficio a los empleados y colaboradores de la empresa, proporcionándoles alimentos  a un bajo costo, con instalaciones adecuadas, personal capacitado y evitando riesgos provocados por la inseguridad que se vive en Guatemala.  

Se espera que con èsto  mejore el  rendimiento en el trabajo, evitando así el consumo de comida rápida y mejorando el eje de bienestar de la Agenda de Liderazgo.  Además de asegurar que los trabajadores y colaboradores no corran peligros fuera de las instalaciones.  
Para el inicio del proyecto, se contempla captar el mercado del  personal administrativo y operativo de trabajadores de AGREGUA, para luego extender la oferta a las demás empresas del Grupo Progreso (Cementos Progreso, Mixto Listo y AGROMSA). 

La proyección de crecimiento se fundamenta en que los empleados  se sentirán más seguros, cómodos y satisfechos de adquirir e ingerir sus alimentos en un lugar limpio, protegido  y agradable. Para esto se tiene contemplado implementar un Manual de Higiene, el cual servirá para tener bases firmes y reglas claras de cómo operar la cafetería.

Para este proyecto se requiere hacer una inversión inicial bastante fuerte ya que actualmente no se cuenta con las instalaciones ni el equipo y mobiliario adecuado. Según los estudios financieros realizados este proyecto es rentable; y al comparar la viabilidad del mismo contra la Tasa de Rendimiento Mínima Aceptable, se obtuvieron resultados positivos, así como en la Tasa Interna de Retorno.

CAPÍTULO I.

INFORMACIÓN DEL PROYECTO
1.1  Introducción 

El proyecto se basa en crear una cafetería con instalaciones adecuadas para el uso de todos los trabajadores y colaboradores de la empresa Agregados de Guatemala, S.A.,  èsto con el fin de vender alimentos que sean  elaborados con altas normas de calidad y salubridad.  El fin primordial del establecimiento de la cafetería es  beneficiar a los empleados y colaboradores, proporcionándoles una dieta alimenticia balanceada, de alta calidad nutritiva, a un bajo costo y así evitar enfermedades y  elevar la producción  en sus labores cotidianas 

Esto ayudarà a mejorar el  rendimiento en el trabajo, evitando así el consumo de comida rápida y mejorando el eje de bienestar de la agenda de liderazgo.  Además de asegurar que los trabajadores y colaboradores no corran peligros fuera de las instalaciones, puesto que la zona 6 es una de las zonas de alto riesgo por falta de seguridad en la ciudad capital. 

Entre las ventajas que se obtendrán, está mejorar el control de tiempos para el ingreso de labores después de la hora de almuerzo, así como evitar el ausentismo por enfermedades gastrointestinales. 

Actualmente, no se cuenta con un espacio físico adecuado, por lo que se buscará  por medio de la Asociación de Trabajadores Progreso construir un local adecuado para poder ubicar la cafetería.  Este proceso se llevarà a cabo en un perìodo de tres semanas, lo cual permite poner en marcha el proyecto a corto plazo. 

Para tener información segura y confiable, se harán entrevistas con los propietarios de otras cafeterías  ubicadas en la zona 6. Así mismo, se harán encuestas a los trabajadores y colaboradores para determinar si es factible cubrir este nicho de mercado de manera económica, cómoda, segura y eficiente. 

Inicialmente se cubrirá  únicamente el segmento de mercado de los trabajadores y colaboradores de Agregados de Guatemala, S.A.,  para luego extender el servicio a los trabajadores y colaboradores de Mixto Listo, Cementos Progreso y transportistas que tienen autorización para ingresar a las empresas socias. 

1.2  Antecedentes 

Agregados de Guatemala es una empresa que surgió el 4 de marzo de 2004, luego de la exitosa unión de tres líderes en trituración de piedras, como respuesta al crecimiento del sector de la construcción.

La empresa está dedicada a la producción y comercialización de materiales agregados para la construcción (piedrín, arena, y base triturada) el liderazgo ejercido hasta el momento ha permitido incrementar y atender la oferta actual de agregados, ofreciendo  calidad y garantía de suministros y próximamente tendrá cobertura nacional, todo ello para atender cada día mejor a los clientes que son la razón de existir de la empresa.

Actualmente, se cuentan con 17 plantas ubicadas en toda la República de Guatemala. Este proyecto se enfocarà en la planta y oficinas centrales ubicadas en la Zona 6, por ser la central y una de las plantas más grandes. Esta planta cuentas con 50 personas en el área administrativa y 122 personas en el área operativa. 

En Agregados de Guatemala, AGREGUA, se valora mucho a las personas, es por ello que se presenta este proyecto, puesto que se ha trabajado en una Agenda de Liderazgo que se enfoca en el bienestar de los colaboradores y hay situaciones, como èsta, que merecen ser estudiadas para valorar la propuesta de este trabajo.

Hoy por hoy, no existe un local adecuado donde vendan refacciones y almuerzos a los trabajadores y colaboradores de la planta en zona 6, únicamente se tiene  una caseta que no pertenece a la empresa, pues se alquila un espacio de terreno a la persona encargada.

La persona que tiene a cargo la administración de la caseta, debe velar porque las instalaciones y los alimentos que allí se venden ,cubran con los requisitos mínimos de higiene y salubridad, además que  la atención sea respetuosa y gentil. Sin embargo, durante los últimos  años el  acuerdo no se ha respetado y las personas responsables nombradas por el  Departamento de Recursos Humanos no se han preocupado por  remediar el  problema.

Actualmente, con el lanzamiento de la nueva Agenda de Liderazgo es importante retomar el tema especialmente por el Eje de Bienestar, pues la misión de este fundamento es: “Desarrollar e implementar acciones para mejorar el bienestar de nuestros trabajadores y colaboradores.”

El proyecto se basa en un plan piloto que podría funcionar en las otras 17 plantas y mejoraría el Clima Organizacional, creando  un vìnculo màs fuerte con los trabajadores y colaboradores de la empresa, pues la meta es sembrar la idea de: “En AGREGUA nos preocupamos por ti”.

1.3  Problema

A continuación se presenta un cuadro que explica las causas y efectos de la falta de un lugar adecuado para que los trabajadores y colaboradores tomen sus alimentos.

Figura 1.  Árbol de problemas
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Al realizar el árbol de problemas del proyecto, saltò a la vista la falta de un espacio adecuado, el poco control sobre la preparación de los alimentos y el poco personal para atender las necesidades, lo cual genera una de las principales causas de enfermedades, incumplimiento de horario, ausentismo y posibles daños a la integridad por la inseguridad.

Al hacer la investigación de campo, se pudo constatar que la mayoría de ausentismos o suspensiones de los colaboradores en el área de operaciones se debe a problemas gastro-intestinales. Es por èsto que uno de los mejores beneficios que se obtendrán al poner en marcha el proyecto, es la calidad en los alimentos y así afianzar una vez más el compromiso con la Agenda de Liderazgo.
Figura 2.  Árbol de objetivos
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Los objetivos planteados para este proyecto se basan en la Agenda de 
Liderazgo y el bienestar de nuestros colaboradores, entre los cuales están

evitar enfermedades, proporcionar alimentos a bajo costo y nutritivos, así

como velar por la seguridad de los mismos.

Esto se podrá llevar a cabo mediante la construcción de un local adecuado,

la contratación de personas capacitadas para este tipo de trabajo y para la

elaboración de comida saludable y de calidad.   
1.4  Objetivos

Objetivo general

Evaluar a nivel de perfil, si el proyecto denominado  “Proyecto de perfil para la creación de una cafetería interna en las oficinas de Agregados de Guatemala, S.A.; ubicado en la zona 6” elaborado para un período de cinco (5) años, es técnicamente viable y financieramente rentable. 

Objetivos específicos 

Determinar la demanda insatisfecha en el servicio de preparación, distribución y venta de alimentos, a fin de definir la estrategia de participación en dicho mercado según la demanda, oferta, precio, calidad y canales de comercialización del mismo.
Establecer el tamaño, ubicación y capacidad técnica del proyecto para satisfacer la demanda del producto, incluyendo la descripción y organización del proceso de producción y operación del proyecto.

Identificar la estructura y el marco legal del proyecto de creación de una cafetería interna en las oficinas de Agregados de Guatemala, S.A., su estructura administrativa y la descripción y perfil de los puestos de trabajo que serán utilizados para la operación de dicho proyecto.

Evaluar la conveniencia de continuar o no, profundizando los estudios técnicos del proyecto para confirmar si es técnicamente viable y financieramente rentable el invertir en la construcción y puesta en funcionamiento de una cafetería para empleados y colaboradores de la empresa Agregados de Guatemala, S.A.  

1.5  Justificación del proyecto 

Una de las justificaciones para este estudio, se basa en la motivación y la mejora del desempeño de los trabajadores de la empresa Agregados de Guatemala, a la fecha existe una caseta  que provee de alimentos a la mayoría de los empleados en la planta ubicada en la zona 6, dicho lugar  no cumple con ciertas normas de higiene y salubridad,  pues la persona encargada de atenderla tiene varios  años de contar con un contrato verbal para administrar la venta de alimentos, sin embargo, durante estos años no ha hecho ninguna mejora, ni cuenta con las instalaciones adecuadas para brindar un servicio eficiente y de calidad.

Esto hace que solo algunos de los trabajadores y colaboradores de la empresa puedan adquirir e ingerir sus alimentos en ese lugar, viéndose en la necesidad de abandonar las instalaciones de la empresa para comprar sus alimentos en áreas aledañas, poniendo en riesgo  su  seguridad, perdiendo parte del tiempo asignado para la ingesta de alimentos y afectando su presupuesto familiar.

Implementando este nuevo modelo de cafetería, se mitigaràn los riesgos de inseguridad del personal, tanto físicos, monetarios y de salud, pues se tendría un control sobre los alimentos preparados, todo  esto en concordancia con la Agenda de Liderazgo enfocado en el Eje de Bienestar que se està implementando en la empresa. Esta agenda contempla cuatro pilares fundamentales para llegar a ser una “empresa líder en su campo”, siendo èstos Seguridad, Bienestar, Comunicación y Reconocimiento.  Al enfocarnos en estos cuatro pilares, se ha comprobado que los trabajadores y colaboradores logran un mayor compromiso con la empresa, aumentando la identidad y espíritu de trabajo, logrando con ello incrementar la motivación laboral en términos generales. 

Otra de las justificaciones y que hoy en día es un tema relevante en todo el territorio nacional es la seguridad ciudadana.  La empresa Agregados de Guatemala està ubicada en una zona de alto riesgo: actualmente han tenido que cerrar varios locales, entre ellos cafeterías, tiendas y ventas ambulantes de alimentos por las extorsiones que los “mareros” realizan.  Se ha comentado dentro de la empresa que varios trabajadores y colaboradores han sido blanco de robos y ataques cuando salen a ingerir sus alimentos, poniendo  sus vidas en riesgo. 

Es por ello que al contar con una cafetería adecuada dentro de las instalaciones de la empresa, los trabajadores y colaboradores no se verán en la necesidad de abandonar las instalaciones para tomar sus alimentos, evitando con ello correr riesgos de robos o agresiones físicas innecesarias. 

Otra de la razones para la elaboración de este proyecto, además de aprender a còmo formular las causas y posibles soluciones de un problema y desarrollar eficientemente un proyecto, es el requisito de graduación para obtener el titulo de Bachelor of Business Administration de la Atlantic International University.  Esto sin duda alguna es todo un reto, e implica muchos sacrificios y gastos que se está dispuestos a tomar con el afán de mejorar la calidad de la empresa  y el bienestar de los trabajadores y colaboradores.   Ver Anexo No. 1
1.6  Descripción del proyecto 

El proyecto de perfil para la creación de una cafetería interna en las oficinas de Agregados de Guatemala, S.A. se basa en el mejoramiento del bienestar de los trabajadores y colaboradores dentro de la empresa.

Ya que actualmente solo se cuenta con una caseta que no dispone de las instalaciones adecuadas ni cubre los requisitos mínimos de higiene y salubridad, se ha descubierto el potencial que se tiene para la creación de una cafetería formal que coadyuvará al bienestar económico, de salud y seguridad de todos los empleados y colaboradores de AGREGUA.
Uno de los pasos importantes previo a iniciar el proyecto, es la entrevista que se tendrá con los propietarios de cafeterías y las encuestas que se le realizarán al  personal de AGREGUA, para entender la problemática en su conjunto, conocer las necesidades insatisfechas de los clientes y la aceptación que dicho apoyo tendría ante los empleados y colaboradores de la empresa. 

Luego se deberá suspender el contrato verbal que existe con la persona encargada de administrar la caseta y después  iniciar la construcción del comedor  por medio de la Asociación de Trabajadores Progreso, este local  se construirá en un tiempo aproximado de tres semanas, ya que la construcción es liviana y no se requiere de mayores especificaciones.

Se visitarà la cafetería de la Cervecería Centro Americana y de otras empresas reconocidas, para buscar el bienestar del personal, para poder tener una idea màs clara de cómo se maneja este tipo de negocios, y què equipo técnico se requiere.

Para poder manejar y atender la cafetería se entrevistarà, seleccionarà, contratarà y capacitarà al personal adecuado para la elaboración de los alimentos.

El lanzamiento de la cafetería se tiene planificado para hacerse en un lapso de 9 meses aproximadamente, por lo que se hará una campaña publicitaria de concientización de los beneficios y mejoras que  obtendrán los empleados y colaboradores que hagan uso del nuevo servicio que se pondrá a sus òrdenes, todo esto mediante el uso de banners, volantes, tableros de información y anuncios en Tritu – avances, revista que se emite mensualmente en la empresa. 

