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Prefacio

Este proyecto surge a partir del deseo de una corporacidon nacional de lanzar una
nueva linea de producto que sea innovador y que logre que la marca penetre en un
mercado poco explotado por la empresa.

Este trabajo es un andlisis principalmente industrial y econdémico del proyecto
mencionado. Los alcances son aquellos que se refieren a la Ingenieria Industrial:
mercadeo, flujos de la operacion, medidas de sanidad y seguridad, y aspectos
administrativos y econdémicos. Es conveniente aclarar que no se realizd ninguna
formulacion o investigacion detallada y minuciosa de la quimica de alimentos, ni de los
procesos de fabricacion de las materias primas (principalmente pastas).

Para obtener los resultados y llegar a la afirmacién de la hipotesis, fue necesario
llevar a cabo investigacion bibliografica y electronica de material relacionado al tema,
entrevistas y conversaciones formales e informales con expertos en los diferentes campos
en que incurre este trabajo de graduacion. Es importante dejar constancia del
agradecimiento debido a todas las personas que colaboraron conmigo a lo largo del
camino, principalmente a los profesionales que dedicaron su tiempo a brindarme
explicaciones e informacion de forma amable e inmediata.
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Resumen

El proyecto analizado es la produccion de chow mein congelado, queriéndose
probar que su produccion y venta son factibles. Mediante encuestas, se determind que si
es aceptado por la mayoria de personas (53%) y que el chow mein de por si es un
producto altamente conocido y consumido.

La idea de dicho proyecto surge por el deseo de una planta productora de pasta de
incursionar en un 4rea de la industria poco explorada, tanto por ellos como por la mayoria
de empresas de Guatemala: alimentos preparados congelados.

La fabricacion del chow mein congelado es técnicamente sencilla, s6lo se necesita
invertir en maquinaria especial para congelacion rapida. Ademas de esta maquinaria, son
necesarios instrumentos para coccion y fritura de pasta, pollo y verduras y maquinaria
para el almacenaje del producto terminado. Mediante investigacion y estimados, se
determin6 que la inversion inicial debe ser de aproximadamente 994,500.00 quetzales,
incluyendo capital de trabajo para tres meses.

Respecto a la contaminacion, se concluye que €sta no sera mayor que los liquidos
de desecho y coccidn, que son tratables con quimicos, enzimas o reproceso.

Al unir toda la informacion precedente, se ha podido determinar, mediante un
andlisis del flujo de caja, que el proyecto evaluado a diez afios es rentable. Produce una
Tasa Interna de Retorno del 41.68%, y un periodo de recuperacion de poco menos de tres
anos.
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I. Introduccion

Este trabajo es el resultado de tres estudios generales que se elaboraron con el fin
de probar la hipdtesis que afirma que es factible producir y vender chow mein congelado.
Estos estudios son: de mercado, técnico y econdmico.

En el siguiente informe se presentan los resultados mas relevantes de cada estudio.
Ademas, para comenzar, se expone una investigacion de varias fuentes para determinar la
manera adecuada de elaborar el producto propuesto; se enuncian las principales normas
de sanidad y calidad por las que deben regirse la produccion y el manejo del producto
terminado. Es conveniente aclarar que no se profundizé en el tema de las pastas, ya que
el proceso utilizara la pasta fresca ya producida como materia prima. Por razones de
confidencialidad, no se revela ningin aspecto de la formula ni se describen las
propiedades de dicha materia prima.

Como siguiente capitulo se enuncian los resultados del estudio de mercado, en los
que se demuestra que el producto sera aceptado. Se principia por establecer el tamafo de
la muestra a encuestar, luego se mencionan los resultados de la encuesta, y con base a
ellos, se determina la posible demanda del producto y su definicion. Ademads, se analiza
la competencia existente y la disponibilidad de proveedores.

Sucesivamente se describiran los aspectos propios de la produccion del chow mein
congelado: los requerimientos de materia prima, maquinaria y mano de obra, el proceso a
seguir y la capacidad de produccién. También se hace un analisis de la instalacion actual
y el impacto que tendra el proyecto en el medio ambiente.

La ultima fase de este trabajo es el analisis econdémico, en el que todos los datos
de los dos capitulos precedentes se unen y se estudia la factibilidad financiera del
proyecto. Dentro de los célculos utilizados estdn: determinacion inversion inicial, de
costos y de precios de venta. Para terminar, se elabora un estado de resultados y flujo de
caja para determinar la Tasa Interna de Retorno (TIR) y el periodo de recuperacion de la
inversion. Asimismo, se concluye con un analisis de sensibilidad, en el que se determina
sobre qué variables ha de ejercerse mas control para evitar una baja en la TIR o, mejor
aun, aumentarla.

1



I1. Objetivos

. General

Determinar la factibilidad de producir y comercializar pasta para chow mein

congelado.
. Especificos

Identificar el mercado objetivo, que incluye el perfil del consumidor y la

segmentacion del mercado.
Estimar la demanda esperada, asi como la capacidad de oferta de la empresa.

Estudiar la competencia directa existente, y también los productos sustitutos,

complementarios e independientes que competiran con el nuevo producto.

Definir el mejor y mas economico método para congelar la pasta —con la formula
existente- el pollo y los vegetales, incluyendo diagramas y requerimientos de recursos

humanos.

Determinar los costos de fabricacion y poder asi, incluyendo otros aspectos
determinados (como la demanda esperada, etc.), llevar a cabo un estudio de

factibilidad financiera.

Analizar si el producir la nueva presentacion de chow mein representa un riesgo para

el ambiente, y como eliminarlo o minimizarlo.



ITI. Marco tedrico y antecedentes

A. (Qué es un estudio de factibilidad?

Un estudio de factibilidad es un procedimiento utilizado para la evaluacion de
proyectos que permite obtener una respuesta a la pregunta: ;Dara resultado el proyecto
que se esta evaluando? El estudio de factibilidad, ademads, toma en cuenta que los
recursos para llevar a cabo un proyecto son limitados, y trata de aprovecharlos de la mejor
manera posible.

Para llevar a cabo un estudio de factibilidad, se han de tener en cuenta tres analisis
principales. Estos son:

— Analisis de factibilidad en el mercado
— Analisis de factibilidad técnica
- Analisis de factibilidad financiera

B. Alcances del estudio de factibilidad

1. Estudio de mercado. El alcance del estudio de mercado varia en funcion
de la naturaleza del proyecto que se pretende desarrollar. Generalmente, debe
proporcionar ciertos datos basicos sobre la demanda actual y futura, la situacion de la
competencia, el mercado que cubrirda el proyecto, estrategias de mercadeo, precios
vigentes y previstos para el proyecto. (Lacruz,
1999:http://www.ula.ve/fomento/public2.htm)

Aspectos de interés:

a. Determinacion del tamano de la muestra: Para un muestreo
probabilistico con un 95% de nivel de confianza, la formula para determinar el tamafo
adecuado de la muestra es:

1.96% pgN
(e?(N-1))+(1.962pq)




En donde: 1.96 es el valor de intervalo de confianza, segiin la curva normal de z,
para un 95% de confianza. N es el tamafio de la poblacién, p y ¢ son la probabilidad de
que el evento suceda o no suceda, y e es el error maximo permitido. (Benassini,
2001:147)

Para asegurar que el tamafio de la muestra sea alcanzado, regularmente se toma en
cuenta una tolerancia. Esto usualmente lleva a aumentar el tamafio de la muestra por un
factor de seguridad. Aunque esto variard de caso a caso, una tolerancia del 10% sera
adecuada la mayoria de las veces. (Magnani, 1997:20)

b. Potencial de marketing y potencial de ventas: Son las ventas totales
esperadas de un producto para su rama del mercado durante un periodo de tiempo
determinado. El potencial de ventas se refiere a la cuota méaxima del potencial de
marketing que una compainia individual espera alcanzar dentro de esa rama de mercado,

segin el conocimiento y preferencia que tengan los clientes hacia la marca (Stanton,
1995:247).

C. Proyecciones: En situaciones de gran incertidumbre, como el caso de
comercializacion de alguna innovacion, es muy dificil elaborar previsiones exactas. Lo
mas frecuente es que estas estimaciones sean poco precisas. Si el mercado acoge
favorablemente la innovacion, todas las proyecciones realizadas seran demasiado bajas; si
la innovacion no logra impactar al mercado, ninguna de las proyecciones realizadas es
suficientemente conservadora (Stanton, 1995:348).

d. Clasificacion de la demanda:

e En relacion con su oportunidad:
Insatisfecha: Cuando la produccion y oferta no alcanzan a cubrir los requerimientos
del mercado
Satisfecha:
= Saturada: Cuando no es posible hacerla crecer bajo ninguna circunstancia.
= No saturada: Cuando estando aparentemente satisfecha puede, mediante
publicidad u otros instrumentos de marketing, hacerse crecer.
e En relacion con su necesidad:
Basica: Aquella que la comunidad requiere ineludiblemente para mantenerse y
desarrollarse.
Suntuaria: La que se relaciona con la intencion de satisfacer un gusto mas que una
necesidad.
4



e En relacion con su temporalidad:
Continua: Aquella de caracter permanente, como la alimentacion o la vivienda.
Ciclica o estacional: De caracter no permanente, como la vinculada con la Navidad u
otras fiestas esporadicas.
(Sapag y Sapag, 2001:73)

e. Canales de distribucion: El canal de distribucion de un producto es la
ruta que sigue el titulo de propiedad de este ultimo conforme pasa del productor al
consumidor final o al usuario industrial. Un canal incluye siempre al productor y al
usuario final del producto, asi como a todos los intermediarios que intervienen en el
traslado de la propiedad. (Stanton y Futrell, 1987:348)

2. Estudio técnico: Es un estudio de funcion, rendimiento y restricciones que
puedan afectar a la consecucion de wun sistema aceptable de produccion
(http://www.itcg.edu.mx/ingsoft/viabili.htm).

En este punto se debe indicar la capacidad prevista de instalacion, programa de
produccion 'y prestacion de servicio, descripcion del proceso o actividades,
requerimientos de personal y evaluacion de la disponibilidad de materiales e insumos
requeridos en el proyecto (Lacruz, 1999: http://www.ula.ve/ fomento/public2.htm),
teniendo en cuenta las caracteristicas necesarias de la empresa como son ubicacion,
servicios publicos, medios de transporte, etcétera.

Aspectos de interés:

a. Diagrama de arbol: Representacion grafica de los componentes (y sus
respectivas cantidades y medidas) necesarios para elaborar un producto. Se presenta
nivel a nivel, siendo el mas bajo la materia prima mas elemental, y el mas alto, el
producto terminado.

b. Explosion de materiales: Lista que parte del diagrama de arbol, en la que
se enumeran los componentes del producto, indicando la cantidad necesaria para elaborar
una unidad de producto final.

c. Diagrama de Operaciones de Proceso (DOP): Muestra la secuencia
cronologica de todas las operaciones, inspecciones, margenes de tiempo y materiales a
utilizar en un proceso de fabricacion o administrativo, desde la llegada de la materia
prima hasta el empaque del producto terminado. Las operaciones se presentan como
circulos, las inspecciones como cuadrados (Niebel, 1996:29).

d. Diagrama de Flujo de Operaciones de Proceso (DFOP): Contiene
muchos mas detalles que el DOP. Es especialmente util para poner de manifiesto costos
ocultos como distancias recorridas, retrasos y almacenamientos temporales. La

n



simbologia para operaciones e inspecciones es la misma que en el DOP, para traslados es
una flecha, para demoras es una D y para almacenamiento un tridngulo invertido. Pueden
representarse actividades combinadas (Niebel, 1996:34).