Aunado a èsto, no solo se mejorarà la alimentación de los empleados evitando enfermedades gastrointestinales, sino que se reforzaràn los lineamientos descritos en la Agenda de Liderazgo y el Código de Ética y Valores de la empresa.  Es importante mencionar que al inicio este proyecto està dirigido únicamente al personal de AGREGUA, pero se planea aumentar el segmento de mercado abarcando el personal de Cementos Progreso, Mixto Listo y Agromsa. 

Estas tres empresas también forman parte del Grupo de Cementos Progreso y están ubicados en la Zona 6 dentro de la Finca La Pedrera.  Esto nos da un margen más grande de participación en el mercado y cabe mencionar que una de las mayores ventajas sobre los competidores es la localización del proyecto, ya que està dentro de la empresa, lo cual hace que el proyecto cuente un grado de seguridad mucho mayor, tomando en cuenta que la seguridad en este proyecto es una de las mayores razones para evaluarlo. 
El proyectista tiene poco conocimiento en el manejo de cafeterías, sin embargo se debía de evaluar el proyecto para la empresa Agregados de Guatemala, S.A.  por lo cual se aprovechò el desarrollo de este proyecto y los conocimientos adquiridos.
Ver Anexo. 2
Resumen información del proyecto

Agregados de Guatemala es una empresa que surgió el 04 de marzo de 2004 luego de la exitosa unión de tres líderes en trituración de piedras, como respuesta al crecimiento del sector de la construcción.

La empresa está dedicada a la producción y comercialización de materiales agregados para la construcción (piedrín, arena, y base triturada).

Este proyecto se basa en crear una cafetería con instalaciones adecuadas para el uso de todos los trabajadores y colaboradores de la empresa Agregados de Guatemala, S.A.  El fin primordial del establecimiento de la cafetería es  beneficiar a los empleados y colaboradores, proporcionándoles una dieta alimenticia balanceada, de alta calidad nutritiva, a un bajo costo y así evitar enfermedades y  elevar la producción  en sus labores cotidianas 

Esto ayudarà a mejorar el  rendimiento en el trabajo, evitando así el consumo de comida rápida y mejorando el eje de bienestar de la agenda de liderazgo.  Además de asegurar que los trabajadores y colaboradores no corran peligros fuera de las instalaciones. 

AGREGUA actualmente cuenta con 17 plantas ubicadas en toda la República de Guatemala. Este proyecto se enfocarà en la planta y oficinas centrales ubicadas en la Zona 6, por ser la central y una de las plantas más grandes. Esta planta cuenta con 50 personas en el área administrativa y 122 personas en el área operativa. 

Entre los objetivos planteados para la elaboración de este proyecto se encuentra la identificación de la demanda insatisfecha en el servicio de preparación, distribución y venta de alimentos, la definición del tamaño, ubicación y capacidad técnica del proyecto para satisfacer la demanda, así como la descripción del marco legal, estructura administrativa y perfil de los puestos de trabajo, todo ello con el propósito de evaluar si el proyecto es técnicamente viable y financieramente rentable en un período de cinco años. 

Una de las mayores justificaciones para la elaboración de este estudio se basa en la motivación y la mejora del desempeño de los trabajadores, así como el cumplimiento de la Agenda de Liderazgo y Código de Ética y Valores de la empresa.  

CAPÍTULO II.  

ASPECTOS DE MERCADO
El producto o servicio en el mercado

2.1  Definición del producto

A continuación se presenta una breve descripción para poder diferenciar un producto y un servicio.

El producto es un conjunto de atributos físicos y tangibles reunidos en una forma identificable. Mientras que un servicio es el resultado de llevar a cabo necesariamente al menos una actividad en la interfaz entre el proveedor y el cliente y generalmente es intangible.

En el caso de este proyecto, como se plantea, es brindar el servicio de la preparación de los alimentos y como producto los menús listos para servir.

2.2  Descripción del producto  

En el proyecto para la creación de una cafetería interna en las oficinas de Agregados de Guatemala, S.A.; ubicado en la zona 6, se plantea que la población a la que se dirigirá el proyecto es a todos los  trabajadores y colaboradores de la empresa antes mencionada; incluyendo personal administrativo y operativo. 

Esto como primer paso, pues se pretende ampliar el mercado meta sirviendo  al personal de las otras empresas del Grupo Progreso ubicadas en las mismas instalaciones de  la zona 6.

Para poder ofrecer un mejor servicio en la elaboración, calidad nutritiva, dieta balanceada, bajo costo, fácil y rápida distribución  de los alimentos que se tendrán a la venta se pretende trabajar ofreciendo únicamente cierta cantidad de menús durante la semana, los cuales considerarán  la variedad, costumbres y gusto de los clientes.

Los menús deberán ser aprobados por el Departamento de Recursos Humanos, y la aprobación del médico de planta,  pues así la empresa tendrá el control sobre el tipo y calidad de alimentación que se le provee a los empleados y colaboradores. 
A continuación se describirán los alimentos que se elaboraràn para poder formar los menús:
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2.3  Comportamiento de la demanda

a.    Situación actual; estimación de la demanda actual

En la actualidad Agregua cuenta con 172 empleados, de los cuales 50 son del àrea administrativa y 122 del área operativa. En una estimación preliminar se prevé que el 37% de los empleados y colaboradores sale fuera de las instalaciones de la empresa para comprar alimentos en casetas y cafeterías ubicadas en áreas aledañas a la planta. 

El 20% de los trabajadores y colaboradores del área administrativa piden comida a domicilio repetidamente durante la semana. 

El 43% restante de la población consume alimentos preparados en sus hogares, para evitar salir de las instalaciones, contraer enfermedades intestinales, reducir costos y estar seguros de la calidad, sabor y gusto de cada uno de ellos.

Considerando la información anterior, se estima tener una demanda bastante alta, pues la comodidad de tener una cafetería dentro de las instalaciones de  la empresa, ofreciendo desayunos y almuerzos de buena calidad y  precios económicos hará que los colaboradores tiendan a comprar el producto que se ofrecerá.

b. Situación futura – proyección de la demanda –

En virtud que actualmente no se cuenta con una cafetería en la empresa que cuente con un lugar apropiado y controles de calidad, que permita a los trabajadores  poder comprar alimentos nutritivos, se espera que la demanda tenga una  tendencia de crecimiento. 

La proyección de crecimiento se fundamenta en que los empleados  se sentirán más seguros, cómodos y confiados de adquirir e ingerir sus alimentos en un lugar limpio, protegido  y agradable.

Inicialmente, se tiene contemplado cubrir únicamente el mercado que ofrece la empresa Agregados de Guatemala. Sin embargo, es importante mencionar que conforme transcurran los años se espera aumentar el segmento incluyendo a las demás empresas del Grupo Progreso. 

Estas empresas son:
Cementos Progreso con un aproximado de 565 colaboradores

Mixto Listo con un aproximado de 420 colaboradores

Agromsa con 50 colaboradores.

Se estima que se cubrirá en un 57% de la demanda de las empresas del Grupo, siendo los resultados los siguientes:

AGREGUA
97 colaboradores

CEMPRO
322 personas

Mixto Listo
239 trabajadores

AGROMSA
28 personas

c. Análisis de los factores que condicionan la demanda futura

Los alimentos son  un producto perecedero que requieren mucho cuidado en su preparación, cocción  y almacenamiento, es por ello que se deben  hacer cálculos precisos sobre el volumen de venta, para no incurrir en gastos innecesarios, desperdiciar insumos, tener sobrantes significativos de alimentos o que algún empleado se pueda enfermar y con ello crear una mala imagen del servicio que se está ofertando. 

El factor más importante y que condiciona la demanda en este proyecto es el crecimiento de la visita de los empleados y colaboradores, pues para hacer rentable y sostenible la cafetería se requiere que el nicho de mercado crezca conforme el paso del tiempo; crecimiento que  se espera tener al reforzar los temas de seguridad, calidad y buen servicio.

Estimación de la demanda que atenderá el proyecto

Para iniciar con la cafetería, la demanda estimada es del 60% de los empleados, lo cual  equivale a 103 colaboradores atendidos.  

Se espera contar con una participación más alta en el mercado ya que se tendrán precios mas bajos y esto permitirá tener mayor participación en almuerzos o refacciones vendidas.

Conforme se reciba una mayor captación de clientes se ampliará la publicidad a las demás empresas del Grupo Progreso. (Mixto Listo y Cementos Progreso), así mismo se buscará captar el mercado de transportistas que trabajan como contratistas con las empresas del grupo. 

2.3  Resultados de la encuesta realizada

a. Antecedentes

El estudio se realizò para determinar a nivel de perfil la creación de un comedor interno en las oficinas de Agregados de Guatemala, S.A. ubicado en la zona 6, tomando en cuenta al personal de trabajadores y colaboradores de la empresa mediante un censo que constó de 8 preguntas. 
El censo se realizò con el apoyo del Departamento de Recursos Humanos y se levantò la información en una semana durante los tres turnos de operaciones a todos los colaboradores de Agregua, en la planta de Zona 6.
Ver Anexo No. 3
Cálculo de la muestra

Aprovechando el apoyo del Departamento de Recursos Humanos y con el afán de tener datos màs exactos y de primera mano que sirvan para un estudio de factibilidad, mas adelante se tomò la decisión de hacer un censo.

Se tomó como muestra el grupo total de 172 empleados por ser un universo relativamente pequeño, los 172 colaboradores que se  dividen en: 50 obreros en el área operativa y 122 trabajadores  del área administrativa.
b. Resultados obtenidos
Grafica No. 1
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N= 172
Como se puede analizar en la Gràfica No.1 y para los efectos del proyecto, se puede evaluar que el mercado que actualmente compra su almuerzo es de 120 personas únicamente en Agregua.  El restante de censados llevan sus alimentos desde sus hogares. Esto brinda una idea del mercado que se podría cubrir con la creación de la cafetería.

Gràfica No. 2
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N= 120
En el gràfico No.2 se pregunta el lugar donde compran su almuerzo los empleados y colaboradores, esto con el fin de que los censados nos brinden información clave sobre la competencia que tendría el Proyecto. 

Dando como resultado que 97 personas compran su almuerzo en cafeterías, casetas. Los colaboradores que respondieron de esta manera son más que todo del área operativa. 

Únicamente 23 personas son quienes solicitan el servicio de restaurante a domicilio, siendo en su mayoría trabajadores del Departamento Administrativo.

Gràfica No. 3
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N= 120
En la gráfica No.3 se preguntó el rango de precios de cuànto gastan los empleados y colaboradores en adquirir el almuerzo, esto también es con el fin de determinar los precios de la competencia.

73 personas gastan entre 15 y 20 Quetzales y 19 gastan entre 20 y 25 Quetzales, lo cual nos indica que son los precios entre los que oscilan las casetas y cafeterías. Sin embargo, el 23% restante (28 personas) gastan entre 25 y 30 Quetzales. Estos precios más que todo se reflejan en los restaurantes de comida rápida. 

Gràfica No. 4
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N= 172
En la gráfica anterior se evaluó  si la cafetería tendría buena aceptación entre  los empleados, respondiendo 153 personas que sí comprarían su almuerzo en la cafetería y únicamente 19 personas respondieron negativamente. Este 11% es más que todo a nivel administrativo. 
Gràfica No. 5
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N= 153
Se preguntò a los censados el rango de precios que pagarían por un almuerzo saludable, higiénico, de alto valor nutritivo y rápida distribución,  lo que nos indicó que 94 personas continuarían pagando un precio similar al de las casetas y mayoría de cafeterías y únicamente 20 personas continuarían pagando el precio de los restaurantes de la comida rápida.  
Gràfica No. 6
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N=153
La gràfica No.6 nos proporciona información valiosa que le agregarà valor a los menús, en virtud que los censados nos indican que clase de acompañamientos harían que el menú sea más apetecible.

67 personas desean que el acompañamiento sea refresco más pan o tortillas, 52 personas prefieren refresco y postre, 20 personas respondieron que refresco y sopa.

Teniendo esto en cuenta podemos verificar que prefieren el refresco y pan o tortilla porque es un alimento más sustentable y a la vez más casero.  

El postre o la sopa son gustos que no necesariamente satisficieran las necesidades de los colaboradores.  

Graàfica No. 7
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N= 172
Es sumamente importante para los censados el lugar donde toman sus alimentos. La pregunta número 7 da la razón en cuanto a una de las justificaciones del proyecto y respalda los motivos de mejora para el Clima Organizacional y la Agenda de liderazgo. 
Esta pregunta complementa la pregunta No.4 pues se pregunta que si mejorando el servicio y el lugar optarían por comprar sus alimentos en la cafetería. 
166 personas confirmaron su interés de comprar sus alimentos en la cafetería dentro de la empresa y únicamente 6 personas confirmaron que definitivamente no consumirían alimentos en la cafetería. Este 3% es más que todo a nivel gerencial y de superintendentes. 

Gràfica No. 8

[image: image11.png]Frecuencia de compra

529
60% 40%

40%

lvez 2a3veces masde 3 veces





N= 166
En la gràfica No.8 se preguntó sobre las veces durante la semana que los censados comprarían sus alimentos en la cafetería para medir la reincidencia de compra.  62 personas comprarían 1 vez a la semana, y 57 personas más de 2 veces por semana.
2.4  Comportamiento de la oferta

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

Actualmente existe una gran oferta en la Zona 6, de empresas que ofrecen este tipo de servicio, estas empresas se dividen en 2 grandes grupos, puesto que no se pueden catalogar bajo las mismas características.

Empresas de Comida Rápida: existen alrededor de 7 restaurantes con esta clase de productos, de los cuales 4 tienen servicio a domicilio, siendo importante recalcar que este tipo de restaurantes abarcan únicamente el nicho de mercado del personal administrativo de la empresa Agregados de Guatemala, S.A., debido a su alto costo. Estos restaurantes son: Pollo Campero, Patsy, Pizza Hut, Mc Donald`s,  Little Cesars, Burger King, Subway. 
Cafeterías y casetas: alrededor de la Finca la Pedrera, donde se ubican varias empresas del Grupo Progreso, hay aproximadamente 5 cafeterías y 7 casetas (incluyendo la caseta que esta dentro del perímetro de AGREGUA) las cuales tienen mayores ventas debido a que las personas de producción prefieren comprar esta clase de alimentos por ser de tipo casero y de muy bajo costo.  La mayoría de estas cafeterías y casetas no tienen nombre pues son improvisadas en su mayoría en casas aledañas a la empresa.

b.    Situación futura de la oferta


Por la clase de servicio y producto que se pretende proporcionar, se tendrá una fuerte competencia en el sector de la zona 6, sin embargo se tendrá una  ventaja comparativa al poder ofertar alimentación sana, higiénica, a bajo costo y en un lugar seguro y con un ambiente agradable. 

Como competencia directa se tendrán las cafeterías y casetas que existen actualmente alrededor de la Finca La Pedrera, donde están ubicadas las empresas del Grupo Progreso incluyendo Agregados de Guatemala.

La competencia indirecta vendrá de los restaurantes de comida rápida que ofrecen  servicio en restaurante cerca de la empresa o  servicio a domicilio a un costo más elevado.

Por la situación de inseguridad que se vive en todo el país y especialmente en la zona 6 de la ciudad capital, la competencia  directa de cafeterías y casetas está disminuyendo, al tener que cerrar por estar siendo objeto de extorsiones por parte de grupos antisociales comúnmente llamadas “maras” y por asaltos perpetrados por la delincuencia común. Se recopiló información de cuantas casetas y cafeterías habían en  años anteriores alrededor de la Finca La Pedrera y se llegò al siguiente estimado:
	AÑO
	CASETAS Y CAFETERÌAS

	2006
	27

	2007
	32

	2008
	25

	2009
	19


2.5  Comportamiento de los precios

a. Situación actual y estadísticas básicas de los precios

Según la investigación de campo realizada, los precios de los alimentos ofertados a la fecha, varía de la forma siguiente:  

Desayunos: de 12 a 18 Quetzales

Almuerzos: de 18 a 25 Quetzales

Refacciones: de 8 a 12 Quetzales

Los precios que ofrecen los restaurantes de comida rápida, ya sea con servicio a domicilio o no, oscilan entre Q.25.00 y Q32.00 aproximadamente, siendo importante resaltar que las entregas a domicilio no pueden tener un costo menor de Q.30.00

b. Estimación de la evolución futura de los precios

Los factores que pueden influir en el incremento de precios son la inflación, baja en el poder adquisitivo del Quetzal y escasez de productos por diferentes motivos.  

La inflación se describe como el aumento sostenido y generalizado del nivel de precios de bienes y servicios, medido frente a un poder adquisitivo, siendo èsto relativo, pues actualmente se tiene un constante incremento de precios, lo que puede afectar el sostenimiento de los precios ofrecidos inicialmente.

Un factor exógeno y muy importante que puede hacer variar los precios de los tiempos de alimentación ofertados, es el precio de los combustibles, el cual tiene un efecto dominó en todos los campos de producción, consumo, transporte, prestación de servicios, etc.
Sin embargo, se prevé mantener los precios por 2 años aumentándole únicamente un 6%.  Esto debido a que se debe de captar la mayor cantidad de mercado. 
	AÑO
	PRECIOS
	RAZONAMIENTO

	Año 1
	Q.15.00
	Por captación de mercado se sostienen los precios.

	Año 2
	Q.15.00
	

	Año 3
	Q.16.00
	Leve incremento con el fin de ir aumentando precios y se espera captar más mercado por medio de las empresas del grupo y transportistas.

	Año 4
	Q.16.00
	

	Año 5
	Q.18.00
	 


c.   Márgenes de comercialización

Según el estudio de campo que se realizó, la competencia directa serían las cafeterías y casetas ubicadas  en un perímetro de 1 kilómetro alrededor de las  empresas del Grupo Progreso en la Zona 6.  

Tomando en consideración el promedio de los precios en el  mercado local, el cual es de Q.20, se determinó que los márgenes de comercialización para esas empresas son de: Gastos de materia prima Q.6.60 y tienen ganancias por Q.13.20 sobre cada almuerzo.
Con esta información, se corrobora la hipótesis que la mejor manera de ingresar al mercado de alimentos es compitiendo en el precio y brindando como valor agregado buen servicio, higiene, calidad y seguridad. 

Es por esto que se planifica contar con precios de Q.12.00 para los desayunos y  Q.15.00 por almuerzo completo.  Para el ejercicio a continuación se utilizò únicamente el precio de los almuerzos, teniendo  gastos en materia prima y operaciones, junto a la ganancia, de la forma siguiente: Gastos de materia prima Q.4.95, gastos administración Q.4.95 y  ganancias por Q.4.95.  A pesar de tener menos ganancia se espera captar mayor volumen y esto hará la diferencia ante la competencia.
El bajo costo en los precios y la buena calidad de servicio, permitiría ser muy competitivo en el mercado local de alimentos, tomando en cuenta que los pagos por consumo de agua, luz y local serían subsidiados por AGREGUA, como un apoyo al personal que labora en la empresa. 
2.6  Análisis de la comercialización

a. Canales de comercialización

Por el tipo de servicio y producto que se plantea comercializar, únicamente se contarà con un punto de venta, ubicado dentro de las instalaciones de la empresa Agregados de Guatemala.

b. Formas de comercialización del proyecto

Para la comercialización de la cafetería se tiene planeado hacer una campaña publicitaria de lanzamiento dentro de la empresa, utilizando banners en lugares seleccionados, volantes y anuncios en la revista Tritu - Avances.

Tritu - Avances es la revista que emite AGREGUA para sus empleados y colaboradores bimensualmente y se enfoca en comunicarles a todos los trabajadores y colaboradores en las 17 plantas, las noticias más relevantes relacionadas con la empresa y el bienestar del personal que labora en ella, siendo ésta una de las mejores formas de comunicación masiva que se tiene disponible y que ha demostrado ser una excelente herramienta en el desarrollo de la Agenda de Liderazgo.
c. Càlculo de la demanda

TABLA NO. 1
	INGRESOS
	ENE
	FEB
	MAR
	ABR
	MAY
	JUN

	Capital
	Q150,000.00
	Q0.00
	Q0.00
	Q0.00
	Q0.00
	Q0.00

	Unidades desayunos
	400
	400
	400
	400
	400
	500

	Precio
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00

	Total desayunos
	Q4,800.00
	Q4,800.00
	Q4,800.00
	Q4,800.00
	Q4,800.00
	Q6,000.00

	Unidades almuerzos
	500
	500
	500
	500
	500
	600

	Precio
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00

	Total almuerzo
	Q7,500.00
	Q7,500.00
	Q7,500.00
	Q7,500.00
	Q7,500.00
	Q9,000.00

	Ventas totales
	Q12,300.00
	Q12,300.00
	Q12,300.00
	Q12,300.00
	Q12,300.00
	Q15,000.00

	INGRESOS TOTALES
	Q162,300.00
	Q12,300.00
	Q12,300.00
	Q12,300.00
	Q12,300.00
	Q15,000.00


	INGRESOS
	JUL
	AGO
	SEP
	OCT
	NOV
	DIC
	TOTALES

	Capital
	Q0.00
	Q0.00
	Q0.00
	Q0.00
	Q0.00
	Q0.00
	Q150,000.00

	Unidades desayunos
	550
	500
	500
	500
	500
	600
	5650

	Precio
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00
	Q12.00
	 

	Total desayunos
	Q6,600.00
	Q6,000.00
	Q6,000.00
	Q6,000.00
	Q6,000.00
	Q7,200.00
	Q67,800.00

	Unidades almuerzos
	650
	600
	600
	600
	600
	700
	6850

	Precio
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00
	Q15.00
	 

	Total almuerzo
	Q9,750.00
	Q9,000.00
	Q9,000.00
	Q9,000.00
	Q9,000.00
	Q10,500.00
	Q102,750.00

	Ventas totales
	Q16,350.00
	Q15,000.00
	Q15,000.00
	Q15,000.00
	Q15,000.00
	Q17,700.00
	Q170,550.00

	INGRESOS TOTALES
	Q16,350.00
	Q15,000.00
	Q15,000.00
	Q15,000.00
	Q15,000.00
	Q17,700.00
	Q320,550.00


En la Tabla No.1 se muestra un aproximado de cómo se espera que evolucione la demanda durante el primer año de operaciones en la cafetería.

Resumen aspectos de mercado

El proyecto para la creación de la cafetería interna en las oficinas de Agregados de Guatemala, S.A.; ubicado en la zona 6, plantea que la población a la que se dirigirá el proyecto es a todos los  trabajadores y colaboradores de la empresa antes mencionada; incluyendo personal administrativo y operativo. 

En la actualidad el 37% de los empleados y colaboradores sale fuera de las instalaciones de la empresa para comprar alimentos en casetas y cafeterías ubicadas en áreas aledañas a la planta. 

El 20% de los trabajadores y colaboradores del área administrativa piden comida a domicilio repetidamente durante la semana. 

El 43% restante de la población consume alimentos preparados en sus hogares, para evitar salir de las instalaciones, contraer enfermedades intestinales, reducir costos y estar seguros de la calidad, sabor y gusto de cada uno de ellos.

Considerando la información anterior, se estima tener una demanda bastante alta, pues la comodidad de tener una cafetería dentro de las instalaciones de  la empresa, ofreciendo desayunos y almuerzos de buena calidad asì como precios económicos, hará que los colaboradores tiendan a comprar el producto que se ofrecerá.

La proyección de crecimiento se fundamenta en que los empleados  se sentirán más seguros, cómodos y satisfechos de adquirir e ingerir sus alimentos en un lugar limpio, protegido  y agradable.

Inicialmente se tiene contemplado cubrir únicamente el mercado que ofrece la empresa Agregados de Guatemala en la planta central; sin embargo, es importante mencionar que conforme se tenga la capacidad y se incremente la demanda, se espera atender al personal de las demás empresas del Grupo Progreso.

Se ha analizado y determinado que por la clase de servicio y producto que se pretende proporcionar, habrá una fuerte competencia en el sector de la zona 6, pero se tendrá una  ventaja comparativa al poder ofertar alimentación sana, higiénica, a bajo costo y en un lugar seguro y con un ambiente agradable. 

Por la situación que se vive en el país y especialmente en la Zona 6, la oferta está a la baja, puesto que ya varios de los competidores directos han tenido que cerrar los negocios por extorsiones de las “maras” y asaltos dentro de los locales en las horas de mayor afluencia.

CAPITULO III.
ASPECTOS TÉCNICOS
a. Ubicación y capacidad del proyecto

Como se ha mencionado anteriormente, el proyecto estará ubicado en la Empresa Agregados de Guatemala, S.A. cuya planta central se encuentra ubicada en la zona 6, para beneficio de todos sus trabajadores y colaboradores.  

Se espera atender un aproximado de 55 personas diarias en un horario de 7:00 a.m. a 17:00 p.m.,  la clientela se atenderá en períodos de tiempo diferentes, por el sistema de horarios de alimentación establecidos en la empresa. 

Para esto se tiene contemplado contratar únicamente a tres personas responsables, dicho personal estará a cargo de la preparación de los alimentos,  limpieza en general  y atención a los clientes, en la venta de los diferentes menús que se tiene planificado preparar. 

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

Macro localización 

La ubicación para la creación e instalación de la cafetería estará en la Ciudad Capital de Guatemala.  






Figura No. 1
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    Fuente: www.google.com

Micro localización 

Para ser más específicos en cuanto a la localización del proyecto este estará en la Zona 6 de la ciudad capital, dentro de la empresa Agregados de Guatemala, S.A.  cuya ubicación exacta es 15 Avenida 22-01, Zona 6, interior Finca La Pedrera.

Figura No. 2
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Fuente: Base de datos GIS, Agregua, 2009.

Figura No. 3
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Fuente: Base de datos GIS, Agregua, 2009.
c.   Distancias y costos de transporte; de los insumos y los productos
Por la ubicación de la empresa, existen varios establecimientos donde se pueden

adquirir los insumos, la mayoría se comprara en la Central de Mayoreo  o en el mercado de la Terminal de la zona 4 por el volumen que se estima consumir; la distancia no será problema ya que el Departamento de Recursos Humanos  cuenta con un pick up para su operación y es el mismo departamento que tendrá a su cargo directamente la cafetería. 

En caso de emergencia para la compra de insumos, se tiene muy cerca el Centro Comercial Mega 6, en el cual se ubica el Almacén Paiz; este Centro Comercial queda a un kilómetro de distancia aproximadamente, es decir a cinco minutos de distancia.