€. Organigrama: Representacion grafica de la jerarquia de una empresa.
Es util para aclarar la cadena de mando y ubicar a los miembros de la empresa segtn el
departamento al que pertenecen.

3. Estudio financiero: Consiste en la evaluaciéon del costo de desarrollo
sopesado con los ingresos netos o beneficios obtenidos del sistema o producto
desarrollado. (http://www.itcg.edu.mx/ingsoft/viabili.htm)

En este estudio se presenta la informacion relativa a costos de inversion,
financiamiento, costos de operacion y los ingresos previstos durante el periodo de vida
util del proyecto. (Lacruz, 1999:http://www.ula.ve/fomento/public2.htm).

Esta seccion debe contener la informacion acerca del plan de financiamiento
nombrando aspectos como los recursos con los que se cuenta, las necesidades de crédito o
inversion, las  oportunidades de inversion externa y las  garantias.
(MCEC,2002:http://www.jovenesemprendedores.gov.co/plan.asp)

Aspectos de interés:

a. Costos de Inversion: Descripcion de cada uno de los componentes de
inversion: el capital fijo (inversiones fijas y otros activos correspondientes a los gastos de
capital previos a la produccion) y el capital de trabajo para la puesta en marcha de la
empresa (gastos de materia prima, sueldos y salarios, y otros gastos cuya recuperacion se
logra en el momento de percibir ingresos) (Lacruz,
1999:http://www.ula.ve/fomento/public2.htm).

b. Plan de inversion y financiamiento: Distribucion de las inversiones
segin la fuente de financiamiento. (Lacruz, 1999: http://www.ula.ve/fomento/
public2.htm).

c. Presupuesto de gastos: Estimacion detallada de los gastos anuales,
originados durante el periodo de operacion del proyecto. (Lacruz, 1999:
http://www.ula.ve/fomento/public2.htm).

d. Estimacion de ingresos: Con la finalidad de demostrar las bondades del
proyecto, deben presentarse las proyecciones financieras para todo el periodo de vida util
previsto a  precios constantes y/o  precios corrientes. (Lacruz, 1999:
http://www.ula.ve/fomento/public2.htm).



e. Flujo de caja: Permite conocer las entradas y salidas de efectivo de dinero
y, el saldo acumulado (si lo hubiere), cubierto el servicio de la deuda, impuestos,
dividendos y reposiciones de activos. (Lacruz, 1999: http://
www.ula.ve/fomento/public2.htm).

f. Tasa Interna de Retorno: Es aquella tasa de descuento, que iguala el
valor actual de los ingresos de efectivo al valor actual de las salidas de efectivo; es decir,
es la tasa de descuento para la cual el Valor Actual Neto (VAN) es igual a cero. Una
inversion se considera aceptable, si la Tasa Interna de Retorno es igual o mayor a la Tasa
de Rendimiento esperada por el inversionista (Lacruz, 1999:
http://www.ula.ve/fomento/public2.htm).

g. Analisis de sensibilidad: El andlisis economico utiliza estimaciones de
sucesos futuros para ayudar a quienes toman decisiones. Dado que las estimaciones
futuras siempre tienen alguna medida de error, hay inexactitud en las proyecciones
econoémicas. El efecto de la variacion puede determinarse mediante el andlisis de
sensibilidad. Generalmente se varia un factor a la vez, se supone que hay independencia
con otros factores. Este supuesto no es correcto en situaciones del mundo real, pero es
practico puesto que en general no es posible considerar en forma precisa las dependencias
reales (Blank, 1998:562).

C. Comidas preparadas congeladas

Se definen como platos preparados aquellos alimentos que han sido procesados y
preparados para su consumo inmediato, o a los que les falta un ligero procesamiento
posterior para ser consumidos. Este tipo de productos van directamente del lugar de
elaboracion a la mesa, pasando, en algunos casos, unicamente por un proceso de
calentamiento antes de servir (Rodriguez, 1995:1).

Los alimentos preparados son un ejemplo de una tendencia de conveniencia en el
mercado de la comida. Esta categoria de comidas, que era desconocida antes de la
Segunda Guerra Mundial, ha crecido afio con afio, hasta llegar a ser (en U.S.A.) un rubro
de $7,000 millones anuales. Quizd la invencion que ha colaborado a este rapido
crecimiento es el horno de microondas (Jenkins, 1991:273).

De acuerdo con la publicacion de Marilyn Erickson (1997:3), el mejor método
para preservar el sabor, textura y valor nutricional de los alimentos es la congelacion. La
calidad y aspectos nutricionales de las comidas congeladas son factores criticos, y
dependen del control del proceso de congelamiento, la preparacion pre congelamiento, y
el manejo post congelamiento de los alimentos. EI objetivo principal, entonces, sera
mantener, tanto como sea posible, las caracteristicas y calidad originales del producto.



D. Sistemas de congelacion de alimentos

En afios recientes, se ha hecho énfasis en congelar la comida tan rapido como sea
posible, sin embargo, hay una desventaja desde el punto de vista comercial: la rapidez del
congelamiento contra la economia de la operacion, siendo esta ultima la que, la mayoria
de las veces dicta el equipo a utilizar (Erickson, 1997:3).

Los sistemas de congelacion pueden ser clasificados de varias maneras: Segun el
nombre del proceso: por lote, o en linea. Segun el sistema de transferencia de calor: aire,
contacto o criogénico. O acorde al producto. Otra clasificacién apropiada es segun la
velocidad de congelamiento o la velocidad del movimiento del frio de la superficie hacia
el centro del alimento. Esta clasificacion esta relacionada con las propiedades del
producto y también con la eficiencia de la transferencia de calor (conocido como
coeficiente de transferencia de calor) (Erickson, 1997:4).

La velocidad mas lenta de congelamiento se obtiene con cuartos frios que utilizan
aire refrigerado como el medio de enfriamiento. Estos son realmente mas apropiados
exclusivamente como bodegas de almacenamiento. El aire que circula tiene un
coeficiente de transmision de calor muy bajo, por lo que se requiere mas tiempo de
congelamiento para reducir la temperatura del centro termal del alimento. Aun al
modificar estos cuartos frios aumentando la capacidad de refrigeracion y haciendo uso de
ventiladores, no se consigue el objetivo de congelar rapidamente el producto de forma
uniforme y a temperatura constante, comprometiendo la calidad del producto final.
(Erickson, 1997:4).

Es posible obtener mayor rapidez de congelamiento con congeladores rapidos,
conocidos también como congeladores de chorro, que utilizan aire refrigerado o gas
criogénico como medio de congelacion. Este tipo es sin duda el més comun en la
industria alimenticia, y provee flexibilidad, facilidad de operacién y economia para
producciones de gran volumen. Tipicamente, las temperaturas se encuentran entre los
—20°C y —40°C, con velocidades de aire entre los 0.5 y 10 m/s (Erickson, 1997:5).

Una modificacion al sistema anterior es el congelador de cama fluida, que se
utiliza para congelar productos pequefios individuales, tales como: vegetales, frutas, carne
en trozos, papas fritas, camarones, etc. Utiliza aire frio forzado desde debajo de la banda
transportadora, suspendiendo los productos en la corriente de aire frio. La superficie total
del producto entra entonces en contacto con el aire, congelandose rapidamente. (Erickson,
1997:5).

También es posible obtener una transferencia de calor eficiente por medio de los
congeladores de contacto. El método mas reconocido es el congelador de placas. Este
utiliza, como su nombre lo indica, una placa metélica enfriada por medio de un sistema de
refrigeracidn mecanico, y que estd en contacto directo con la comida. Es mucho mas

usado en productos con forma regular. Otra forma alterna de los congeladores de contacto
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es el congelador por inmersion, que puede ser tan simple como un tanque lleno con
refrigerante (por ejemplo, solucion de sal, azucar y alcohol, o un liquido criogénico).
Este método es utilizado para congelar productos de gran tamafno, y regularmente va
seguido del proceso de congelamiento de chorro (Erickson, 1997:6).

La forma mas rapida de congelamiento es obtenida con sistemas criogénicos, que
utilizan como refrigerantes gases liquidos, como nitrégeno o dioxido de carbono. Los
beneficios son velocidades de congelamiento rapidas, alta velocidad de produccion,
espacio pequefio, flexibilidad y baja inversion inicial. Sin embargo, la desventaja de estos
sistemas es el alto costo del material criogénico, que es desechado después de su uso
(Erickson, 1997:7).

E. Produccion de comidas preparadas congeladas

1. Preparacion. Para su elaboracion hay que cocinar o pre cocinar las
materias primas bajo un método convencional y colocarlas en un empaque adecuado, que
no se recomienda sobrepase los 4 6 5 cm. de altura, para mantener un corto tiempo
de congelacion, y luego enfriarlas a entre 2°C y 10°C (Rodriguez, 1995:3 y 4).

El llenado de bandejas o bolsas en la mayoria de los casos se realiza en forma
automatica o semiautomatica, sobre mesas o cintas de porcionamiento. Esta operacion
debe hacerse rapidamente a fin de que el tiempo entre el final de coccion y el
congelamiento sea el minimo posible, ya que se ha demostrado que un lapso de 15
minutos entre estas operaciones significa variaciones en la calidad y las propiedades
sensoriales de los productos (Rodriguez, 1995:4).

2. Empaque. Generalmente los alimentos preparados congelados son
distribuidos en bandejas de aluminio, plastico o carton revestido de plastico de una
capacidad de 1,000 a 2,000 g. Se emplean también bolsas de laminados plasticos, solos o
con aluminio, conteniendo de unos 800 a 1,500 g (Rodriguez, 1995:2).

3. Congelamiento. La siguiente etapa es la congelacion, en donde los
alimentos han de ser congelados de forma répida utilizando, por ejemplo, un tinel de
congelacion (-40°C) (Rodriguez, 1995:3).

Para el congelamiento se recomienda utilizar cualquiera de los equipos
mencionados en la seccion D. Sistemas de congelacion de alimentos. La congelacion se
ha de realizar en forma rapida con el fin de atravesar el intervalo bacterioldgicamente
critico, comprendido aproximadamente entre 45°C y 10°C, con las minimas posibilidades
de crecimiento microbiano. Algunas leyes, como las de Alemania, establecen un tiempo
de 1 cm/hora como velocidad de congelacion, que puede alcanzarse con equipos de
congelacion forzada con aire a —40°C, y una velocidad de 5 m/s.
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Ademas, la congelacion rapida evita la formacion de cristales de hielo de gran
tamafio en los espacios intercelulares, que, en productos sensibles, son la causa de
modificaciones notables de textura y que provocan también una pérdida considerable de
liquidos celulares (Rodriguez, 1995:4).

4. Almacenaje. Se dard a una temperatura de —18°C o0 —24°C vy el transporte
debe ser a —18°C (Rodriguez, 1995:3).

Se puede afirmar que la vida de anaquel de un producto formulado a base de carne
exceptuando la de cerdo—, pescado, frutas y verduras, es de 6 a 8 meses (Rodriguez,
1995:6).

El almacenamiento a —30°C se viene utilizando como solucidn tecnoldgica a los
problemas de enranciamiento de los preparados de naturaleza grasa (Rodriguez, 1995:6).

Existen algunos problemas asociados a la textura y estructura de los platos
preparados después de su congelamiento y durante el almacenamiento. Estos problemas
se asocian principalmente al almidon presente en el alimento y a las emulsiones, espumas
o geles. En algunos casos, estos cambios aparentes ocurren inmediatamente después del
congelamiento, en otros, durante el almacenamiento (Rodriguez, 1995:6).