Por otro lado a tres kilómetros de distancia, està ubicado también el Centro Comercial Metro Norte, lugar donde se encuentra Club Co, establecimiento donde se pueden adquirir insumos al por mayor con precios màs accesibles, dicho almacén està a minutos de distancia aproximadamente. 

d.   Descripción del proceso de producción

El proceso de producción en este caso es relativamente fácil, puesto que el primer paso que se debe completar es el de disponer de todos los insumos necesarios, para poder preparar las recetas según los menús que se tiene establecidos por día.

El proceso se divide cuando el cliente llega al restaurante y pide el menú del día, en este momento debe de tomar la decisión de comprar o no en la cafetería, si no decide comprarlo se puede retirar, en caso elige comprar sus alimentos debe escoger el menú, para que después se tome nota de la decisión, la cocinera sirve los alimentos y la pasadora los lleva a la mesa. .  

Luego el trabajador o colaborador puede pedir la cuenta y la pasadora emite la factura para realizar el cobro. 

e. Flujogramas  

A continuación se presentan 2 flujogramas para explicar detalladamente la secuencia de actos que se deben  realizar en la cafetería.

El primero describe el proceso total desde que se compran los insumos hasta que el cliente paga por el servicio. El segundo muestra el subproceso de la preparación de menús. 
Procedimiento de recepción de producto

	No.
	Actividad
	Tiempo

(minutos)
	Responsable
	Diagrama

	1. 
	Pedir producto al Departamento de RRHH.
	15
	Cocinera
	

	2. 
	Esperar a que envíen el producto
	1 día
	Cocinera
	      

	3. 
	Se recibe el pedido
	1
	Cocinera
	

	4. 
	Se revisa la pedido de la cafetería contra los productos recibidos
	15
	Cocinera
	

	5. 
	Se cuenta el producto físicamente
	10
	Cocinera
	

	6. 
	Se ingresa el producto a la cafetería
	30
	Cocinera y Ayudante de cocina
	

	7. 
	Si existe un producto en mal estado se devuelve
	3
	Cocinera
	

	
	Total
	1514
	
	


Procedimiento de almacenaje de producto
	No.
	Actividad
	Tiempo

(minutos)
	Responsable
	Diagrama

	1. 
	Decidir en dónde ubicar el producto
	5
	Cocinera
	

	2. 
	Se estiba en el lugar indicado
	30
	Ayudante de Cocina
	      

	3. 
	Se revisa el producto (fecha de vencimiento, para hacer los cambios)
	5
	Cocinera
	

	
	Total
	36
	
	


Procedimiento de venta de producto 

	No.
	Actividad
	Tiempo

(minutos)
	Responsable
	Diagrama

	1. 
	Atender al cliente
	05
	Mesera
	

	2. 
	Revisar el estado de los alimentos 
	05
	Mesera y Cocinera
	      

	3. 
	Se toma el pedido del cliente
	05
	Mesera
	

	4. 
	Se entrega de los alimentos 
	10
	Mesera
	

	5. 
	Se factura la orden
	5
	Mesera
	

	6. 
	Se cobra
	5
	Mesera
	

	7. 
	Se cuadran las facturas, el producto y se entrega al Departamento de RRHH
	30
	Mesera
	

	
	Total
	65
	
	


f.   Descripción de las instalaciones, equipo y personal

Por el tamaño de las instalaciones y el número de personas que se atenderá, únicamente se requerirá de tres personas para el proyecto, estas tres personas serán responsables de la elaboración de los alimentos, la limpieza y orden del lugar, así como  del servicio y atención a los trabajadores y colaboradores.  La compra de los insumos estará a cargo del Departamento de Recursos Humanos.

g.   Inventario y especificación de las obras

Para poder tener las instalaciones adecuadas, se deberá  quitar la caseta que existe actualmente, al realizar este movimiento queda un espacio perfecto para construir el local para la cafetería. El espacio físico que se utilizarà será de 8.34 por 5.02 metros.

A continuación en el Plano No.1 se propone las nuevas instalaciones, cuya construcción tendrá una duración de tres semanas, por ser de tipo liviana.
Figura 4.  PLANO No. 1
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Plano propuesto para la cafetería, elaboración propia según planos de la Asociación de Trabajadores Progreso. 

Ver anexo No. 4
Así mismo, se tiene contemplado adquirir el siguiente mobiliario y equipo: 

Mesas

Sillas

Vajillas

Cubiertos

Vasos

Cilindro de gas

Licuadora

Sartenes de teflón

Ollas grandes

Churrasquera

Paletas

Cuchillos de cocina

Tablas para picar

Cucharones

Colador

Espátulas

Comal

Estufa

Refrigeradora

Congelador

Microondas

Mantas de cocina

Limpiadores

Escoba

Trapeador

Recogedor de basura

Basureros

Azafates

Canasto para tortillas

Manteles
Artículos de limpieza

Batidora

Cafetera

Horno tostador

Entre otros... 

h. Costos unitarios de los elementos de la obra

Como se describió en el punto anterior, allí se mencionan los elementos básicos con los que la cafetería debe de contar.

A continuación en la Tabla No.2 se describen los costos de inversión inicial, estos  incluyen la infraestructura, adecuaciones y equipo para poder iniciar las operaciones y así poder brindar un servicio de calidad a un buen precio. 

En la Tabla No.3 se evaluarà los gastos de operación, los cuales servirán .para calcular salarios y costos de producción.
Tabla No. 2
[image: image16.wmf]CANTIDAD

DESCRIPCION

COSTO UNITARIO

TOTAL COSTO

4

Mesas

Q100,00

Q400,00

30

Sillas

Q40,00

Q1.200,00

7

Vajillas

Q150,00

Q1.050,00

7

Juegos de Cubiertos

Q75,00

Q525,00

30

Vasos

Q3,00

Q90,00

1

Cilindro de gás

Q175,00

Q175,00

1

Licuadora

Q135,00

Q135,00

5

Sartenes de teflon

Q180,00

Q900,00

4

Ollas grandes

Q260,00

Q1.040,00

1

Churrasquera

Q175,00

Q175,00

5

Paletas

Q20,00

Q100,00

4

Cuchillos de cocina

Q100,00

Q400,00

3

Tablas para picar

Q50,00

Q150,00

5

Cucharones

Q30,00

Q150,00

2

Colador

Q75,00

Q150,00

5

Espátula

Q60,00

Q300,00

1

Comal

Q80,00

Q80,00

1

Estufa

Q4.500,00

Q4.500,00

1

Refrigeradora

Q3.700,00

Q3.700,00

1

Congelador

Q4.000,00

Q4.000,00

1

Microondas

Q2.500,00

Q2.500,00

5

Mantas de Cocina

Q60,00

Q300,00

5

Limpiadores

Q50,00

Q250,00

1

Escoba

Q35,00

Q35,00

1

Trapeador

Q30,00

Q30,00

1

Recogedor de basura

Q40,00

Q40,00

4

Basureros

Q90,00

Q360,00

2

Asafates

Q75,00

Q150,00

1

Canasto para tortillas

Q95,00

Q95,00

4

Manteles plásticos

Q50,00

Q200,00

1

Artículos de limpieza

Q750,00

Q750,00

Q23.930,00

TOTAL


Tabla No. 3
	 
	ENE
	FEB
	MAR
	ABR
	MAY
	JUN

	COMPRAS INSUMOS
	Q10.000,00
	Q10.000,00
	Q10.000,00
	Q15.000,00
	Q15.000,00
	Q15.000,00

	SUELDO COCINERA
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q2.300,00

	SUELDO AYUDANTE C.
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00

	MESERA
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00

	COSTOS DE MANTENIMIENTO
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00

	TOTALES
	Q16.200,00
	Q16.200,00
	Q16.200,00
	Q21.200,00
	Q21.200,00
	Q21.200,00


	 
	JUL
	AGO
	SEP
	OCT
	NOV
	DIC
	TOTALES

	COMPRAS INSUMOS
	Q18.000,00
	Q18.000,00
	Q18.000,00
	Q18.000,00
	Q18.000,00
	Q15.000,00
	Q163.800,00

	SUELDO COCINERA
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q2.300,00
	Q4.600,00
	Q29.900,00

	SUELDO AYUDANTE C.
	Q3.400,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q3.400,00
	Q23.800,00

	MESERA
	Q3.400,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q1.700,00
	Q3.400,00
	Q23.800,00

	COSTOS DE MANTENIMIENTO
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00
	Q500,00
	Q6.000,00

	TOTALES
	Q11.400,00
	Q24.200,00
	Q24.200,00
	Q24.200,00
	Q24.200,00
	Q26.900,00
	Q247.300,00


Como se puede observar en la Tabla No.2, se han estimado los costos de operación que se tendrán durante un año. 

Es importante mencionar que no se incluyen los costos de luz, agua y seguridad ya que esto lo proporcionará AGREGUA, como un aporte permanente, permitiendo con ello reducir gastos, mejorar constantemente la calidad y poder obtener mayores ganancias en el proyecto. 
i.    Costos totales de las obras

Los costos totales de la inversión inicial son de Q.100,430.00 como se describió y enlistò anteriormente en la Tabla No.2. 
Cabe mencionar que el monto más elevado en la inversión inicial está en la construcción física de la cafetería, el cual ya està incluido en la  tabla, aùn así el monto es bajo ya que la obra civil se financiarà a través de la Asociación de Trabajadores Progreso. 

Los costos totales de operación son de Q.247,300.00, como se plantea en la Tabla No.2. Estos costos incluyen los sueldos de tres personas y la compra de insumos. Estos datos son estimados ya que dependiendo de nuestra demanda la compra de materia prima podría aumentar.

Esto da como resultado el total de costos siguiente: 

Inversión Inicial


Q.100,500.00

Costo de operaciones anual
Q.247,300.00

Total




Q.347,800.00

j.    Negociación del proyecto para definir su fuente de financiamiento.

Por estar el proyecto basado en la Agenda de Liderazgo y beneficiar a  los trabajadores y colaboradores de AGREGUA, la construcción de la obra se pagarà con capital propio de la empresa, por medio de la Asociación de Trabajadores Progreso.  

Los artículos necesarios para la cafetería se comprarán utilizando los beneficios de la  Asociación de Trabajadores Progreso, en virtud que tienen descuentos especiales en almacenes donde se pueden adquirir estos artículos, como  por ejemplo: Distelsa, Max, etc.

.Resumen de aspectos tècnicos
El proyecto estará ubicado en la Empresa Agregados de Guatemala, S.A. cuya planta central se encuentra ubicada en la 15 Avenida 22-01, Zona 6.

Se espera atender al inicio del proyecto un aproximado de 55 personas diarias, en un horario de 7:00 a.m. a 17:00 p.m.,  la clientela se atenderá en períodos de tiempo diferentes por el sistema de horarios de alimentación establecidos en la empresa. 

Por el tamaño de las instalaciones y el número de personas que se atenderá, únicamente se requerirá de tres empleadas para el proyecto, estas  tres personas serán responsables de la elaboración de los alimentos, la limpieza y orden del lugar, así como  del servicio y atención a los trabajadores y colaboradores.  La compra de los insumos estará a cargo del Departamento de Recursos Humanos para tener un alto nivel de control de calidad.
Para tener las instalaciones adecuadas, se deberá quitar la caseta que existe actualmente; al realizar este movimiento quedará el  espacio suficiente  para construir la nueva cafetería. 

Cabe mencionar que el monto más elevado en la inversión inicial está en la construcción física de la cafetería, aun así el costo  es bajo, en virtud que  la obra civil se financiarà a través de la Asociación de Trabajadores Progreso. 

Por estar el proyecto basado en la Agenda de Liderazgo y beneficiar a  los trabajadores y colaboradores de AGREGUA, la construcción de la obra se pagara con capital propio de la empresa, por medio de la Asociación de Trabajadores Progreso.  
Asi mismo, la Asociación cuenta con varias alianzas estratégicas con almacenes de venta de electrodomésticos, lo cual es una ventaja al montar el proyecto.  Además del bajo precio en la construcción se tendrán precios especiales para poder comprar el equipo requerido.

CAPÍTULO  IV.
ASPECTOS ADMINISTRATIVOS – LEGALES
4.1  Estructura administrativa de la empresa
A continuación se presenta el organigrama de las gerencias y superintendencias de Agregados de Guatemala, S.A.  
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Para el mejor funcionamiento de la cafetería y contando con el apoyo de los demás departamentos la contabilidad será manejada por el Departamento de Finanzas, las compras de mobiliario y equipo para el proyecto estarán a cargo del Departamento de Compras, el Departamento de Proyectos se encargará de las obras de construcción.  
Cabe mencionar que para tener un mejor control sobre la cafetería se plantea tener un organigrama lineal y el Departamento de Recursos Humanos será el responsable de contratar personal y encargado de velar por el bienestar de los empleados y colaboradores,  el manejo de la cafetería estará bajo su cargo.

[image: image18]
e. Descripción del perfil de puestos y funciones
	Descripción del puesto: Cocinero
Personal a cargo: Dos (2)
Supervisor: Superintendente RRHH

	Detalle de tareas: 

· Control de mercaderías y faltantes 

· Realización de los distintos menús 

· Control de higiene de la cocina y empleados 

	Criterios a desempeñar:

· Respetar los horarios de trabajo 

· Eficiencia y eficacia 

· Cuidado de los bienes de uso 

· Uso adecuado de las mercaderías 

	Responsabilidad y deberes:

· Encargarse del cuidado de los bienes de uso para realizar los menús 

· Hacer uso adecuado de los materiales necesarios para los menús 

	Condiciones de trabajo y ambiente:
· El ambiente de trabajo es la cocina 
· Compartido con el ayudante de cocina 

	Especificaciones del puesto:

Habilidades Intelectuales:
· Experiencia previa 

· Capacidad de afrontar situaciones imprevistas 

Habilidades físicas:
· Salud física y mental 

· Visión apta 

· Condiciones de motricidad 

	Condición del cargo:

· 25 a 45 años 

· Residencia en la ciudad capital

· Masculino o femenino 

· Estado civil – no es relevante 

	Descripción del puesto: Ayudante de cocina
Personal a cargo: Ninguno (0)
Supervisor: Cocinero(a)

	Detalle de tareas: 

· Colaborar en la realización de los menús 

· Higiene de la cocina 

· Cuidado de los bienes de uso de la cocina 

	Criterios a desempeñar:

· Respetar los horarios de trabajo 

· Eficiencia y eficacia 

	Responsabilidad y deberes:

· Cuidado de los bienes de uso para realizar los menús 

· Realizar tareas de agilidad para el trabajo del cocinero

	Condiciones de trabajo y ambiente:

· El ambiente de trabajo es la cocina 

· Compartido con el cocinero

	Especificaciones del puesto:

Habilidades intelectuales:

· Estudios secundarios 

· Experiencia previa 

· Cursos de capacitación 

· Activo, enérgico e higiénico 

Habilidades físicas:

· Salud física y mental 

· Visión apta 

· Condiciones de motricidad 

	Condición del cargo:

· 20 a 40 años 

· Residencia en la ciudad capital

· Masculino o femenino 

· Estado civil – no es relevante 




	Descripción del puesto: Mesero
Personal a Cargo: Ninguno (0)

Supervisor: Cocinero(a)

	Detalle de tareas: 

· Orden y limpieza del salón 

· Atención cordial y eficaz 

· Reordenar sector de trabajo después del servicio 

· Cobros y facturación

	Criterios a desempeñar:

· Respetar los horarios de trabajo 

· Eficiencia y eficacia 

· Cuidado de los bienes de uso 

· Uso adecuado de las mercaderías 

	Responsabilidad y deberes:

· Excelente atención 

· Responsable y educado 

	Condiciones de trabajo y ambiente:

· El ambiente de trabajo es el salón 

· Compartido con el cocinero y ayudante de cocina

	Especificaciones del puesto:

Habilidades intelectuales:

· Estudios secundarios 

· Experiencia previa 

Habilidades físicas:

· Salud física y mental 

· Visión apta 

· Condiciones de motricidad 

	Condición del cargo:

· 25 a 40 años 

· Residencia en la ciudad capital

· Masculino o femenino 

· Estado civil – no es relevante 


f. Requerimientos de personal

Se requiere que de preferencia para la contratación de dichas personas se tome como base la descripción del perfil de puestos y funciones.

Es indispensable que el personal presente la siguiente papelería:

· Curriculum Vitae.

· Fotocopia completa de cédula de vecindad.

· Fotocopia de antecedentes penales y policíacos, recientes.

· Fotocopia de constancias laborales.

· Fotocopia de Tarjeta de pulmones, reciente.

· Fotocopia de constancias académicas.

· Fotocopia de recibo de agua o luz de su residencia.

g. Marco legal y tributario del proyecto

Es de suma importancia que se cumpla con todas las leyes que rigen la operación del negocio.  Los requisitos para poder operar adecuadamente se describen a continuación.

Requisitos para inscribir una sociedad ante la SAT:

1. Formulario de inscripción y actualización de información del contribuyente en el Registro Tributario Unificado, SAT 0014, versión vigente.

2. Original y fotocopia de cedula de vecindad del Representante Legal.

3. Original y fotocopia de la Escritura Pública de Constitución.

4. Original y fotocopia de la Patente de Comercio de Sociedad y Patente de Empresa; y/o certificación extendida por el Registro Mercantil de la inscripción provisional.

5. Original y fotocopia del Acta de Nombramiento del Representante Legal debidamente inscrito en el Registro Mercantil.

6. Carta firmada y sellada por el contador, en donde manifiesta que prestara los servicios técnicos o en relación de dependencia como tal.

Se optarà por el régimen del 5% ya que se espera que los ingresos sean altos y los costos bastantes bajos, con este régimen no se pagarà el impuesto ISO, que antes era el IETAAP.
Ver anexo No. 5
Impuesto al Valor Agregado
El IVA es un impuesto indirecto sobre el consumo, es decir financiado por el consumidor final.  El IVA se debe cobrar por las empresas obligadamente en el momento de toda venta de productos (transferencia de bienes y servicios). Las empresas tienen el derecho de hacerse reembolsar el IVA que ellos han pagado a otras empresas en compras efectuadas a cambio de facturas (crédito fiscal), restándolo del monto de IVA cobrado a sus clientes (débito fiscal), debiendo entregar la diferencia al fisco. Los consumidores finales tienen la obligación de pagar el IVA sin derecho a reembolso, lo que es controlado por el fisco obligando a la empresa de entregar facturas al consumidor final e integrar copias de estas a la contabilidad de la empresa.

Registro de Sanidad

Por otra parte, por el giro del negocio se debe de contar con el Registro Sanitario para poder operar. 

Para esto se requiere lo siguiente:

1. Pagar el arancel correspondiente.

2. Presentar el Formulario DRCA32-2006Ver.2 (el cual incluye formulario de solicitud, requisitos e instructivo de uso) con los requisitos solicitados con fólder y gancho en la ventanilla de servicios.

El Ministerio de Salud identificó que la Zona 6 es tipo de riesgo B por lo que hay que contactar al Dr. Carlos Enrique Salazar Paredes para que el pueda certificar y dar el visto bueno para obtener dicho registro.

Es importante mencionar que el registro sanitario tiene vigencia de cinco años y uno de los requerimientos es que el personal que labore en la cafetería cuente con su tarjeta de pulmones y la tenga visible en el local junto con el Registro de Sanidad.
Resumen de aspectos administrativos-legales


Por ser el Departamento de Recursos Humanos el responsable de contratar al  personal y ser encargado de velar por el bienestar de los empleados y colaboradores,  el manejo de la cafetería estará a su cargo, facilitando con ello el control de calidad, buen servicio y bajo costo, pues las personas que laboran en dicho departamento también se beneficiarán haciendo  uso del servicio de la cafetería. 

Para la contratación del personal se requiere que las personas cumplan a cabalidad  con los perfiles de puestos y funciones establecidos por la empresa, sin excepción alguna, lo que garantizará que los operadores de la cafetería tengan  experiencia previa,  nivel de estudios aceptable y sean capaces de resolver problemas que surjan de manera imprevista.

Para la puesta en marcha de este proyecto, es de suma importancia que se cumpla con todas las leyes que rigen la operación del negocio.  

Los trámites legales que hay que hacer para este tipo de proyecto son los que se describen a continuación:

· Inscribir de sociedad ante la SAT

· Obtención del Registro de Sanidad

Para el régimen tributario se optará por el sistema del 5% ya que se espera que los ingresos sean altos y los costos bastante bajos, con este régimen no se pagarán el impuesto ISO, que anteriormente se denominaba IETAAP.

Es importante mencionar que el registro sanitario tiene vigencia de cinco años y uno de los requerimientos es que el personal que labore en la cafetería cuente con su tarjeta de pulmones actualizada y la tenga visible en el local junto con el Registro de Sanidad.

CAPÍTULO V.
ASPECTOS AMBIENTALES
La cafetería estará ubicada dentro de las instalaciones de la empresa Agregados de Guatemala, S.A. la empresa se dedica a la producción y comercialización de piedrín, es por ello que ya cuenta con un Estudio de Impacto Ambiental (EIA).

Sin embargo, para la construcción de la cafetería lo que se requiere es una  Evaluación Ambiental Inicial (EAI), estudio que sirve para demostrar que no habrá ningún impacto ambiental significativo y que la operación es pequeña. 

Los requisitos para tramitar la EAI son:
1. Completar el FEAI (Formulario Evaluación Ambiental Inicial).

2. Utilizar letra de molde, máquina de escribir o formato digital para completar la información requerida en el FEAI, por lo que se sugiere leer cada uno de los numerales, proporcionando la información de la manera más clara y completa posible, además adjuntar toda aquella documentación que respalde la información consignada en el FEAI.   

3. Si los espacios destinados para completar la información requerida en el FEAI, no fuere suficiente, puede utilizarse hojas adicionales, las cuales deben adjuntarse al documento, indicando el número de pregunta que corresponda.

4. Cuando la pregunta no tenga relación con el proyecto o actividad propuesta,  puede dejarse en blanco.   

5. En el momento de la presentación del FEAI, se debe adjuntar la boleta de pago correspondiente. El Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales, al momento de la recepción del FEAI, asignará el número correspondiente al expediente.

6. En la sección correspondiente a la Declaración Jurada, se deberá indicar el nombre completo del proponente o Representante Legal,  firma y  certificación de Abogado.

Ver Anexo No.  6
Además del EIA se requerirá tramitar la Licencia de Construcción ante la Municipalidad de Guatemala, para lo cual se requiere hacer los trámites siguientes: 
Licencia de construcción

1. Presentarse a la ventanilla única ubicada en el 1er nivel del Palacio Municipal, para obtener información, formularios y /o requisitos o descargarlos de la página de la Municipalidad de Guatemala. 

2. Llenar el formulario y adjuntar los requisitos correspondientes. 

3. Presentar el expediente completo. 

4. En la ventanilla única se revisará que el expediente, cumpla con todos los requisitos. 

5. Con el expediente completo, se entrega la contraseña de recepción. 

6. Para conocer el avance del proyecto se podrá llamar al teléfono 2285-8500 y posteriormente será notificado. 

Ver Anexo No.  7
Con estos 2 trámites realizados ya se puede iniciar la construcción de la cafetería en el área designada dentro de la empresa.

En cuanto a desechos de producción no habrá problema alguno, puesto que no se tendrá ningún desecho toxico, ni se manejará  gran cantidad de residuos. Todos los desechos sólidos serán entregados al basurero que ya tiene ruta designada diariamente, y los desechos líquidos serán vertidos en los drenajes. 

Manual de higiene
Para este proyecto y enfocando el tema de la manipulación de alimentos se implementarà las siguientes reglas en un manual oficial de higiene, el cual está organizado en tres partes, cada una como un conjunto de pautas o guías: 
· Manipulación de alimentos (obtención, recepción, almacenamiento, preparación y suministro final de alimentos), 
· Limpieza y desinfección

· Control de plagas. Un conjunto de definiciones preceden a estas partes.

Higiene: todas las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y salubridad del alimento en todas las fases del proceso, desde la producción primaria o manufactura, hasta su consumo final.

Limpieza: eliminación de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable.

Desinfección: eliminación o reducción del número de microorganismos patógenos a un nivel que no propicie la contaminación nociva del alimento, mediante el uso de agentes químicos o métodos físicos higiénicamente satisfactorios, sin menoscabo de la calidad del alimento.

Contaminación cruzada: proceso por el cual los microorganismos patógenos son trasladados -mediante personas, equipos y materiales- de una zona sucia a una limpia, posibilitando la contaminación de los alimentos.
	Instalación y facilidades

	La localización del restaurante y la distribución de sus ambientes (cocina, almacenes, salones, servicios higiénicos, ambiente para basura, servicio de primeros auxilios, con sistemas de seguridad), debe considerar el alejamiento de los focos y posibilidades de contaminación (directa o cruzada). Preferir un único uso en cada ambiente. Contar con abastecimiento propio de agua y red de desagüe. 

Los materiales empleados en la construcción debe ser lisos, fáciles de limpiar, de preferencia con colores claros. Las ventanas deben estar protegidas con rejillas o vidrios. 


	Equipos y utensilios

Los equipos y utensilios deben ser de material lavable, liso, y fáciles de limpiar y desinfectar. No deben alterar el olor y sabor del alimento que contengan. Los materiales porosos no son aconsejables. La localización de los equipos debe ser de fácil acceso para su limpieza. Todos los  equipos deben ser fácilmente desarmables para su limpieza.

Cada área del restaurante debe tener asignado al personal responsable de su limpieza, incluyendo la de los correspondientes equipos y utensilios.

Distribución del trabajo

Deben utilizarse los recorridos más cortos posibles evitando que los productos limpios estén cerca de los sucios o de las sobras. Una adecuada organización funcional permitirá reducir los desplazamientos inútiles, así como los riesgos de accidentes.


	Manejo higiénico de los alimentos

La higiene será respetada en todas las etapas de manipulación de los alimentos.

· La recepción de los alimentos será cuidadosa, verificando el olor y apariencia de lo que se recibe, desechando las que presentan condiciones riesgosas. Mejor si es en horas tempranas del día. Cuidar de su disposición, transporte y almacenamiento. 

· Al comienzo de la preparación, los productos serán adecuadamente lavados (mejor uno por uno). En el caso de la elaboración de alimentos que serán consumidos sin cocción previa,  es indispensable su desinfección para reducir la carga microbiana presente. Deben emplearse utensilios exclusivos para el pelado y cortado, evitando usar en los cocidos, aquellos empleados en alimentos crudos. 

· Los utensilios usados en el cocinado, deben estar debidamente lavados y desinfectados. Las temperaturas y tiempo de cocción deben ser suficientes para cocer por completo los alimentos. La grasa y aceites que se usen para freír deben renovarse ante evidente cambio de color, sabor u olor (no se reutilizará el aceite que halla quedado del día anterior). Para probar la sazón de las preparaciones directamente de la olla o otras fuentes, se deberán emplear utensilios que no se volverán a introducir si previamente no se lavan. 