Con los vegetales congelados se tienen que tener ciertas precauciones para evitar
que pierdan su textura. La sobrecoccion antes del congelamiento, un largo calentamiento
y las modificaciones en textura debido al almidén que contienen, son algunos de los
factores que mas influencia tienen sobre los vegetales bajo este tratamiento de
conservacion. La sobrecoccion o el prolongado tiempo de calentamiento en vegetales
como guisantes, frijoles, brocoli y coliflor, entre otros, provoca el desarrollo de una
textura “pegajosa” y una pérdida del color (Rodriguez, 1995:7).

En los alimentos preparados congelados que contienen carne, la retencion del
sabor y el evitar el desarrollo de sabores rancios son los factores mas importantes en la
estabilidad. Los métodos de coccion, el empaque y las condiciones de almacenamiento
son los puntos criticos para el control de la estabilidad. EI sabor rancio en la carne es
mayor cuando se congela cocinada que cuando se almacena cruda y esto se debe a que la
coccion acelera el desarrollo de la rancidez de la grasa. (Rodriguez, 1995:8).

5. Re-calentamiento. A diferencia de otros alimentos que después de
descongelados requieren una preparacion posterior, los precocinados  pueden
consumirse, sin  otra elaboracion, inmediatamente después de su descongelacion
y calentamiento hasta 65°C o 70°C. La regeneracion térmica, o calentamiento, debe
realizarse, por ello, de una forma uniforme y controlada para evitar los efectos de una
coccion secundaria y los fendémenos de deshidratacion. El uso del microondas es muy
cuestionado debido a la poca uniformidad en el calentamiento (Rodriguez, 1995:8 y 9).
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De acuerdo a las investigaciones de Marilyn Erickson, (1997:302), este rango de
temperatura al que debe llegar el alimento calentado permite degustar las comidas
congeladas de manera sana y deliciosa. Segin Ashim Datta (2001:381), al formular las
instrucciones de calentamiento se debe tener en cuenta la seguridad del consumidor,
explicandolas de una forma clara y sencilla, lo cual ademas ayudara a obtener resultados
optimos en la calidad. Para obtener mejor uniformidad al calentar las comidas en el
microondas, es recomendable rotarla, cubrirla, revolverla, dejarla estabilizarse durante y
al final de la coccion, y usar un nivel bajo de potencia en el microondas.

No hay que dejar de lado la importancia en la velocidad de reconstitucion, ya que es
necesaria una alta velocidad de calentamiento para evitar el desarrollo de aquellos
microorganismos potencialmente presentes en el alimento, ya que la congelacion, aunque
puede provocar un cierto efecto subletal reduciendo la carga microbiana del alimento, no
produce la esterilizacion del mismo. Los patogenos Salmonellas, Estafilococos y
Clostridium y las toxinas de estos dos ultimos no resultan afectados por el proceso de
congelacion y por lo tanto se tiene que establecer periodos maximos para la
reconstitucion térmica de platos congelados. La legislacion espafiola establece un tiempo
de una hora para tal efecto, como periodo maximo para alcanzar 65°C en el punto central,
y solo se permite la descongelacion completa si se realiza inmediatamente antes del
consumo y en el tiempo indicado (Rodriguez, 1995:9)

F. Manejo post produccion y pre-consumo

El manejo post produccion y pre-consumo de los alimentos congelados juega un
papel primordial en mantener la calidad y aceptacion de tales productos. Varias veces
estos productos han de soportar varios ciclos de congelacion y deshielo antes de tan solo
alcanzar el congelador de las amas de casa, causando cristales de hielo alrededor y
adentro de un paquete, los cuales denotan baja calidad. Un producto congelado
regularmente recorre el siguiente camino (Erickson, 1997:423):

1. Los paquetes se mantienen congelados en el cuarto frio de almacenaje de la
fabrica, hasta que estén listos para ser enviados.

2. Son llevados al distribuidor, por medio de camiones congeladores, en donde
vuelven a ser almacenados.

3. Los paquetes esperan en el area de carga hasta ser colocados en otro vehiculo
refrigerado.

4. Al llegar a las tiendas, son colocados en los anaqueles de los congeladores.

5. El consumidor coloca el producto congelado en su carreta o canasta y, muchas
veces, continua su recorrido por todo el supermercado.

6. El consumidor carga los productos a su carro, en donde quizd permaneceran
durante el tiempo en que se realizan otras diligencias, soportando condiciones calientes.

En conclusion, los consumidores -tanto adultos como nifios- han de ser educados en
el adecuado manejo de productos congelados, y han de entender que la calidad de estos
11



puede verse afectada en sus propias cocinas. La educacion que se enfoca en nifios de
nivel primario puede ser la mas efectiva, porque crea héabitos sanos y seguros en el
manejo de alimentos a una temprana edad. Otra manera efectiva es distribuir informacion

en volantes en los supermercados o, aun mejor, colocarla en las etiquetas de los productos
(Erickson, 1997:424).
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IV. Estudio de mercado

A. Perfil del consumidor.

Los consumidores de este producto seran mujeres entre 20 y 60 afios casadas, que
trabajen o sean amas de casa y que busquen una forma de preparar los alimentos de
manera rapida, comoda e higiénica.

El producto se enfoca hacia mujeres, ya que usualmente ellas son la unidad
tomadora de decisiones en cuanto a compras en los supermercados. Ademads, se sugiere
que sean parte del mercado laboral ya que el producto se comercializard como una
comida rapida y facil de preparar, aspectos que llamaran la atencién de mujeres que no
tienen tiempo de lavar y picar la verdura ya que se mantienen bastante ocupadas durante
el dia. Sin embargo, se observd mediante la prueba piloto de la encuesta, que las amas de
casa también aprovecharian este aspecto comodo del producto.

B. Segmentacion del mercado.

Segun la definicion de los niveles socioeconémicos del “Grupo de Servicios de
Informacidén™ que se encuentra en el apéndice 1, el mercado objetivo del producto se
encuentra entre los niveles AB y C, ya que seran los que tienen la capacidad de gastar un
poco mas de dinero en aras de la comodidad, y poseen los electrodomésticos necesarios
para la conservacion y preparacion del producto.

Ya que las personas que cumplen el perfil del consumidor frecuentan mas
comunmente supermercados que mercados, se tomaron al azar cuatro establecimientos
para llevar a cabo las encuestas:

e Centro Comercial Megacentro (Del 19 al 21 y del 26 al 28 de septiembre
de 2002)

e Centro Comercial Montufar (Del 20 al 22 y del 26 al 27 de septiembre de
2002)

e Supermercado La Torre zona 10 (Del 10 al 12 de octubre de 2002)

e Supermercado La Torre zona 14 (Del 10 al 12 de octubre de 2002)

Las encuestas se hicieron en diferentes fechas, de jueves a sabado, aprovechando
la mayor afluencia por la publicacion de ofertas en los diarios. Las horas para encuestar
fueron de las 5 p.m. a las 7 p.m.

Para determinar el tamafio de la muestra, se establecié que en la Ciudad de
Guatemala habita un total de 1,050,018 personas entre 14 y 60 afios, de las cuales el
76.81% estan entre 20 y 60 afios, de este subtotal, el 49.58% son mujeres, y de esas
mujeres, el 19.83% pertenecen al segmento ABC. Los célculos anteriores proyectan un
tamafio de poblacion de 79,291 mujeres. (Glr}lpo de Servicios de Informacion, 2002)



Ya que el muestreo fue de tipo probabilistico y se conoce el tamano de la
poblacion, se utilizo la formula que aparece en la seccion del estudio de mercado en el
marco teorico, con un intervalo de confianza de 95%, un error permitido de 5%, y
asignandole el valor maximo a cada una de las dos probabilidades: que se realice o que no
se realice el evento. Se concluye a partir de dicha férmula, que la minima muestra
permitida para generalizar los resultados a la poblacion general es de 383 mujeres. Para
este proyecto se llevd a cabo una prueba piloto de la encuesta, que consté de 28
entrevistas. Ademas, se llevaron a cabo 422 mas, llegando a un total de 450 encuestas,
disminuyendo el sesgo por “no respuesta’.

C. Demanda esperada.

Actualmente, existe una demanda insatisfecha, ya que no existe ningin producto
parecido al del presente proyecto. La necesidad que tienen los consumidores
no es basica, ya que es un producto de lujo y comodidad, por lo que se define como
suntuario.  El producto se venderd a intermediarios (principalmente supermercados y
tiendas por membresia) para que luego alcance al consumidor final. Se espera que el
producto tenga una demanda continua, ya que es de caracter permanente.

El formato de la encuesta se muestra en el apéndice 2, y los resultados de la
misma se muestran en las graficas 1 a 17 del apéndice 3. Como se puede observar, el
67% de la poblacion consume comidas congeladas, lo cual da indicios de la posibilidad
de obtener una buena demanda del producto. La mayoria de personas que contestaron
consumen alimentos preparados congelados una vez a la semana o con més frecuencia,
(26 y 27%, respectivamente) y un 20% que los consume dos veces al mes.

Dentro de los hallazgos respecto a la demanda de chow mein, s6lo 27 encuestadas
no lo consumen. Un 42% lo consume una vez al mes y un 22% dos veces al mes, ademas
es interesante notar que hay un 16% que dice consumirlo cuatro veces al mes (la mayoria,
una vez por semana). De esto se concluye que efectivamente, el chow mein es un plato
bastante conocido y aceptado por la poblacion.

Entrando mas a fondo al andlisis de la aceptacion que tendria el chow mein
congelado, tnicamente el 31% dijo que no lo compraria, mientras un 53% dio una
respuesta afirmativa, 4% respondidé que talvez lo compraria y un 12% lo compraria
dependiendo: el 45% de la calidad, el 38% del sabor y el 17% restante, del precio.

Tomando en cuenta los datos de la distribucion de la poblacion, 42,025 mujeres
definitivamente comprarian el producto. Para una estimacién mas real, se asume que
unicamente lo comprard el 15% de la poblacidon, y que cada una de estas personas
comprard un paquete al mes. Con estos calculos se tendrd una demanda mensual de 6,304

durante el primer afio. Se estima que estos datos se mantendran relativamente constantes
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si no se hace una inversion fuerte en publicidad, con lo que se calcula que las ventas
subirdn un 8% anual.

D. Oferta.

El producto consiste en un paquete que contendra fideo precocido y las siguientes
verduras lavadas, cortadas en tiras y precocidas: chile pimiento, cebolla, apio, brocoli en
ramitos y ademds carne de pollo cortada en tiras. Todos estos ingredientes estardn
mezclados, y tendran una salsa con sazén especial para chow mein, compuesta
basicamente de soya y condimentos especiales, la cual ademas de brindar sabor, facilitara
la coccion del producto.

Se ofrecerd un producto de alta calidad, higiénico, practico y atractivo a un
precio bastante cémodo, que se definird en el estudio técnico. El producto sera practico
ya que se espera que el producto final pueda ser calentado en el microondas.

Segtn el andlisis de los resultados parciales de las encuestas, la presentacion
preferida por la clientela es de cuatro porciones (18%) o de seis porciones (15.3%),
seguida de un 13.1% que preferiria que fuera de mas de seis porciones. Sin embargo, el
empaque para un paquete tan grande se vuelve complicado de manejar, por lo que se
optara por un paquete que rinda cuatro porciones. Segun las encuestas, el precio por
porcion preferido es de aproximadamente Q.6.00 (30%), seguido de un 29% que lo
compraria a Q.8.00 y un 20% que lo compraria a Q.10.00. Para obtener un 49% del
mercado, se considerard un precio de Q.8.00 por porcion.