· En el servido se emplearán utensilios exclusivos, previo lavado y desinfectado. La persona que sirve a los comensales debe observar rigurosa higiene personal, en especial en las manos. Por ningún motivo la persona que sirve el alimento debe tomar dinero al mismo tiempo. 

· Las sobras serán retiradas a la mayor brevedad posible, y llevadas a su disposición final alejada de la cocina, depositada y tapada. 


	Seguridad en la cocina

	Es el área más importante del restaurante, en donde deben privilegiarse las medidas de higiene. Pero también es el área de mayor riesgo a la seguridad de las personas e instalaciones.

Por ello, hay que tomar las mayores precauciones posibles: uso de material a prueba de fuego, cuidados previos al uso del horno, atención al manejo de asas y bordes, orientación hacia abajo en el traslado de cuchillos, al retirarse de la cocina: todos los fuegos y llaves deben estar apagados.

	Salud y seguridad del personal

La administración del restaurante se preocupará por el bienestar de los trabajadores:

· Serán identificados los sitios y actividades de riesgo, y entrenado el personal a cargo. 

· Son recomendables exámenes médicos periódicos y acreditación de sanidad por la entidad municipal correspondiente. 

· Brindar las facilidades necesarias ante enfermedades que necesiten atención profesional y descanso. 

· Plan de contingencias ante peligros y emergencias. 

· Facilidades de primeros auxilios y contra incendios. 

	Higiene del personal

El administrador del restaurante tomará las medidas para que:

· Todo el personal reciba entrenamiento en manipulación de alimentos e higiene personal. Permanentemente limpios. 

· El personal masculino con el cabello cortado y sin barba. El personal femenino con el pelo sujetado, y sin pintado de uñas. Sin adornos ni lápices u otros objetos que puedan caerse a la comida. 
· Los baños del personal así como los casilleros, deben estar permanentemente limpios. Sin residuos de alimentos. 

Respecto al uniforme del personal

· Material no inflamable. Preferible, con pechera de protección. Si es necesario, utilizar mandil. 

· Zapatos cerrados, con suela antideslizante. 

· Si es necesario, utilizar guantes impermeables y desechables. 

	Detergentes y desinfectantes

Es recomendable que cada restaurante tenga un plan de limpieza y desinfección que acompañe a un manejo adecuado de los alimentos. Ello comprende:

· A pisos y techos. 

· A los equipos: antes y después de su uso. 

· A las mesas de trabajo y tablas de picar: antes, durante y después de su empleo. 

· La selección de técnicas de limpieza y desinfección más adecuadas (manual, con calor, con espuma, a máquina) 

· La selección y uso apropiado de detergentes (preferible: rápido, no corrosivo, con acción microbiana, no ser tóxico, de fácil eliminación) 

· Selección y uso apropiado de técnicas de desinfección (al vapor, con agua caliente, con sustancias químicas). Hay que tomar en cuenta el tipo de desinfectante a utilizar (cloro, yodo, orgánico), así como el tiempo, la disolución y la estabilidad. 


	Control de plagas

Cada local debe contar con su propio Plan de control de plagas, que puede ser entendido y utilizado por terceros y el personal del restaurante.

En principio, son útiles las siguientes definiciones:

Plaga: especie que se encuentra en una proporción o densidad que puede llegar a dañar o constituir una amenaza para el hombre.
Cebo: comida o preparación presentada en formas y lugares adecuados para su consumo por los animales-plaga.
Infestación: se refiere al número de individuos de una especie en un nivel que es considerado nocivo.
Plaguicida: cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir o controlar toda especie indeseable.
Control de plagas: medidas desarrolladas para prevenir o eliminar las infestaciones de plagas, a partir de las inspecciones de rutina, así como la asesoría técnica de especialistas y proveedores garantizados de plaguicidas.

El plan debe comprender acciones tanto al interior como en los alrededores del local, realizando inspecciones periódicas y entrenamiento del personal. Alcanza a roedores, insectos (cucarachas y moscas en particular), aves.


CAPÍTULO V.
RESUMEN ASPECTOS AMBIENTALES

La cafetería estará ubicada dentro de las instalaciones de la empresa Agregados de Guatemala, S.A. dicha empresa se dedica a la producción y comercialización de piedrín es por ello que ya cuenta con un Estudio de Impacto Ambiental (EIA).

Sin embargo, para la construcción de la cafetería lo que se requiere es una  Evaluación Ambiental Inicial (EAI), estudio que sirve para demostrar que no habrá ningún impacto ambiental significativo y que la operación es pequeña. 

Los requisitos para tramitar la Evaluación Ambiental Inicial (EAI) son fáciles de cumplir y no representan un gasto significativo para el desarrollo del proyecto.

Así mismo, para la construcción del local se requiere tener una Licencia de Construcción autorizada por la Municipalidad de Guatemala, la cual tiene un  valor económico relativamente bajo por el tipo de edificación que se realizará, además la elaboración de planos no elevará los gastos de inversión inicial, en virtud que Agregua cuenta con ingenieros civiles que apoyarán este proceso, como un aporte más de la empresa en la búsqueda y consecución de objetivos que beneficien al personal de trabajadores y colaboradores.  

Con la Evaluación Ambiental Inicial (EAI) y la Licencia de Construcción ya autorizadas se puede iniciar la edificación de la cafetería en el área designada dentro de la empresa.

En relación a desechos de producción no se tendrá ningún problema, pues no habrá residuos tóxicos y los desperdicios  sólidos serán transportados por el basurero de la empresa y los desechos líquidos se verterán en los drenajes correspondientes.

CAPÍTULO VI.
ESTUDIO FINANCIERO
6.1  Inversión y costos del proyecto 

A continuación se detalla un resumen de los egresos que se tendrán para la puesta en marcha del proyecto.

En la Tabla No.4 se puede analizar la inversión inicial que se deberá realizar. Estos egresos incluyen la construcción de las obras físicas, equipos y mobiliario y cubertería.

Tabla No. 4

	EGRESOS INVERSIÒN INICIAL
	TOTAL COSTO

	Construcción
	Q76,500.00

	Mobiliario
	Q1,600.00

	Cubertería
	Q1,665.00

	Equipo
	Q18,455.00

	Gastos varios limpieza
	Q2,210.00

	TOTALES
	Q100,430.00


La Tabla No.5 detalla los egresos que se realizaràn por los costos operativos, aquí se observa la compra de materia prima, salarios y costos de mantenimiento.
Tabla No. 5

	EGRESOS COSTO OPERATIVO
	TOTALES

	Compra materia prima
	Q163,800.00

	Sueldo cocinera
	Q29,900.00

	Sueldo ayudante de cocina
	Q23,800.00

	Sueldo Mesera
	Q23,800.00

	Costos de Mantenimiento
	Q2,000.00

	                 TOTALES
	Q243,300.00


Todos estos datos son un estimado de los costos durante el primer año del

proyecto.

6.2  Análisis de ingresos y egresos

Para el proyecto se ha estimado el análisis de ingresos y egresos por cinco años, los cuales, en resumen se detallan a continuación.

[image: image19.emf]INGRESOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 TOTALES

Capital Q150.000,00 Q0,00 Q0,00 Q0,00 Q0,00 Q150.000,00

Unidades Desayunos Q5.650,00 Q8.950,00 Q11.850,00 Q27.000,00 Q30.000,00 Q83.450,00

Precio

Total Desayunos Q67.800,00 Q107.400,00 Q142.200,00 Q324.000,00 Q360.000,00 Q1.001.400,00

Unidades Almuerzos Q6.850,00 Q10.200,00 Q17.500,00 Q39.000,00 Q42.000,00 Q115.550,00

Precio

Total Almuerzo Q102.750,00 Q153.000,00 Q262.500,00 Q585.000,00 Q630.000,00 Q1.733.250,00

Ventas Totales Q170.550,00 Q260.400,00 Q404.700,00 Q909.000,00 Q990.000,00 Q2.734.650,00

INGRESOS TOTALES Q320.550,00 Q260.400,00 Q404.700,00 Q909.000,00 Q990.000,00 Q2.884.650,00


[image: image20.emf]EGRESOS  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 TOTALES

Inversion Inicial Q116.630,00 Q0,00 Q0,00 Q0,00 Q0,00 Q116.630,00

Compra Materia Prima Q56.281,50 Q85.932,00 Q133.551,00 Q299.970,00 Q326.700,00 Q902.434,50

SUELDO COCINERA Q32.200,00 Q33.600,00 Q35.000,00 Q36.400,00 Q37.800,00 Q175.000,00

SUELDO AYUDANTE C. Q26.600,00 Q28.000,00 Q29.400,00 Q30.800,00 Q32.200,00 Q147.000,00

MESERA Q26.600,00 Q28.000,00 Q29.400,00 Q30.800,00 Q32.200,00 Q147.000,00

Salarios Q85.400,00 Q89.600,00 Q93.800,00 Q98.000,00 Q102.200,00 Q469.000,00

Costo Mantenimiento Q2.000,00 Q2.000,00 Q2.000,00 Q2.000,00 Q2.000,00 Q10.000,00

TOTALES Q260.311,50 Q177.532,00 Q229.351,00 Q399.970,00 Q430.900,00 Q1.498.064,50


Como se puede observar en la tabla anterior, los ingresos y los egresos están  detallados dándonos en los cinco años analizados resultados positivos en el ejercicio.
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Capital

Q150,000.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Unidades Desayunos

400

400

400

400

400

500

550

500

Precio

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Total Desayunos

Q4,800.00

Q4,800.00

Q4,800.00

Q4,800.00

Q4,800.00

Q6,000.00

Q6,600.00

Q6,000.00

Unidades Almuerzos

500

500

500

500

500

600

650

600

Precio

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Total Almuerzo

Q7,500.00

Q7,500.00

Q7,500.00

Q7,500.00

Q7,500.00

Q9,000.00

Q9,750.00

Q9,000.00

Ventas Totales

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q15,000.00

Q16,350.00

Q15,000.00

INGRESOS TOTALES

Q162,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q15,000.00

Q16,350.00

Q15,000.00

EGRESOS 

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Inversion Inicial

Q116,630.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Compra Materia Prima

Q4,059.00

Q4,059.00

Q4,059.00

Q4,059.00

Q4,059.00

Q4,950.00

Q5,395.50

Q4,950.00

SUELDO COCINERA

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q4,600.00

Q2,300.00

SUELDO AYUDANTE C.

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q3,800.00

Q1,900.00

MESERA

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q1,900.00

Q3,800.00

Q1,900.00

Salarios

Q6,100.00

Q6,100.00

Q6,100.00

Q6,100.00

Q6,100.00

Q6,100.00

Q12,200.00

Q6,100.00

Costo Mantenimiento

Q500.00

Q500.00

Q500.00

TOTALES

Q126,789.00

Q10,159.00

Q10,659.00

Q10,159.00

Q10,659.00

Q11,050.00

Q17,595.50

Q11,550.00

INGRESO - EGRESOS

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q162,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q15,000.00

Q16,350.00

Q15,000.00

Egresos

Q126,789.00

Q10,159.00

Q10,659.00

Q10,159.00

Q10,659.00

Q11,050.00

Q17,595.50

Q11,550.00

Flujo de Caja

Q35,511.00

Q2,141.00

Q1,641.00

Q2,141.00

Q1,641.00

Q3,950.00

-Q1,245.50

Q3,450.00

FLUJO DE CAJA

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q162,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q12,300.00

Q15,000.00

Q16,350.00

Q15,000.00

Egresos

Q126,789.00

Q10,159.00

Q10,659.00

Q10,159.00

Q10,659.00

Q11,050.00

Q17,595.50

Q11,550.00

Saldo

Q35,511.00

Q37,652.00

Q39,293.00

Q41,434.00

Q43,075.00

Q47,025.00

Q45,779.50

Flujo de Caja

Q35,511.00

Q37,652.00

Q39,293.00

Q41,434.00

Q43,075.00

Q47,025.00

Q45,779.50

Q49,229.50

AÑO 1
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Capital

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Unidades Desayunos

700

700

700

700

700

700

750

800

Precio

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Total Desayunos

Q8,400.00

Q8,400.00

Q8,400.00

Q8,400.00

Q8,400.00

Q8,400.00

Q9,000.00

Q9,600.00

Unidades Almuerzos

800

800

800

800

800

800

850

900

Precio

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Total Almuerzo

Q12,000.00

Q12,000.00

Q12,000.00

Q12,000.00

Q12,000.00

Q12,000.00

Q12,750.00

Q13,500.00

Ventas Totales

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q21,750.00

Q23,100.00

INGRESOS TOTALES

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q21,750.00

Q23,100.00

EGRESOS 

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Inversion Inicial

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Compra Materia Prima

Q6,732.00

Q6,732.00

Q6,732.00

Q6,732.00

Q6,732.00

Q6,732.00

Q7,177.50

Q7,623.00

SUELDO COCINERA

Q2,400.00

Q2,400.00

Q2,400.00

Q2,400.00

Q2,400.00

Q2,400.00

Q4,800.00

Q2,400.00

SUELDO AYUDANTE C.

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q4,000.00

Q2,000.00

MESERA

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q4,000.00

Q2,000.00

Salarios

Q6,400.00

Q6,400.00

Q6,400.00

Q6,400.00

Q6,400.00

Q6,400.00

Q12,800.00

Q6,400.00

Costo Mantenimiento

Q500.00

Q500.00

Q500.00

TOTALES

Q13,132.00

Q13,132.00

Q13,632.00

Q13,132.00

Q13,632.00

Q13,132.00

Q19,977.50

Q14,523.00

INGRESO - EGRESOS

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q21,750.00

Q23,100.00

Egresos

Q13,132.00

Q13,132.00

Q13,632.00

Q13,132.00

Q13,632.00

Q13,132.00

Q19,977.50

Q14,523.00

Flujo de Caja

Q7,268.00

Q7,268.00

Q6,768.00

Q7,268.00

Q6,768.00

Q7,268.00

Q1,772.50

Q8,577.00

FLUJO DE CAJA

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q20,400.00

Q21,750.00

Q23,100.00

Egresos

Q13,132.00

Q13,132.00

Q13,632.00

Q13,132.00

Q13,632.00

Q13,132.00

Q19,977.50

Q14,523.00

Saldo

Q7,268.00

Q14,536.00

Q21,304.00

Q28,572.00

Q35,340.00

Q42,608.00

Q44,380.50

Flujo de Caja

Q7,268.00

Q14,536.00

Q21,304.00

Q28,572.00

Q35,340.00

Q42,608.00

Q44,380.50

Q52,957.50

AÑO 2


[image: image23.wmf]INGRESOS

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Capital

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Unidades Desayunos

900

900

900

900

900

900

950

1000

Precio

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Total Desayunos

Q10,800.00

Q10,800.00

Q10,800.00

Q10,800.00

Q10,800.00

Q10,800.00

Q11,400.00

Q12,000.00

Unidades Almuerzos

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1500

2000

Precio

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Total Almuerzo

Q15,000.00

Q15,000.00

Q15,000.00

Q15,000.00

Q15,000.00

Q15,000.00

Q22,500.00

Q30,000.00

Ventas Totales

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q33,900.00

Q42,000.00

INGRESOS TOTALES

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q33,900.00

Q42,000.00

EGRESOS 

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Inversion Inicial

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Compra Materia Prima

Q8,514.00

Q8,514.00

Q8,514.00

Q8,514.00

Q8,514.00

Q8,514.00

Q11,187.00

Q13,860.00

SUELDO COCINERA

Q2,500.00

Q2,500.00

Q2,500.00

Q2,500.00

Q2,500.00

Q2,500.00

Q5,000.00

Q2,500.00

SUELDO AYUDANTE C.

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q4,200.00

Q2,100.00

MESERA

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q2,100.00

Q4,200.00

Q2,100.00

Salarios

Q6,700.00

Q6,700.00

Q6,700.00

Q6,700.00

Q6,700.00

Q6,700.00

Q13,400.00

Q6,700.00

Costo Mantenimiento

Q500.00

Q500.00

Q500.00

TOTALES

Q15,214.00

Q15,214.00

Q15,714.00

Q15,214.00

Q15,714.00

Q15,214.00

Q24,587.00

Q21,060.00

INGRESO - EGRESOS

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q33,900.00

Q42,000.00

Egresos

Q15,214.00

Q15,214.00

Q15,714.00

Q15,214.00

Q15,714.00

Q15,214.00

Q24,587.00

Q21,060.00

Flujo de Caja

Q10,586.00

Q10,586.00

Q10,086.00

Q10,586.00

Q10,086.00

Q10,586.00

Q9,313.00

Q20,940.00

FLUJO DE CAJA

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q25,800.00

Q33,900.00

Q42,000.00

Egresos

Q15,214.00

Q15,214.00

Q15,714.00

Q15,214.00

Q15,714.00

Q15,214.00

Q24,587.00

Q21,060.00

Saldo

Q10,586.00

Q21,172.00

Q31,258.00

Q41,844.00

Q51,930.00

Q62,516.00

Q71,829.00

Flujo de Caja

Q10,586.00

Q21,172.00

Q31,258.00

Q41,844.00

Q51,930.00

Q62,516.00

Q71,829.00

Q92,769.00

AÑO 3
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ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Capital

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Unidades Desayunos

2000

2000

2000

2000

2000

2000

2500

2500

Precio

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Total Desayunos

Q24,000.00

Q24,000.00

Q24,000.00

Q24,000.00

Q24,000.00

Q24,000.00

Q30,000.00

Q30,000.00

Unidades Almuerzos

3000

3000

3000

3000

3000

3000

3500

3500

Precio

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Total Almuerzo

Q45,000.00

Q45,000.00

Q45,000.00

Q45,000.00

Q45,000.00

Q45,000.00

Q52,500.00

Q52,500.00

Ventas Totales

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q82,500.00

Q82,500.00

INGRESOS TOTALES

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q82,500.00

Q82,500.00

EGRESOS 

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Inversion Inicial

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Compra Materia Prima

Q22,770.00

Q22,770.00

Q22,770.00

Q22,770.00

Q22,770.00

Q22,770.00

Q27,225.00

Q27,225.00

SUELDO COCINERA

Q2,600.00

Q2,600.00

Q2,600.00

Q2,600.00

Q2,600.00

Q2,600.00

Q5,200.00

Q2,600.00

SUELDO AYUDANTE C.

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q4,400.00

Q2,200.00

MESERA

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q2,200.00

Q4,400.00

Q2,200.00

Salarios

Q7,000.00

Q7,000.00

Q7,000.00

Q7,000.00

Q7,000.00

Q7,000.00

Q14,000.00

Q7,000.00

Costo Mantenimiento

Q500.00

Q500.00

Q500.00

TOTALES

Q29,770.00

Q29,770.00

Q30,270.00

Q29,770.00

Q30,270.00

Q29,770.00

Q41,225.00

Q34,725.00

INGRESO - EGRESOS

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Egresos

Q29,770.00

Q29,770.00

Q30,270.00

Q29,770.00

Q30,270.00

Q29,770.00

Q41,225.00

Q34,725.00

Flujo de Caja

Q39,230.00

Q39,230.00

Q38,730.00

Q39,230.00

Q38,730.00

Q39,230.00

Q41,275.00

Q47,775.00

FLUJO DE CAJA

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q69,000.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Egresos

Q29,770.00

Q29,770.00

Q30,270.00

Q29,770.00

Q30,270.00

Q29,770.00

Q41,225.00

Q34,725.00

Saldo

Q39,230.00

Q78,460.00

Q117,190.00

Q156,420.00

Q195,150.00

Q234,380.00

Q275,655.00

Flujo de Caja

Q39,230.00

Q78,460.00

Q117,190.00

Q156,420.00

Q195,150.00

Q234,380.00

Q275,655.00

Q323,430.00

AÑO 4
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Capital

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Unidades Desayunos

2500

2500

2500

2500

2500

2500

2500

2500

Precio

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Q12.00

Total Desayunos

Q30,000.00

Q30,000.00

Q30,000.00

Q30,000.00

Q30,000.00

Q30,000.00

Q30,000.00

Q30,000.00

Unidades Almuerzos

3500

3500

3500

3500

3500

3500

3500

3500

Precio

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Q15.00

Total Almuerzo

Q52,500.00

Q52,500.00

Q52,500.00

Q52,500.00

Q52,500.00

Q52,500.00

Q52,500.00

Q52,500.00

Ventas Totales

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

INGRESOS TOTALES

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

EGRESOS 

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Inversion Inicial

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Compra Materia Prima

Q27,225.00

Q27,225.00

Q27,225.00

Q27,225.00

Q27,225.00

Q27,225.00

Q27,225.00

Q27,225.00

SUELDO COCINERA

Q2,700.00

Q2,700.00

Q2,700.00

Q2,700.00

Q2,700.00

Q2,700.00

Q5,400.00

Q2,700.00

SUELDO AYUDANTE C.

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q4,600.00

Q2,300.00

MESERA

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q2,300.00

Q4,600.00

Q2,300.00

Salarios

Q7,300.00

Q7,300.00

Q7,300.00

Q7,300.00

Q7,300.00

Q7,300.00

Q14,600.00

Q7,300.00

Costo Mantenimiento

Q500.00

Q500.00

Q500.00

TOTALES

Q34,525.00

Q34,525.00

Q35,025.00

Q34,525.00

Q35,025.00

Q34,525.00

Q41,825.00

Q35,025.00

INGRESO - EGRESOS

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Egresos

Q34,525.00

Q34,525.00

Q35,025.00

Q34,525.00

Q35,025.00

Q34,525.00

Q41,825.00

Q35,025.00

Flujo de Caja

Q47,975.00

Q47,975.00

Q47,475.00

Q47,975.00

Q47,475.00

Q47,975.00

Q40,675.00

Q47,475.00

FLUJO DE CAJA

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO

Ingresos

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Q82,500.00

Egresos

Q34,525.00

Q34,525.00

Q35,025.00

Q34,525.00

Q35,025.00

Q34,525.00

Q41,825.00

Q35,025.00

Saldo

Q47,975.00

Q95,950.00

Q143,425.00

Q191,400.00

Q238,875.00

Q286,850.00

Q327,525.00

Flujo de Caja

Q47,975.00

Q95,950.00

Q143,425.00

Q191,400.00

Q238,875.00

Q286,850.00

Q327,525.00

Q375,000.00

AÑO 5


Recursos financieros para la inversión

Este proyecto requiere que la inversión inicial sea invertida inmediatamente en el primer mes para poder construir la cafetería, equiparla y contar con la materia prima para poner en marcha el negocio.

El capital total para la inversión lo dará la empresa Agregados de Guatemala, S.A. Con la ayuda de la Asociación de Trabajadores Progreso se tendrán descuentos y precios especiales en varias tiendas de electrodomésticos, así como un precio especial para la construcción de la cafetería.

A continuación se detalla el calendario de la inversión por semana durante el primer mes de operaciones.
Tabla No. 7
	CALENDARIO DE INVERSIONES

	 
	
	 

	INVERSIÓN
	MONTO
	FECHA

	Construcción del Local
	Q76,500.00
	  4 enero 2010

	Mobiliario
	Q1,600.00
	18 enero 2010

	Equipo
	Q18,455.00
	18 enero 2010

	Cuberteria
	Q1,665.00
	25 enero 2010

	Gastos Varios de limpieza
	Q2,210.00
	25 enero 2010

	 
	Q100,430.00
	 


a. Clasificación de costos en fijos y variables

Entre los costos fijos para la puesta en marcha de este proyecto se encuentran:

	COSTOS FIJOS

	Salarios
	Q85,400.00

	Gastos de mantenimiento
	Q2,000.00


Los costos variables son:

	COSTOS VARIABLES

	Compra de materia prima
	Q56,281.50

	Construcción
	Q76,500.00

	Mobiliario
	Q1,600.00

	Cuberteria
	Q1,665.00

	Equipo
	Q18,455.00


Estados financieros proyectados a cinco años

e.1
Flujo de caja o efectivo proyectados 

A continuación se detallan los flujos de caja para los cinco años proyectados.
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AÑO 0

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

TOTALES

Capital

Q150,000.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q150,000.00

Unidades Desayunos

Q0.00

Q5,650.00

Q8,950.00

Q11,850.00

Q27,000.00

Q30,000.00

Q83,450.00

Precio

Total Desayunos

Q0.00

Q67,800.00

Q107,400.00

Q142,200.00

Q324,000.00

Q360,000.00

Q1,001,400.00

Unidades Almuerzos

Q0.00

Q6,850.00

Q10,200.00

Q17,500.00

Q39,000.00

Q42,000.00

Q115,550.00

Precio

Total Almuerzo

Q0.00

Q102,750.00

Q153,000.00

Q262,500.00

Q585,000.00

Q630,000.00

Q1,733,250.00

Ventas Totales

Q0.00

Q170,550.00

Q260,400.00

Q404,700.00

Q909,000.00

Q990,000.00

Q2,734,650.00

INGRESOS TOTALES

Q150,000.00

Q320,550.00

Q260,400.00

Q404,700.00

Q909,000.00

Q990,000.00

Q3,034,650.00

EGRESOS 

AÑO 0

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

TOTALES

Inversion Inicial

Q116,630.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q116,630.00

Compra Materia Prima

Q0.00

Q56,281.50

Q85,932.00

Q133,551.00

Q299,970.00

Q326,700.00

Q902,434.50

SUELDO COCINERA

Q0.00

Q32,200.00

Q33,600.00

Q35,000.00

Q36,400.00

Q37,800.00

Q175,000.00

SUELDO AYUDANTE C.