Para el proyecto en cuestion, la empresa considera que como maximo, puede
destinar 6,000 cajas de su produccion mensual de fideo fresco para chow mein en
presentacion de media libra. Esto significa que se podré cubrir sin ningun costo extra,
una demanda que no supere los 144,000 paquetes de chow mein congelado al mes.

E. Competencia existente.

A partir de visitas a las 4reas de congelados de cuatro supermercados, tiendas
especializadas y almacenes con membresia de la capital, localizadas en areas frecuentadas
por las personas del segmento, se ha podido detectar que no existe competencia directa
para el chow mein congelado. Por otro lado, la competencia indirecta estd conformada
por restaurantes de comida china con servicio a domicilio y pastas congeladas, en su
mayoria italianas (ravioli, lassagna, fettuccini).

Seglin consultas telefonicas a restaurantes chinos con servicio a domicilio, el precio
de un plato de chow mein de lomito oscila entre los Q.25.00 y los Q.35.50 y como plato
fuerte rinde para dos personas unicamente. El costo de los ravioli y tortellini nacionales
se encuentran alrededor de los Q.35.00 y rinden cuatro porciones. Estos ultimos no
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incluyen ninguna salsa ni ingredientes especiales. Por su parte, el fettuccini y la lassagna
importados, que serian los que mas se asemejan al producto en cuestion, ya que vienen
listos soOlo para calentar, se encuentran alrededor de los Q.60.00 y rinden
aproximadamente cuatro porciones de acompafiamiento.

F. Proveedores.

Los insumos necesarios son: Pasta para chow mein, vegetales (apio, brocoli,
cebolla blanca y chile pimiento), carne de pollo y condimentos. A continuacion, se listan
los posibles proveedores y especificaciones para cada uno:

1. Pasta: Como se menciond anteriormente, la proveera la empresa interesada en
el proyecto. Se defini6 que el maximo a proveer seran 6,000 cajas de 24 paquetes de
ocho onzas, y el costo aproximado serd de Q.2.00 por unidad. No existe ningun riesgo de
quedarse sin esta materia prima, ya que la demanda de pasta seca no es estacional.

2. Vegetales: Segun la publicacion de Global InfoGroup, En Cifras: Guatemala
(1999:69), el 58% de la poblacion econdmicamente activa se dedica a actividades
agropecuarias y pesca, por lo que se considera que la oferta de los vegetales a utilizar no
serd limitada. Para determinar los precios y la estacionalidad de la oferta de los vegetales,
se utilizaron datos del Ministerio de Agricultura, de un estudio que cubria 30 meses:
desde Enero de 2,000 hasta Julio de 2,002 (ver graficas 18 a 21 en el apéndice 4). Los
precios tomados en cuenta son del mercado La Terminal, al por mayor por lo que se
estima que el pago seria al contado (MAGA, 2002: http://www.maga.gob.gt/).

e El unico producto que se observd sin oferta —aunque solamente durante un mes—
es la cebolla blanca nacional, pero se tiene la alternativa de comprar cebolla
blanca importada, aunque es mas costosa. El precio promedio de la cebolla
nacional es de Q.162.44 por quintal, mientras el precio promedio de la cebolla
importada es de Q.185.15 el quintal.

e El apio siempre es ofrecido, aunque durante los meses de enero y febrero puede
llegar a valer casi el doble de su precio promedio, que es Q.5.54 por docena.

e Brocoli siempre se encontrard, aunque con picos en abril y agosto que superan,
hasta por Q.17.00, el precio promedio de Q.23.82 por caja de 20 a 24 unidades.

e El precio promedio de chile pimiento de primera calidad es Q.65.11 por caja de 90
a 100 unidades, pero en épocas de escasez, como durante el mes de junio, es hasta
de Q.117.92.

Como se ha podido observar, los precios fluctian mucho, y la oferta, aunque casi
siempre se observa constante, también varia. Para facilitar el proceso, y disminuir costos,
se ha decidido recurrir a “outsourcing” para la consecucion de las verduras.

Existe una empresa que se dedica a abastecer a restaurantes y empresas
alimenticias de los vegetales frescos. Como se menciond al inicio del parrafo, es una
opcion bastante comoda dada las altas fluctuaciones en los precios de las verduras. Segin
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el contacto de dicha empresa el precio se mantendrd constante durante un afo y ellos
garantizan siempre proveer de las materias primas.

3. Pollo: Segun conversaciones sostenidas con el encargado de ventas de una
conocida empresa avicola, no existe estacionalidad para la obtencion de la carne de pollo.
Ademas, se menciond la posibilidad de obtener el pollo ya cortado en tiras y que el precio
incluye el flete.

4. Condimentos: Entre ellos se encuentran la soya y los sazonadores para las
verduras, el pollo y la salsa. Existen varios proveedores de estos productos que venden
los condimentos a precios accesibles, de buena calidad y sin variacion estacional.

G. Productos.

Se identifican como productos sustitutos, cada uno de los componentes del chow
mein por individual: la pasta seca, los vegetales frescos, la carne, la soya y el consomé de
pollo.

Es posible afirmar que no existen productos complementarios, ya que el producto
se formula bajo la idea de ser un plato fuerte completo.

Segun cotizacion del supermercado (apéndice 5), en la siguiente tabla se muestra
el precio promedio de una receta de chow mein elaborada con los productos sustitutos. Se
uso la misma cantidad de cada ingrediente que se le agregard al paquete de chow mein
congelado. Este precio no toma en cuenta la mano de obra utilizada para lavar, cortar y
precocer las verduras y el pollo, ni el costo de los condimentos e insumos utilizados para
dichas actividades.

Tabla 1. Precios de productos sustitutos

Producto Precio total

Apio Q. 1.31

Brécoli Q. 0.75
Cebolla Q. 0.83

Chile pimiento Q. 2.19
Pollo Q. 1541

Pasta para chow mein Q. 5095
Total Q. 2645

Fecha de consulta:24 de noviembre de 2002
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H. Canales de distribucion.

Para que el producto llegue de la fabrica de produccion al consumidor final, solo
serd necesario un intermediario: el vendedor al detalle (supermercados y tiendas por
membresia). Estos puntos de venta han de ser los definidos para los niveles
socioeconomicos AB y C.

Es importante para la calidad del producto que estos mantengan un estricto control
sobre la temperatura de almacenaje y de los exhibidores.



V. Estudio técnico

A. Demanda de mercado (unidades al mes)

Para el caso del chao mein congelado, ya que actualmente no se tiene ninguna
competencia directa, se asume que el potencial de ventas es el mismo que el potencial de
marketing para el periodo 2003-2004. Dicho potencial se definird como el porcentaje de
la poblacion de mujeres de nivel socioeconomico ABC entre 20 y 60 afios que afirmaron
estar interesadas en consumir el producto, lo cual equivale a 42,025 mujeres (53% de la
poblacién total, 79,291) como se menciond en el estudio de mercado.

A continuaciodn, se presenta una estimacion de las ventas del producto:

Tabla 2. Estimacion de ventas de chao mein congelado

Unidades Unidades
vendidas vendidas
Afos por ano por mes
1 75,648 6,304
2 81,700 6,308
3 88,236 7,353
4 95,295 7,941
5 102,918 8,577
Unidades Unidades
vendidas vendidas
Afos por afo por mes
6 111,152 9,263
7 120,044 10,004
8 129,647 10,804
9 140,019 11,668
10 151,221 12,602

53% si compraria el producto
15% compraré efectivamente
8% de incremento anual en ventas.

B. Ingenieria del proyecto

1. Materias primas e insumos necesarios: Seguidamente se presenta la
lista de materiales a utilizar para la produccion de un paquete de chow mein congelado.
Las  proporciones para la salsa estdn basadas en el contenido liquido de la bolsita,
mientras que las de verduras, pollo y pasta, estdin basadas en al 100% del peso del

paquete, sin incluir la salsa. 1o



Para una mejor comprension de los requerimientos de material, ver el diagrama de
arbol en apéndice 6.

Tabla 3. Explosion de materiales

Chao mein congelado Paquete de 4 porciones
Salsa embolsada
Bolsa plastica 6x10 cm
Salsa condimentada
Salsa soya 20%
Condimento 1 78%
Condimento 2 2%
Chao mein empacado
Bolsa plastica 25x30 cm
Bandeja 19x27x2.5 cm

Chao mein preparado
Aceite vegetal

Agua hirviendo
Sal
Pasta frita 25%
Pasta cocida

Pollo frito 31%
Pollo
Verduras fritas y sazonadas 44%
Condimentos para verduras 4%
Verduras preparadas 40%
Apio blanqueado 11%
Apio lavado y cortado
Brocoli blanqueado 11%
Brocoli lavado y en floretas
Cebolla blanqueada 9%
Cebolla cortada
Chile pimiento blanqueado 9
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El empaque serd una bandeja de poliestireno y una bolsa de poliolefina, ambos
presentados por los proveedores como una linea especial para alimentos, resistente tanto a
las temperaturas de los congeladores, como a las de hornos de microondas.

2. Tipo de proceso: El bien que se producird es chow mein congelado. El
flujo del proceso es continuo, y tendra como salidas, ademas del producto final, desechos
solidos (restos de pastay verduras y rebabas de material de empaque), liquidos (aguas y
aceite de coccion y aguas de limpieza) y gaseosos (emisiones de la caldera y
congeladores). Y como insumos, se definen verduras, pollo, pasta, agua, aceite,
condimentos y material de empaque.

El proceso utilizara tecnologia avanzada en las actividades de congelamiento, pero
en general es un proceso manual.

3. Descripcion del proceso: La fase inicial del proceso es la limpieza y corte
de las verduras y la preparacion de la salsa. Ambas actividades tendran lugar en la
madrugada de cada dia, preparando las materias primas a utilizarse durante el mismo. Se
continda con la coccion y fritura de las verduras y el pollo. Como proceso simultaneo se
cocera la pasta fresca y luego se procedera a freirla.

El siguiente paso es la mezcla de todos los ingredientes y el pesado y llenado de
las bolsas, a las cuales se les agregara una bolsita con la salsa condimentada, preparada al
inicio. Después de ser sellados los paquetes se ingresaran al sistema de enfriamiento y
congelacion, por medio de bandas transportadoras. Cuando los paquetes salgan del
congelador, el encargado de bodega los colocarda en el cuarto frio de almacenaje y
actualizard el inventario.

Conviene aclarar que cada empleado estara a cargo de la limpieza y preparacion
de su puesto de trabajo y utensilios antes y después de sus labores.

Para obtener la mayor satisfaccion del cliente, se contara con varios puntos de
control de calidad, en los que el jefe de produccion tomard algunas muestras para que
sean analizadas por el laboratorista. Los puntos criticos de control son: Materias primas
(a realizarse la tarde anterior), vegetales blanqueados, mezcla, peso y empaque y producto
terminado. En cada punto se controlaran tanto las propiedades fisicas (color, olor, textura,
sabor) como la higiene de la muestra.

Se sugiere ver el Diagrama de Operaciones de Proceso presentado en el apéndice
7 para una explicacion mas clara del proceso.

4. Tipo de maquinaria, utensilios y herramientas: En la primera fase,
limpieza y corte de verduras, serdn necesarias mesas de acero inoxidable. Para la
coccion de las materias primas (vegetales, salsa y pasta) seran utilizadas ollas y estufas de

dos hornillas cada una, ya instaladas en la planta, las cuales son accionadas por la caldera.
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Otros utensilios a utilizar en las primeras tres fases del proceso (limpieza y corte, coccion
y fritura) seran: chuchillos, recipientes plasticos, paletas y tenazas. Ademas, en la fase de
fritura y mezcla, se utilizaran sartenes chinos (woks) en las mismas estufas.