Q0.00

Q26,600.00

Q28,000.00

Q29,400.00

Q30,800.00

Q32,200.00

Q147,000.00

MESERA

Q0.00

Q26,600.00

Q28,000.00

Q29,400.00

Q30,800.00

Q32,200.00

Q147,000.00

Salarios

Q0.00

Q85,400.00

Q89,600.00

Q93,800.00

Q98,000.00

Q102,200.00

Q469,000.00

Costo Mantenimiento

Q0.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q2,000.00

Q10,000.00

TOTALES

Q116,630.00

Q260,311.50

Q177,532.00

Q229,351.00

Q399,970.00

Q430,900.00

Q1,614,694.50

INGRESO - EGRESOS

AÑO 0

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

TOTALES

Ingresos

Q150,000.00

Q320,550.00

Q260,400.00

Q404,700.00

Q909,000.00

Q990,000.00

Q2,884,650.00

Egresos

Q116,630.00

Q260,311.50

Q177,532.00

Q229,351.00

Q399,970.00

Q430,900.00

Q1,498,064.50

Flujo de Caja

Q33,370.00

Q60,238.50

Q82,868.00

Q175,349.00

Q509,030.00

Q559,100.00

Q1,386,585.50

FLUJO DE CAJA

AÑO 0

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

TOTALES

Ingresos

Q150,000.00

Q320,550.00

Q260,400.00

Q404,700.00

Q909,000.00

Q990,000.00

Q2,884,650.00

Egresos

Q116,630.00

Q260,311.50

Q177,532.00

Q229,351.00

Q399,970.00

Q430,900.00

Q1,498,064.50

Saldo

Q33,370.00

Q509,887.50

Q459,800.50

Q790,351.00

Q2,679,355.00

Q3,119,350.00

Q7,558,744.00

Flujo de Caja

Q66,740.00

Q570,126.00

Q542,668.50

Q965,700.00

Q3,188,385.00

Q3,678,450.00

Q8,945,329.50


En dicho ejercicio se puede observar que se pueden obtener ganancias significativas para la puesta en marcha de la cafetería. 

e.2
Estado de resultados (pérdidas y ganancias)

En las proyecciones de los Estados de Pérdidas y Ganancias se puede observar que es posible obtener ganancias a partir del primer año de operaciones con un alza durante los próximos cuatro años. 
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AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5 

TOTAL

Ventas

170,550.00

260,400.00

404,700.00

909,000.00

990,000.00

2,734,650.00

Devoluciones sobre ventas

0

0

0

0

0

0

Ventas netas

170,550.00

260,400.00

404,700.00

909,000.00

990,000.00

2,734,650.00

0

Costos de ventas

56,281.50

85,932.00

133,551.00

299,970.00

2,000.00

577,734.50

Utilidad bruta

114,268.50

174,468.00

271,149.00

609,030.00

988,000.00

2,156,915.50

0

0

Gastos de operación

0

Gastos de venta

2,000.00

2,000.00

2,000.00

2,000.00

2,000.00

10,000.00

Gastos de administración

85,400.00

89,600.00

93,800.00

98,000.00

102,200.00

469,000.00

Depreciaciones

4,344.00

4,344.00

4,344.00

4,344.00

4,344.00

21,720.00

Total de gastos de operación

87,400.00

91,600.00

95,800.00

100,000.00

104,200.00

479,000.00

Utilidad en la operacion

26,868.50

82,868.00

175,349.00

509,030.00

883,800.00

1,677,915.50

0

Total de productos y gastos financieros

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0

Utilidad antes de impuestos

26,868.50

82,868.00

175,349.00

509,030.00

883,800.00

1,677,915.50

0

ISR

1,343.43

Q 

 

4,143.40

Q 

 

8,767.45

Q 

 

25,451.50

Q 

 

44,190.00

Q 

 

83,895.78

Q 

 

0

Utilidad neta del ejercicio

25,525.08

78,724.60

166,581.55

483,578.50

839,610.00

1,594,019.73


e.3
Balance General proyectado 
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Bancos

Q165,550.00

Q255,400.00

Q399,700.00

Q904,000.00

Q985,000.00

Q2,709,650.00

TOTAL

Q170,550.00

Q260,400.00

Q404,700.00

Q909,000.00

Q990,000.00

Q2,734,650.00

ACTIVO FIJO

Equipo de Cocina

Q4,344.00

Q4,344.00

Q4,344.00

Q4,344.00

Q4,344.00

Q21,720.00

TOTAL

Q4,344.00

Q4,344.00

Q4,344.00

Q4,344.00

Q4,344.00

Q21,720.00

TOTAL ACTIVO

Q174,894.00

Q264,744.00

Q409,044.00

Q913,344.00

Q994,344.00

Q2,756,370.00

PASIVO CIRCULANTE

Impuestos por Pagar

Q1,343.43

Q4,143.40

Q8,767.45

Q25,451.50

Q44,190.00

Q83,895.78

TOTAL

Q1,343.43

Q4,143.40

Q8,767.45

Q25,451.50

Q44,190.00

Q83,895.78

PASIVO FIJO

TOTAL

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

Q0.00

CAPITAL CONTABLE

Capital Social

Q85,400.00

Q89,600.00

Q93,800.00

Q98,000.00

Q102,200.00

Q469,000.00

Unidades Retenidas

Q26,868.50

Q82,868.00

Q175,349.00

Q509,030.00

Q883,800.00

Q1,677,915.50

TOTAL

Q112,268.50

Q172,468.00

Q269,149.00

Q607,030.00

Q986,000.00

Q2,146,915.50

TOTAL PASIVO Y 

CAPITAL

Q113,611.93

Q176,611.40

Q277,916.45

Q632,481.50

Q1,030,190.00

Q2,230,811.28

CAFETERIA AGREGUA

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

TOTALES


b. Evaluación financiera

Para poder elaborar la evaluación financiera adecuadamente se iniciò por comparar la viabilidad del proyecto contra una tasa de rendimiento “mínima” aceptable –TREMA-.

Para este proyecto se utilizaron las siguientes tasas:

1. Tasa de inflación estimada para 2009 =    8%  Fuente: Banco de Guatemala

2. Tasa activa promedio para quetzales =  16% Fuente: Banco de Guatemala

3. Tasa libre de riesgo o premio = 15% Establecida por el proyectista

Da un total de 39% para efectos de cálculo para el Van y TIR.

f.1
Establecer el Valor actual neto (VAN o VPN)

Es de suma importancia establecer el Valor Actual Neto del proyecto, ya que conforme transcurre el tiempo, el valor de la inversión varìa.

Por lo tanto, para el cálculo del VAN se tomaron en cuenta las variables antes mencionadas del TREMA y los totales de los Flujos Netos de las proyecciones de los cinco años.
	La fórmula del VAN es:   VAN = BNA – Inversión


Donde el beneficio neto actualizado (BNA) es el valor actual del flujo de caja o beneficio neto proyectado, el cual ha sido actualizado a través de una tasa de descuento.

Dando como resultado en Valor Actual Neto de Q.539, 352.63, lo cual equivale al 44.81 del valor total estimado según las proyecciones del Flujo Neto.

f.2
Encontrar la Tasa interna de Retorno (TIR)

Al invertir en algún proyecto, el objetivo principal es tener algún porcentaje de retorno después de haber puesto en marcha el mismo.

Al realizar el cálculo del TIR para el proyecto de la cafetería, dio como resultado una tasa del 181%. 

Lo que indica que se recuperarà después de la puesta en marcha un 181% de lo invertido al inicio. 
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Punto de equilibrio (unidades y valores)

Los datos utilizados para determinar el punto de equilibrio son los siguientes:
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Estos datos son únicamente de la proyección total del primer año de producción.

	Punto de Equilibrio
	Costos Fijos
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	Ventas Totales


	Punto de Equilibrio
	Q. 87,400.00
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	Q. 170,550.00


El resultado del ejercicio es de Q.130, 447.76. El cual es el monto que se debe de vender al año  para poder solventar los gastos obtenidos.

Se cálculo el punto de equilibrio del primer año dando como resultados lo siguiente:
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Con estos datos se realizò la gràfica respectiva, que demuestra cómo año con año suben las ventas totales, los costos variables y el punto de equilibrio.

Tabla No. 7
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Resumen estudio financiero
Como se describió en el capítulo seis, la inversión inicial será aportada en su totalidad por la empresa Agregados de Guatemala, S.A.  Entre los egresos más voluminosos para el arranque de operaciones están: la construcción de las obras físicas, equipos,  mobiliario y cubertería.

Para tener una proyección del flujo de caja se hizo un análisis de ingresos y egresos por los primeros cinco años de operación. Así mismo, se proyectaron el estado de resultados (pérdidas y ganancias) y el Balance General.

La evaluación financiera demostró que el proyecto es sumamente rentable, ya que al comparar la viabilidad del proyecto contra una tasa de rendimiento “mínima” aceptable –TREMA- se obtuvo resultados positivos y muy por encima de lo esperado.

Conforme transcurre el tiempo, el valor de la inversión varìa, es por ello que es importante establecer el Valor Actual Neto del proyecto. Al hacer el cálculo del VAN se obtuvo como resultado que el valor del proyecto en cinco años es de Q.539, 352.63.

Es importante también mencionar que al invertir en algún proyecto, el objetivo principal del inversionista es tener algún porcentaje de retorno, por lo que se calculo el TIR obteniendo un resultado de una Tasa del 181%.  Lo que indica que este monto será el que se recuperarà después de la puesta en marcha. 

El punto de equilibrio se determinò que es de Q.130,447.76 al año, esta cantidad es superada sin ningún problema según las proyecciones, ya que se estima una alta demanda. 
CONCLUSIONES
1. Se ha determinado que existe en la actualidad un nicho del mercado de alimentos en las empresas del Grupo Progreso, especialmente en Agregua, que está desatendido y que al hacerle las mejoras correspondientes puede llegar a ser un mercado bastante interesante y con altos rendimientos.
2. Para este proyecto es necesario quitar la caseta que atiende a este mercado actualmente, y construir un espacio formal con los requerimientos básicos para poder preparar los alimentos bajo normas de salubridad. 
3. Es necesaria la contratación de tres  personas responsables de la cafetería. Las cuales deben cumplir a cabalidad todo el proceso de selección y contratación de Agregua.  Así mismo, se deberá  cumplir con todas las normas y leyes establecidas  en la República de Guatemala. 
4. Según el estudio financiero realizado a nivel de perfil, es factible poner en marcha la cafetería y obtener ganancias que van aumentando conforme los años. Por lo que se confirma que es técnicamente viable y financieramente rentable el invertir en la construcción y puesta en funcionamiento de la cafetería.  
5. Es importante recalcar que según la investigación de mercado los colaboradores tendrán una mejor percepción del Eje de Bienestar, ya que esto se cumple con el Plan de Salud de la Agenda de Liderazgo. 

6. Al tener un control sobre quiénes y cómo se preparan los alimentos se evitará la  ingesta de alimentos en mal estado, así mismo se pueden programar menús balanceados de alta calidad a bajo costo, evitando ausentismos o incumplimientos a los horarios de trabajo por problemas gastro-intestinales.

7. La seguridad en Zona 6 es uno de los temas más álgidos que se viven día con día, los colaboradores ponen en riesgo su vida cuando salen a comprar alimentos ya que pueden ser víctimas de la ola de violencia que se vive en el país, es por esto que la empresa prefiere que sus colaboradores no abandonen las instalaciones y adquieran sus alimentos allí mismo.
RECOMENDACIONES
1. Para poder acaparar este nicho, se requiere que se haga pública la inauguración de la cafetería para que todos los colaboradores de Agregua sepan que cuentan con un lugar accesible y limpio donde adquirir sus alimentos. Esto podría ser a través de anuncios en el Tritu – Avances, volantes y mantas en lugares estratégicos. 
2. Es de suma importancia mejorar la infraestructura que se utilizarà para la cafetería, por lo que se recomienda utilizar los beneficios que ofrece la Asociación de Trabajadores Progreso para la construcción de la cafetería. 
3. Evaluar muy bien a las personas que se contrataràn, exigiéndoles toda la papelería correspondiente, y de ser posible solicitar que el personal cuente con experiencia previa. Así como apegarse a las normas del Grupo Progreso para cumplir con todas las normas y leyes establecidas  en la República de Guatemala. 
4. Realizar un estudio a nivel de factibilidad para asegurar que los datos en este estudio de perfil sean correctos y afianzar la viabilidad y rentabilidad del proyecto.  
5. Impulsar en las charlas del Eje de Bienestar la cafetería para que los colaboradores sepan que la cafetería es un eslabón importante dentro del Plan de Salud. 
6. El Departamento de Recursos Humanos será el ente encargado de  que se lleve un estricto control sobre quiénes y cómo se preparan los alimentos. Para evitar cualquier tipo de enfermedades y a la vez que esto genere  ausentismos o incumplimientos a los horarios de trabajo.

7. Por el tema de seguridad es importante que el local se construya dentro de las instalaciones de la empresa exactamente donde se encuentra ubicada la caseta actualmente, ya que así se logrará que únicamente las personas que laboran dentro de la empresa tengan acceso a la cafetería minimizando los riesgos de violencia. 
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Anexo No. 1

Agenda de Liderazgo, Agregua
Anexo No. 2
Asociación de Trabajadores Progreso

Anexo No. 3

Formato Encuesta
Anexo No. 4

Fotos Caseta Actual y Planos

Anexo No. 5

Formulário SAT

Anexo No. 6

Formulário EIA

Anexo No. 7
Formulário Licencia de Construcción
Anexo No. 8

Análisis de Ingresos y Egresos

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: Silvia Marilú Guevara Coronado



 Firma del estudiante. ____________________________________
Fecha: _______________________
D





Contratación de  personal capacitado  











Elaboración de menús balanceados y de alta calidad nutritiva








Mayor control de RRHH en los procesos de la cafetería





Construcción de local adecuado











Manipulación adecuada en la preparación de alimentos.








Seguridad para el empleado en la elaboración de alimentos





Dieta balanceada, alta calidad a bajo costo





Evitar ingesta de alimentos en mal estado





Aumenta percepción del Eje de Bienestar del colaborador








Limitado personal para atender  demanda en períodos de mayor afluencia





Poco control sobre la preparación de los alimentos.








Falta de interés por mejorar el servicio a los trabajadores y colaboradores.





Lugar inadecuado dentro de la empresa.








Demanda insatisfecha para los colaboradores de la empresa AGREGUA por falta de un lugar adecuado donde adquirir alimentos.








Incumplimiento de horario de trabajo a causa de un mal servicio.


    





Ausentismo por enfermedad o no regresan después del almuerzo.





Inseguridad para los colaboradores que salen fuera de la empresa.





Enfermedades gastro-intestinales.











Compra de alimentos en el periodo de almuerzo
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