La maquinaria utilizada para sellar las bolsas es provista por la empresa
distribuidora del empaque, lo cual disminuye la inversion inicial.

Ahora bien, para la congelacién de las bolsas de producto final, se utilizara
sistema de congelacion a base de refrigerante no contaminante R-404
(http://www.biology.leeds.ac.uk/School/Societies’/ CEUG/WWWPROCS8.htm). Se solicitd
al fabricante cotizar cuartos frios desmontables, para facilitar la expansion o el traslado a
otra bodega, cuando sea necesario. El precio de venta incluye toda la maquinaria a
utilizar, accesorios ¢ instalacion. La instalacion eléctrica corre a cuenta del electricista de
planta. Para entrar mas en detalle, el sistema esta formado por tres subsistemas:

a. El primero es el enfriador, en el que la comida recién cocinada y empacada
serd llevada a una temperatura de 2°C.
El segundo es el congelador rapido, en el que la comida se llevard a —40°C.

c. Y finalmente, el tercero es el cuarto frio de almacenaje, en el que el producto
terminado permanecera a —18°C.

Con el fin de facilitar el transporte de los paquetes que ingresan al sistema, entre
la fase 1 y 2 y en el ingreso al cuarto de almacenaje, se cuenta con una red de bandas
transportadoras. Estas ademas evitaran el estar abriendo puertas y desequilibrando las
temperaturas en las diferentes fases.

El cuarto frio de almacenaje, en el que permanecera la materia prima y el producto
terminado en transito, cuenta con las mismas caracteristicas de instalacion que el sistema
anterior: utiliza el mismo refrigerante, es desmontable, el precio incluye toda la
maquinaria a utilizar, accesorios e instalacion y la instalacion eléctrica corre a cuenta del
electricista de planta.

5. Impacto ambiental: Segiin una entrevista sostenida con un miembro del
Departamento Juridico del Ministerio del Medio Ambiente, no existe ninguna ley escrita
sobre como debe hacerse o qué ha de incluir un estudio de impacto ambiental. El
material de apoyo que se proporciona para gestionar un estudio de impacto ambiental es
una especie de check list y una guia de referencia, aunque se aclaré que no es un decreto.
Si existe dentro de la Ley de Proteccion y Mejoramiento del Medio Ambiente el articulo
8, que dicta la elaboracion de dicho estudio; y como soporte existe el articulo 12, que trata
sobre las politicas ambientales, pero no es nada especifico.

Por estas razones, se consulto a una ingeniera del Ministerio del Medio Ambiente,
quien proporciond asesoria respecto a los posibles riesgos que presentaba para el
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ambiente la produccion de chow mein congelado y se lleg6 a la conclusion que son los
siguientes:
e Desechos de verdura.

o SOLUCION: Utilizar para composta o vender como alimentacion para animales o
fabricacion de concentrados.

e Aguas de desecho, purga de la caldera y lavado de equipos.

o SOLUCION: Utilizarlas lo més posible, tomando en cuenta la sanidad. Es
permitido descargarlas cuando estén a temperatura ambiente, por lo que se dejaran
enfriar antes de verterlas a los desagiies. Ya que el contenido de los liquidos de
desecho no sera altamente toxico, se tratardn con quimicos o enzimas.

e Aceite desechado después de freir los ingredientes.

o SOLUCION: Para desechar el aceite se sugirid que este sea vendido a empresas
fabricantes de jabon o concentrados animales, y también que fuera utilizado la
mayor cantidad de veces posible, tomando en cuenta la sanidad.

C. Capacidad

1. Espacios o dimensiones: En el anexo 8 se proporciona un plano actual de la
planta, con la distribucién propuesta para el proyecto. El cuarto frio de almacenaje se
colocoé contiguo a la plataforma de carga para facilitar el manejo adecuado de los
alimentos perecederos que ingresaran y del producto terminado justo antes de ser cargado
al camion repartidor. Esta localizacion ademas permite el flujo en forma de U que
actualmente se sigue en la planta.

2. Capacidad de produccion: Se considera que la capacidad de mano de obray
maquinaria mencionada en este proyecto sera la apropiada para la duracion propuesta
del proyecto. Cada dos anos sera necesario comprar utensilios nuevos debido a la corta
vida 1til de dicho equipo.

El sistema de enfriamiento, congelacion rapida y almacenaje se calcul6 para poder
producir —con el 85% de eficiencia— dos lotes de 10 unidades cada uno, cada 15 minutos.
En los primeros afios del proceso se usara la mitad de la capacidad. Pero la capacidad
maxima de congelamiento con ese porcentaje de eficiencia (14,400 unidades al mes),
lograra cubrir los requerimientos de produccidn hasta el fin del plazo analizado, pues la
requisicidon méxima segin la demanda proyectada es en el afio 10 (12,601 unidades al
mes). La vida util de este sistema es de 12 afos, por lo que no serd necesario reinvertir en
este tipo de maquinaria durante el tiempo analizado del proyecto.

Se elabor6 una proyeccion de produccion a partir de los requerimientos de la
demanda estimada, en la que se estipuld producir cierto porcentaje mas de lo necesario,
para tener un margen de seguridad de ventas y promocion. La siguiente tabla presenta
dicha produccion proyectada y los margenes de seguridad para cada afio, que van
descendiendo a medida que se va abarcando mas mercado:
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Tabla 4. Produccion proyectada

Produccién | Produccion

- Margen de

ANOS . mensual anual

seguridad
proyectada | proyectada
1 14.2% 7,200 86,400
2 8.7% 7,400 88,800
3 8.8% 8,000 96,000
4 5.8% 8,400 100,800
5 4.9% 9,000 108,000
6 3.6% 9.600 115,200
7 4.0% 10,400 124,800
8 3.7% 11,200 134,400
9 2.8% 12,000 144 000
10 1.6% 12,800 153,600

D. Ingenieria de la instalacion industrial

La planta, que por el momento es arrendada, forma parte de un condominio de
bodegas que cuenta con todos los servicios urbanos: agua potable, drenajes, teléfono,
electricidad (especial para instalaciones industriales: 220, trifasica) y otros servicios como
recoleccion de basura, caseta comercial, seguridad particular y vigilancia del conjunto de
bodegas. Ademas, a pocos metros de la entrada al complejo hay una parada de bus.

Por otro lado, referente al acceso de proveedores y la salida de vendedores, vale la
pena mencionar que, por estar cercano a una de las principales vias de acceso a la capital,
los ingresos y salidas se vuelven algo tediosos por los congestionamientos. Sin embargo,
el plantel cuenta con un amplio “patio de maniobras” para facilitar el ingreso de furgones
y camiones de carga y descarga.

Dicha bodega estd solidamente construida de block, cemento, hierro y Duralita.
Tiene capacidad para albergar comodamente a aproximadamente 60 personas. Dentro de
las instalaciones solo hay tabiques y mallas movibles, lo cual es beneficioso para
cualquier modificacidon que sea necesaria.

Segun el Estudio de Impacto Ambiental elaborado en junio del 2001, el suelo es
completamente plano, pero esta ubicada en un terreno ligeramente ondulado de Norte a
Sur.  El tnico accidente geografico cercano es un rio localizado a menos de 1 Km. en
linea recta.

En dicho estudio también se menciona que el ambiente esta caracterizado por una
temperatura minima de 17°C y una maxima de 25°C, los cuales son parametros
agradables para la comodidad del recurso humano. Debido a que la empresa esta

localizada a aproximadamente 700m. de una de las principales arterias del transito de
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ingreso y salida de la capital, si existe contaminacion ambiental, tanto de ruido como de
aire por las emanaciones de los automoviles y buses.

Respecto a la higiene de las instalaciones, la compaiiia estd en el proceso de
implementacion de las buenas practicas de manufactura, las condiciones ain no son
Optimas, pero ya se esta adaptando el edificio.

Las particulas que se desechan actualmente son principalmente sustancias
organicas (desechos de pasta alimenticia, harinas y polvos del condimento). La fabrica
tiene su propio sistema de drenajes que finalizan en una fosa séptica y en un pozo de
absorcion, aunque las sustancias desechadas si contaminan, estas son digeridas por
bacterias de la putrefaccion.

La disponibilidad de mano de obra es bastante amplia, ya que los procesos no
requieren altos niveles de especializacion. Como ya se menciond, la empresa esta
localizada en un municipio muy cercano a la capital, lo cual garantiza el facil acceso y
reclutamiento de los empleados. Los servicios que tienen los empleados son: area de
cafeteria equipada con estufa, refrigerador y microondas, sanitarios, duchas, lavamanos,
casilleros y area de parqueo. Ademads, a cada uno se le provee de calzado para ser
utilizado dentro del establecimiento y uniformes que consisten en: redecilla para el
cabello, playera y bata. Al implantar el nuevo proceso, se ha de proveer a los operarios
de protectores para manos para transportar objetos calientes o vestimenta especial para el
ingreso a los cuartos frios, segun las labores que desempeiie cada operario.

Respecto a seguridad industrial, se cuenta con cuatro extintores y un botiquin.
Aunque la instalacion eléctrica es bastante reciente y segura, no existe un plano claro de
la misma, y ni los interruptores ni la caja de controles estan identificados. La caldera esta
protegida lo cual no presenta ningiin factor grave en cuanto a seguridad.

E. Analisis administrativo

1. Recursos humanos: A excepcion de los puestos gerenciales,
administrativos y de ventas, se considera necesario contratar personal nuevo para este
proceso, ya que e diferente a los procesos actuales. Para una explicacion mas clara de la
jerarquizacion de esta nueva adicion a la empresa, se recomienda ver el Organigrama en
el apéndice 9. También en el apéndice 10 se podran encontrar las diferentes descripciones
para los diferentes puestos necesarios.

El calculo de los salarios de gerencia, administrativos, y de ventas, se hizo
tomando el 10% del costo total de mano de obra de produccion. El desglose de la mano
de obra directa se presenta a continuacion:

e Las posiciones que requieren mayor nivel educativo son la de gerente de produccion,
que tendra a su cargo ademas de velar por el buen funcionamiento del proceso, el

control de calidad. Para esta ultima actividad, tendra bajo su mando a un laboratorista
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que se encargara de los analisis quimicos del producto. Se considera que al inicio del
proyecto el salario del Gerente serd Q 3,500.00 mensuales, y el del laboratorista, Q.
2,200.00 mensuales, ambos incluyendo bonificacion, prestaciones y horas extras. El
nivel educativo ha de ser Bachiller Industrial o afin, para ambos.

Debera haber un encargado de bodegas, que velara por el buen manejo y almacenaje
de las materias primas, material de empaque y producto terminado. EIl nivel
educativo requerido es 3ero. basico, y devengard un salario de: Q 1,943.58
mensuales, incluyendo bonificacion, prestaciones y horas extras.

Se estima que para la operacion de la planta seran necesarios dos operarios de
produccion y un operario de empaque. La escolaridad minima para todos es de 6°.
grado. A estos tres operarios se les pagardn Q. 1,893.58 mensuales, incluyendo
bonificacion, prestaciones y horas extras.

Para las actividades que se han de realizar en la madrugada de cada dia (limpieza y
corte de verduras), se contratard un turno de dos empleados a medio tiempo. Ellos
percibiran la mitad del sueldo de un operario a tiempo completo: Q 946.79 mensuales,
incluyendo bonificacion, prestaciones y horas extras.

Seran necesarios dos ayudantes, uno que asistird a los operarios de produccion del
segundo turno y el otro para el operario de empaque. Ellos devengaran el salario
minimo: Q.1,843.58 mensuales, incluyendo bonificacion, prestaciones y horas extras.

Como personal de seguridad y mantenimiento, se requerird dos vigilantes que tengan
turnos de 24 horas, y una persona que se dedique a la limpieza de pisos y ventanas.
Para estos puestos se considerara un servicio subcontratado, con un valor mensual
estimado en Q.4,500.00 y Q.2,100.00 respectivamente. Dicho valor sera distribuido
entre este y los otros productos de la fabrica.

2. Procedimientos y politicas: se seguiran las ya existentes dentro de la empresa.
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V1. Estudio economico

A. Generalidades

El tipo de cambio utilizado (Q. 7.848 por US$ 1.00) es un promedio de datos
historicos diarios del 1° de enero al 25 de noviembre de 2002 del Banco de Guatemala.

El porcentaje de inflacion anual (7.709%), fue establecido de manera similar: a
partir de datos del Banco de Guatemala de Enero de 1996 a Octubre de 2002. Dicho
porcentaje se aplicd anualmente a los costos, y a partir del segundo afio también se aplicd
al precio de venta.

El salario minimo utilizado fue de Q. 1,026.00. A dicho salario se aplicé un 45%
de prestaciones: 8.33% de aguinaldo, 8.33% de bono 14, 8.33% de indemnizacion,
8.33% de vacaciones, y 12% de cuotas patronales (IGSS, IRTRA, INTECAP). Ademas,
se tomo en cuenta la bonificacion de ley de Q.250.00.

B. Inversion inicial

A continuacion, se presenta un detalle de la inversion que ha de hacerse al inicio
del proyecto:

Inversion Inicial Q 994,488
Carro (enganche, IVA, placas, intereses, gastos de escrituracion y seguro) Q 9,450
Sistema enfriamiento carro Q 39,241
Enfriador Q 316,499
Cuarto frio Q 55,329
Equipo (bandejas, ollas, sartenes, utensilios, balanza, equipo de proteccion) Q 7,000
Capital de trabajo para tres meses Q 573,969

El capital de trabajo estd compuesto por los costos administrativos y de
produccion para tres meses.

C. Costos

1. Costo total unitario: La suma de los costos de produccion y
administracién mencionados mas adelante, se dividio dentro de las unidades producidas
efectivamente durante el primer mes. (85% de eficiencia la capacidad instalada -haciendo
uso unicamente del 50% de la capacidad del cuarto frio, tal y como se menciond en el
estudio técnico-).

2. Costos de produccion:
a. Materia prima y empaque: haciendo uso de la explosiéon de materiales, se
determin6 cuanto costaba la materia prima para un paquete de chow mein congelado.



Para determinar el costo de produccién mensual fue necesario multiplicar el costo unitario
por las unidades que se producirian si la planta trabajara al 100% de eficiencia
(considerando que el sistema de congelamiento se utiliza en un 50% durante los primeros
afos, tal y como se menciono en el estudio técnico).

b. Mano de obra directa: Basado en la planilla mensual, descrita en la seccion
de Recursos Humanos del Estudio Técnico.

¢. Mantenimiento: Cobro mensual del proveedor por mantenimiento de los
cuartos frios.

d. Gastos indirectos: Compuesto por los gastos mensuales de: Electricidad, agua
y teléfono.

e. Depreciacion: Se determind la inversion en activos fijos (inversion total del
carro y su sistema de enfriamiento, sistema de congelamiento y cuarto frio). Esta
cantidad se espera se recupere en los 10 afios de duracion del proyecto, por lo que se
dividio dentro de 10 para sacar la depreciacion anual. Seguidamente esta cantidad fue
dividida dentro de la proyeccion de produccion anual.

3. Costos administrativos
Costos administrativos Q19,261.33
Limpieza Q 525.00
Vigilancia Q 1,125.00

Gastos administrativos y de ventas Q17,611.33

a. Limpieza y vigilancia: En cada caso, el costo indicado anteriormente es la
cuarta parte del costo mensual que cobrardn las empresas de outsourcing que prestaran
estos servicios, ya que se estima que el area de produccion de este proyecto es 74 del area
total de la planta.

b. Gastos administrativos y de ventas: Estos incluyen los salarios de la mano de
obra indirecta y se calculd que serdn el 10% de los costos de produccion mensuales.

D. Precio de venta

Se determin6 que el precio de venta sera de Q. 34.80 por un paquete de chow mein
congelado que rendira 4 porciones. Este precio incluye un porcentaje de ganancia fijado
por la empresa y el 12% de IVA.

E. Estado de resultados y flujo de caja
En el apéndice 11 se muestra la hoja electronica en la que se calculo la proyeccion
del flujo de caja del proyecto, a partir de una adaptacion al Estado de Resultados.
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Las ventas fueron calculadas multiplicando la produccion anual (asumiendo que
toda se va a vender) por el precio de venta unitario sin incluir el IVA. Asi mismo, el costo
de produccion fue calculado multiplicando las unidades producidas anualmente por el
costo unitario, sin IVA. Por politica de la empresa, se estim6 un 8% de incremento anual
en ventas.

El rubro de utensilios contiene las reposiciones que seran necesarias a lo largo de
la vida del proyecto.

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es de 41.68%. Al presentar este dato a los
directivos de la empresa, ellos indicaron que esa tasa si es atractiva para sus estandares.
Por no contar con la informacién necesaria para determinar la Tasa Minima Aceptable de
Rendimiento (TMAR) (por ser de caracter confidencial), se hicieron averiguaciones en un
banco nacional para determinar una tasa con la cual comparar la TIR. Se estimé que una
inversion a plazo fijo de entre 500 mil y un millén de quetzales tendra un rendimiento del
7.25%, por lo que se concluye que si es rentable producir chow mein congelado.

Segun estos calculos, la inversion se recuperard en el transcurso del tercer afio de
operaciones.

F. Analisis de sensibilidad

Como se puede observar en el grafico de la pagina siguiente, las variables que se
consideran mas sensibles a los cambios son el precio de venta y el costo de produccion.
Los diversos cuadros de resultados se presentan en los apéndices 12, 13, 14, 15y 16.

Se ha de considerar que el factor mas sensible, y por ende, el que se debe tener
mas controlado, es el precio de venta. Es posible afirmar esto ya que salta a la vista que
es la unica variable que puede tener consecuencias nefastas en el proyecto: Si el precio
de venta —considerando que los demas factores quedan constantes— disminuye un 15%, la
TIR del proyecto se torna negativa, demostrando que no se recuperard la inversion en el
periodo de los 10 afios. Si este varia en un 10% menos, la TIR es menos atractiva, pero
logra entrar en el rango de aprobacion segun la tasa de interés del banco y la politica de la
empresa. Se puede apreciar, ademads, que si el precio de venta aumenta en un 15% la TIR
llegara a su valor maximo segun el analisis de sensibilidad: 72%.
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Tabla 5. Tabla y grafica de Sensibilidad
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-10%

16%

30%

42%
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67%

59%

50%
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32%

21%
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48%

48%

44%

42%

40%

38%

37%

—*— Inflacion

42%

42%

42%

42%

41%

41%

41%

Por el contrario, es obvio que si los costos disminuyen en un 15%, el proyecto se
hard mas rentable que en el caso normal, llegando a un valor de TIR de 67%. Y si estos
aumentan, ain se conseguird una TIR positiva, pero que puede llegar hasta a un 7%,
tornando el proyecto poco atractivo segln la tasa de interés del banco y los estdndares de
la empresa.

Las otras variables: Unidades vendidas, inversidon inicial e inflacion se
mantendran en el rango de 36% y 47%, que también estan por encima del rango deseado
por la empresa y de la tasa de interés del banco.

Conviene aclarar que no se considero el caso de que la inflacién disminuyera, ya
que esta situacion es muy poco probable. Por esto en la grafica y en la tabla se observa
una TIR constante para el caso de la inflacion, dicha tasa de retorno sufrird cambios
unicamente cuando la inflacion aumente.

G. Estudio financiero

Ya que el proyecto no es de naturaleza independiente, sino que es parte de una

institucion -cuyos principales datos financieros no estan disponibles- no fue posible
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elaborar un estudio financiero mas a fondo. Sin embargo, se encontrd una razon
monetaria que indica el desempefio del proyecto:

La razon de rentabilidad, que toma las utilidades y las divide dentro de la
inversion inicial necesaria, dio como resultado un 35% para el primer afio, indicando que
de lo que se invirtid, dicho porcentaje fue recuperado en la utilidad después de impuestos.
Se considera que es un buen porcentaje para ser recuperado en solamente un afio.

31



VII. Conclusiones

Se acepta la hipotesis que afirma que es factible producir chow mein congelado.
Prueba de ello son los diversos estudios y analisis que se presentaron en este trabajo
de graduacion.

Segiin el estudio de mercado, un 53% de la poblacion de mujeres de nivel
socioecondmico ABC, estaria dispuesto a comprar un paquete de chow mein
congelado. Para una estimacion mas realista, se hicieron los estudios basandose en
que el 15% de ese porcentaje de la poblacion efectivamente compraria el producto
(75,644 personas al afio). Este porcentaje de seguridad se aplico principalmente para
estimar la merma de no compra por precio por porcion elevado, ya que el precio
preferido oscilaba entre Q. 6.00 y Q. 8.00 por porcion.

El producto se defini6 como un paquete de cuatro porciones de chow mein preparado
y congelado que contiene: pasta, pollo, apio, brécoli, cebolla, chile pimiento y un
paquetito de salsa preparada. El precio de venta para los primeros dos afios sera de
Q.34.80 (Q.8.70 por porcidn) y a partir del segundo afio aumentard segtn la inflacion.

Para lograr la mejor calidad, el producto, justo después de ser cocinado y mezclado,
debera ser llevado a 2°C. Se continuara con el proceso de congelacion rapida, en el
que el paquete se llevara a —40°C, para ser luego almacenado a —18°C. Esto se lograra
por medio de un sistema de enfriamiento y congelacion que utiliza refrigerante R404.

El proceso en si no muestra ninguna amenaza grave para el ambiente. Los desechos
solidos pueden ser vendidos para reproceso (aceite) y las aguas de desecho pueden ser
tratadas en la fosa del condominio industrial. Ademas, el refrigerante no es
contaminante.

La localizacion y distribucion de la planta actual facilitan mucho el proceso, ya que se
tiene facil acceso tanto para los proveedores como para la mano de obra. Ademas, se
cuenta con toda la infraestructura necesaria para el buen funcionamiento del proyecto.

Para fines de la seguridad industrial, se debe proveer a los empleados con el equipo de
proteccion y la capacitacion necesaria, dependiendo de las actividades que realicen:
ropa adecuada para el cuarto frio y aislantes de calor para la coccion y manejo de
alimentos calientes, ademas de los utensilios adecuados para la produccion, y
constantes explicaciones de sus labores y la forma correcta de realizarlas.
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8.

10.

I1.

12.

No se requiere de mano de obra muy especializada, pues seran necesarios dos
empleados a medio tiempo para preparar y picar las verduras a utilizar durante todo el
dia, dos operarios de produccion para la coccion de las materias primas, dos
ayudantes, un operario de empaque y un bodeguero. Los puestos que quiza requieran
mas nivel educativo son los de Gerente de produccion y Laboratorista, aunque no se
necesita un grado de especializacion muy alto.

La maxima prueba de factibilidad son los resultados del andlisis financiero y
economico, obtenidos de acuerdo a los resultados de los otros dos estudios: Tasa
Interna de Retorno del 41.68%, —que cumple con los estdndares de la empresa, y es
superior a la tasa de interés ofrecida por el banco para el mismo monto y periodo de
inversion— y recuperacion de la inversion en el transcurso del tercer afio. También es
conveniente mencionar que durante el primer afio se recuperara el 35% de la inversion
(relacion Utilidad después de impuestos e inversion inicial).

Cuando se varia el precio de venta y los demas componentes del estudio se fijan como
constantes, es posible observar que este factor (precio de venta) es el que influye en
mayor grado en la TIR del proyecto, ya que si este disminuye en 15%, la TIR se
desploma a —9.9% haciendo que el proyecto pierda su atractivo econdémico. Por el
contrario, si el precio de venta aumenta en 15%, la TIR llegard a su maximo valor
observado durante el Andlisis de sensibilidad: 72%.

También se podran obtener valores altos de la TIR si se disminuyen costos. Al
disminuirlos en un 15% se podra obtener un retorno del 67%, mientras que si estos
aumentan, la TIR disminuir4, pudiendo llegar a un valor de 7% o menos.

Otros factores, como inversion inicial, unidades vendidas e inflacion si hacen que la
TIR aumente o disminuya, pero no logran llevarla a valores tan altos ni tan bajos
como el precio de venta y el costo de produccion.
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IX. Anexos

Anexo 1. Estructura del Universo Metropolitano

Ingresos
familiares
mensuales

Educacion

Vivienda

Superiores a
Q.40,000.00

Graduados
universitario
s, muchos
con grados
avanzados

Propiay
lujosa, con
mas de 6
habitaciones
y jardin
amplio en
zonas y
colonias
residenciales

Entre

Q 22,000.00
y

Q 39,999.99
Secundaria
completa 'y
algunos
universitario
S

Viven en
sectores
residenciales
oen
colonias.
Las casas
poseen al
menos 4
habitaciones.
Hechas a sus
especificacio
nes.

L

Entre
Q 5,500.00 y
Q 21,999.99

Primaria 'y
secundaria
completas

Casas
modestas, no
de lujo pero
confortables.
Generalment
econ3
habitaciones
en colonias
de casas
iguales.

on

Entre
Q 1,200.00 y
Q 5,499.99

Primaria
completa y/o
Secundaria
incompleta

Viviendas
modestas
localizadas
en barrios y
colonias
populares,
edificio
multifamiliar
es etc. (casi
siempre
alquiladas)

Menor a
Q 1,200.00

Escaso. En
muchos
casos no han
cursado
ningn
estudio
Poseen
viviendas
precarias en
zonas
marginales.



Aparatos
eléctricos

Vehiculos

Disponen de
todos los
bienes de
confort:
lavadora de
ropa, estufa,
refrigeradora
, radio, TV a
color, cable,
0 antena
parabdlica y
aparatos
eléctricos

Poseen mas
de 2 carros
de alto
precio y
modelo
reciente,
pagados al
contado

Disponen de
la mayoria
de los bienes
de confort:
radio, TV,
estufa,
refrigerador,
aparatos
eléctricos,
etc.

Poseen uno o
dos
vehiculos de
modelos mas
0 Menos
reciente
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Poseen
muebles y
aparatos
eléctricos
populares,
comprados a
veces a
plazos, tales
como:
estufa,
refrigerador,
radio, TVy
otros.

Poseen
vehiculo de
modelo no
reciente

Poseen
articulos
como CD,
equipo de
sonido, radio
grabadora 'y
refrigerador
de marcay
modelo
econdmico.

Usualmente
no tienen

automovil y
si lo tienen,

es usado y de

modelo muy
anterior.

Practicament
€ no poseen
articulos de
confort,
salvo TVy
radio.

No poseen



Anexo 2. Formato de Encuesta
LUGAR FECHA, HZRA,

Buenosdiagtardesnaoches, Minaomibre es

Esta esuna encueda enla gue used guedard en el anonimato, v lasredlltadas serdn utlizadosen una tedsde
la Lhiverddad del Valle. dPadia contegtar las dguientes praguntas?
= Sirechaza, agradecery retirarse

Al ESTADC CML dCudantashabitaciones ¢{Posse casa propia?
flere sacasa’?

___menosde 18 __casada 31
__del8a 30 __iltera __mésde 4 o
_ de3lads ___dworciada 4 o
_ ded5ai0 __unida __ 3
__mésde B0 _»uda ___menasde 3

1. dded cocing? & no__ awveces

2. {Canqué frecuencia consJmen chowmeinen alcasa?
___noconaumimas  _ vecesala mmana  _ wvecesala quincena  _ wvecesal mes
= Sila regyuesta fue No conaumimos”, pase a la pregunta 6

3. {QuUé came le agrega al chow mein conmés frecuencia?
__Fallo __res camardn _ resypollo ofa, dcudl?

4, iQug marca de chowmein consame?
_ Sdlly __Ina _ Cantoresa ___ Chemita __ Otra, dcudl?

b {Cudntasparcionasde chow mein congumen en g casa par camida?
2 3 4 5 5 _ mésded

o
8. {Cangume cormidas congeladas? __'Isi __na
- Sla regouesta fue ‘No’, pregunie pogue ypasea la preguna 8

7. {Conque frecuencia cangume uged alimentos preparadas congelados? Caologue el ndmero de waces
==gun la frecuencia:

VECESPpar 2mana __\.-'ECESDOI’C{UiﬂCEﬂa __ wvecesparmes

8. {Comprara un paguete de chow mein congelado, que incluyera la pada, la verdura vla came picadasy
lossazonadores acodumibra dos (aava, sazan ching, saly?
_ sl __ro __talwez __depende
___delprecio
_ de la calidad
del sabor

- Sila regpuesta fue "No" preguntar por que vy darlas gracias

9, {Cudntaspoarcionesle gusara que rindiera dicho paguete?

10, {Cudnm pagata par dicha paguete?

MUC HASG RAC IAS POR SUAYLDA! QUE TENG A UN BUEN DIA / TARDE / NOC HE
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Anexo 3. Graficas de resultados de encuestas

Grafica 1
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Grafica 2
ESTADO CIVIL
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Grafica 3

¢Cuantos dormitorios tiene su casa?

a 3
40%

4
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menos de 3
20%
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Grafica 4

¢Posee casa propia?

8 no responde 26%
1%

42



Grafica 5

1. ¢ Usted cocina?

a veces no
1% 8%
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Grafica 6

2. ¢Con qué frecuencia consumen chow mein enh su casa?
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B4 veces al mes

. 0,
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Grafica 7

3. i Qué carne le agrega al chow mein con mas frecuencia?
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Botra (marrano) 1%
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Grafica 8

4. ;Qué marca de chow mein consume?

& Ina
36%
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14%
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8% % 1%
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Grafica 9

5. ¢Cuantas porciones de chow mein consumen en su casa
por comida?
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Grafica 10

6. ;Consume comidas congeladas?
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Grafica 11

6.1. Si no consume comidas congeladas, ¢ Por qué?
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29%
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Grafica 12

7. ¢:Con qué frecuencia consume usted alimentos preparados

congelados?
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Grafica 13

8. ¢ Compraria un paquete de chow mein congelado, que
incluyera la pasta, la verdura y la carne picadas y los
sazonadores acostumbrados (soya, sazon chino, sal)?

B no sabe/no
responde

fldepende

12% Btalvez

4% no
31%
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Grafica 14

8.1. Si no compraria un paquete
de chow mein congelado, ¢ Por qué?

Od lidad
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& de sabor
38%
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Grafica 15

9. ¢Cuantas porciones le gustaria que rindiera dicho
paquete?

B4 porciones
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0 .
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12%
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Grafica 16

10. ;Cuanto pagaria por dicho paquete?

OEntre Q25y Q.35
Mmenos de Q.21.00 29%
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Grafica 17

Precio por porcion
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Grafica 19
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Q / quintal

Grafica 20
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Q / caja 90 a 100 unidades
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Grafica 21
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Anexo 5. Cotizacion de productos sustitutos
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Anexo 6. Diagrama de arbol

?_.oa_._nnmoz de chow mein nozam_ma&

q_m@aam de arbol

19/10/2002

Elaborado por:
Claudia Morales Cifuentes

Chow Mein Congelado
1 paquete de 4 porciones

Chow mein
Salsa embolsada empecado
— !
_ | |
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6x10 cm preparado 25x30cm 19x27%2.5 cm
_ I _ ]
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L . y :
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U Pastafresca || Apiolavadoy ||| pucolilavadoyen || G pemtaniossdoy ||| oy ot cortada
cortado flaretas corlado
4 Agua Hirviendo - Agua Hirviendo | H Agua Hirviendo |H  Agua Hirviende | H  Agua Hirviendo
N Sal 4 Sal 4 Sal L Sal
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de proceso

Anexo 7. Diagrama de operaciones

ﬁ_u_.onzonmo_.. de chow mein congeladdo _

Elaborado por:
| pop 20112002 | S
Inspector Operario 1 Operario 2 Operario 3 Operario 4 Ayudante 1 Ayudante 1
de Calidad Produccion Produccion Produccion Produccion Produccion Empaque
TURNO 2 TURNO 2 TURNO 2 TURNO 2 TURNO 2 TURNO 2 TURNO 2
Limpieza de verduras O Preparacion de salsa
Corte de verduras Corte de verduras

Blanqueo de verduras Cocimiento de pasta bolsa de salsa

@ Asistir a operarios 3y 4 @ ”MWMHM%EE de
Fritura de verduras Fritura de pasta

nspeccion de vegetales
blanqueados

Fritura de pollo

Mezcla de todos los ingredientes

2 | Inspeccitn de mezcla nl

Inspeccion de peso y empagque

Colocar producto en bandas
transportadoras del sistema

Inspeccion de producto terminado

Inspeccion de verduras
a utilizar al siguiente dia

Operario 1
Empaque
TURNO 2

Pesado de mezdla

Sellado de bolsa
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Diagrama de distribucion y
recorrido en planta

Vista de planta 07/09/2002 Elaborado por:
(no a escala) Claudia Morales Cifuentes

S T T Y 3
_ - _———— * R _ || CUARTO DE
| L T (1| cocon
|| ] |AREADE N7 s
[} AREADE | | Y CORTE
CONGELAMIENTC |

ALMACEN EN FRIO ( ! EMPAQUE IJm 50, m.
DENATERIA 4930, m; \

PRIEA Y PRODUCTO o= Tsgm. ooy

TERMINADO

LISTO FARA SER T

TRANSPORTADO
108

Anexo 8. Propuesta de distribucion y recorrido en planta



Seccion de congelados

Se muestra dnicamente la seccidn en cuestidn
y los puestos admnistrativos de la empresa gque intervienen con ella

Organigrama 23/11/2002 Elabarado por:

Claudia Morales Cifuentes

Junta Directiva

Anexo 9. Organigrama

Gerante General
[ I 1
. Jefe de produccidn
Contador Genaral Secretana de Congelados
|
[ [ [ _ . 1 ___ o 1__ _
Auriliar de | 1 1
Labilidad 1 i . - -
Contablida mzm”m@h%mamg_m Laboratorista omﬂnah_acmm Operario da linea 1|, Limpieza I Vigilancia I
. iy !
[
Ayudante de H - Operarlo de |inea 2
empacue
\ Clave H
_H_ Empleado a tiempo completo H Operarlo da linea 3 ]
_H_ Empleado a medio tiempo Ayudante
[-—-= , - Operario de linea 4 —J
. Subcontratacion i’




Anexo 10. Descripciones de puestos

DESCRIPCION DE PUESTC
Operario de linea a medio tiempo (2 plazas)

Reporta a Supervisa a Se coordina con
Gerente de produccion de Encargado de bodega
congelados

Resumen de funciones
Encargado de desinfectar y cortar el lote de verduras a utilizar en la produccién del dia. Dicho lote|
es preparado por el encargado de bodegas. Alguno de los dos se encarga también de la preparacion
de la salsa a partir de una férmula preestablecida.
L abores ejecutadas

Principales obligaciones Actividades gque delega Tareas combinadas (otras areas)
* lavar vy desinfectar apio,|* A ayudante de empaque:
brécoli, chile pimiento y cebolla |[Empaque de la salsa
* Cortar dichos vegetales
* Preparacion de  salsa
condimentada

Requisitos del puesto

Educativos Habilidades Cualidades
60. Primaria Tecnica (manejo de cuchillos) Respeonsabilidad
Honestidad
Puntualidad
Esfuerzo




DESCRIPCION DE PUESTO

Operario de linea a tiempo completo (2)

Reporta a

Supervisa a

Se coordina con

Gerente de produccion de
congelados

Ayudante de produccion

Operario de linea a medio
tiempo

Ayudante de produccion

Resumen de funciones

Dado que son 2 las plazas, uno se encargara de la coccion y fritura de las verduras y el pollo, y el
otro de la coccidn y fritura de la pasta.

L abores ejecutadas

Principales cobligaciones

Actividades que delega

Tareas combinadas (otras areas)

* Cocer la verdura

* Freir la verdura
* Freir el pollo
* Cocer la pasta

* Freir la pasta

* A ayudante de produccion:

Mezcla de todos los ingredientes

Requisitos del puesto

Educativos

Habilidades

Cualidades

B6o. Primaria

Técnica

Responsabilidad
Honestidad
Esfuerzo

DESCRIPCION DE PUESTO

Encargado de bodega

Reporta a Supervisa a Se coordina con
Gerente de produccion de Operario de linea a medio
congelados tiempo

QOperario de linea y de empague

Resumen de funciones

Esta encargado de llevar el control de inventarios de la bodega de materia prima, empague vy
producto terminado. Dehe proveer a los empleados del material a utilizar diariamente, asi como de|
llevar control de las unidades producidas.

Labores ejecutadas

Principales obligaciones

Actividades gue delega

Tareas combinadas (otras areas)

* Salvaguardar los materiales v
producto terminado

* Proveer a operarios material 3|
utilizar

* Control de inventarios

* Requisiciones de compra de
materiales

* Colocar producto terminado en * Despacho de  productg
bodega terminado
* Despachar producto terminadg
para distribucion
Requisitos del puesto
Educativos Habilidades Cualidades
30. Basico Numeérica Responsabilidad
Distribucion del espacio Honestidad
Orden
Criterio propio
Esfuerzo

ah




Anexo 11. Flujo de caja proyectado a 10 afios

Flyp de 4

En Cletzales
A0 A ! ] ! d b / i ! I
/gmm Q2084 Q270 48 | Q0308 | 03p3a 208 | Q4 193524 | Q4RI Mo | O Af21 B33 | 06521 16 | TR 474 |3 g
ST 0 [0 4
:gmg b prodLccion (2065 02 2. 0 G o208 27 3 (1 ) O 0 04 4 31 [y 705 ) 1 455 98 2,296 383 O 233
[ 0 07 17 I 07 07
Deechcings 0 BN B0 AN @AY B
Utlicad antes e mpuestos | O (01 468 0 S0L066 | € JBABA| 0 4960\ 491288\ 0 S0k 0 79| 0 B16203 |01 [k g 01 28 121 | 0 AR 1
0 -0 (10 0 (0RO (1331600 (2200 (A0 O 2477 0 (B30 RNN) 8 (D)0 (B2
Ul dspués e mpuestos | Q1 (01 488) 0 3706 |0 24040010 2000|0330 |0 o |0 %8 1% 0 60| 0 7067 |0 BIATEG| 0 %69k
Depecicines 0 %20 B0 B0 B0 B
Amorizacion vehitlos 0 B0 B0 B0 [k
Flup decaja Q1001408 0 40099 [0 30635|0 26,9\ 0 409483 0 2110 56,05\ 0 6330 |0 700670 BIBD% |0 %605k
Recupeation de i vesin O G400 200 5740 29|01 (B0 | Q1572 02076732 | 0290659 ) 03754590 | 4 74430

TR 4158h

=
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Anexo 12. Anal

WYARIACION EN LA INFLACION

5%

Flujo de caja
(En Quetzales)
Afin 1] 1 2 3 4 5 5 7 ] El 10
Wentas Q2684771 | Q2759348 | Q3224558 | 0 35E0864 | Q4238710 | Q 4887 287 | Q6723154 | QBBE2,322 [ Q7,716,037 | @ 8,896 551
[-) Irversion Q294 458)
[-)Costo de produccidn Q{2,085 .492)| Q2,316 931)| Q2,707 £53)| Q(3,073,064)| Q3 ,558,101)| Q{4,103 ,690)| Q4,805,539 Q594,127 Q478 896)| OF 470,251)
[-) Utens Q (7.,000) @  (7.000) Q  ([7.,000) @  (7,000) @  (7.000) Q  ([7.,000)
(-)Depreciaciones Q@521 0 @240 @E2H(0 @240 ([©95214)
Utilidad antes de impuestos Q(1,0014588)) © S04065|Q 340203 |0 421792 |Q 484586 |Q 584394 | Q 776557 |0 S917F15 | Q1061195 | Q1237 141 ) Q1. 419.440
ISR %[ A S| 0 (156,260 G (105463 @ (130,755)| @ (160,222)| Q (181,162 G (240745)| O (284 461)| O (328970)| @ (383 514)| Q@ (440,026)
Utilidad después de impuestos | Q(1,001488)| @ 347805 |Q 234740 [0 291036 |Q 334364 |Q 403232 |Q 535852 |0 633,154 | Q 732224 |Q 853627 | Q979413
Depreciaciones Q0 95214|Q 95214 |0Q 8R4 |0 952140 95214
(-JAmortizacion vehiculos 0 (@50200 Q250200 Q (250209 @ (25020
Flujo de caja| @(1,001,488)| @ 417,999 | Q 304,934 |Q 361,230 (O 404,558 | Q 498,446 |Q 535,852 |Q 633,154 |Q 732224 |Q 853,627 |0 979,413
Recuperacion de la inversidn 0 (583489 QO (278555)|Q  B2E75 |0 487233 |0 985679 | Q1521531 | Q2,154,685 | 02856910 | Q 3,740,537 | O 4,715,950
TR 41.44%
WVARIACION EN LA INFLACION 10%
Flujo de caja
(En Qluetzales)
Afio 0 1 2 3 4 4] 4] 7 i) 9 10
Wentas Q2684771 | Q2759348 | 03236057 | Q3686013 | Q4284218 | Q4957 375 | 05825530 | Q6,805,149 | Q@ 7 910,721 | @ 9,153 6591
(-] Inversidn Q994 458)
{)Costo de produccién Q2,085 ,492)| 0(2,335,194)| O (2,726,898)| 03,106 058)| O(3,610,142)| O(4,177 384)| O(4,808,282)| Q5,735,373 Q[ 666 053)| OF 713,455)
- Utensilios o 7000 Q7,000 o 7,000 o 7,000 o 7,000 Q7,000
{\Depreciaciones o pa2alo @anla @E2ala mE2aa @214
Utilidad antes de impuestos | G (1,001 488)| @ 504065 |Q 331940 | Q 413946 |Q 477741 |Q 578863 | Q 772990 | @ 916,549 | Q 1,063,875 | Q 1244 A8 | O 1433237
QISR 31%] Q -[o psezem| o pozgon| o pzadzE| e p4s1om[o (7e44n| 0 EasEX| @ @ed1en[Q @2gann| Qo @E5E4T)| O (444.303)
Utilidad después de impuestos | Q(1001,488)| Q@ 347805 |Q 229039 | Q 286622 |0 320BR42 |0 399450 533363 | Q 632487 |0 734074 |0 858821 | Q 933933
Depreciaciones Q 984 )1Q0  982M4 |0 9524 |0 95214 |Q 95214
{Amattizacion vehiculos o emmlo @EEeola @500 o 250200
Flujo de caja| O (1,001,488)| O 417999 |0 299233 | O 355816 | O 399835 |0 494629 (0 533363 |QO 632487 |0 734074 (O 858821 | O 988933
-WARIACION EM LA INFLACION _ 15%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio i 1 2 3 4 5 6 7 ] k] 10
“entas Q2684771 | Q2759345 | Q3247556 | Q3,712,256 | Q 4,330,051 | 25,025,213 | @ 5930,175 | @ 5952554 | Q 8,109,501 | @ 9,417,165
(-] Inversidn Q (994 458)
{-)Costo de produccidn Q2,085,492)| Q(2,333.456)| Q2,746 312)| Q(3,139,257)| Q36617291 Q{4,252,133)| Q5,014,884 QG A79.461)) Q6857 924 QF 363 671)
(-) Utensilios a (7.000) 2 (7,000) Q  (7.000) Q7,000 2 (7,000) 2 (7.000)
(-)Depreciaciones Q@524 0 @240 @E2H(0 B8]0 ©5214)
Utilidad antes de impuestos Q{1,0014588)) @ 504065 | @ 323678 |@ 406031 |Q 470755 | Q@ 573105 | @ 769080 | @ 915294 | Q10686093 | G 1,281 677 | Q 1,446,493
ISR 3% 3 - |3 (1562600 @ (100340 @ (125869 O (145834)) @ (77 B64)| & (238.4158)| O (283740 @ (3304589 O (3580201 O (445.413)
Utilidad después de impuestos | Q(1,001,488)) @ 347805 | Q 223335 |0 280061 |Q 324821 |Q 395445|Q 530HB65 |0 B3N A553|Q 735604 | Q@ 863657 | Q995,080
Depreciaciones Q9521410 952140 8524 |Q 952140 95214
{-JAmortizacidn vehiculos 0 (@020)| @ (25020 Q 25020y Q0 (25020
Flujo de caja| Q{1,001,488)| @ 417,999 |0 293532 | Q 350,355 [0 395015 | Q 490,659 |0 530,665 | Q 631,553 | Q@ 735604 | @ 863,657 | O 998,080
Recuperacidn de la inversion 0 (583489 Q (289395710 B0398 |G 455412 |0 946071 | Q1476736 | 0 2108289 | @ 2843893 | @ 3,707 551 | @ 4705631

TR

40.94%
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Anexo 13. Anal

WARIACION EN U YENDIDAS: -15%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afig 0 1 2 3 4 9 B 7 g 9 10
“entas Q2252085 | 02345446 | 02,731,100 | @ 3,088,737 | 0 3,564,496 | 0 4095264 | Q 4,775,558 | 0 5542861 | Q 6,396,653 | O 7,349,122
(=) Inversidn Q994 400)
{-)Costo de produccion Q1,772 BBE)| Q{1,962 369)| Q2,285 035)| G2 554 269)| Q1(2,982 314)| Q(3 426 364)| Q1(3,995,086)| 04 637 573)| Qb,351,900)| 25 ,145,504)
(-] Utensilios Q (7000 Q (7.000) Q (7.000) Q [7.000) Q [7.000) Q (7,000
(-]Depreciaciones Q@240 @240 @2A4H/0 @249 0 55214
Utilidad antes de impuestos Q{1.001488) 0 414174 |0 280863 [0 350851 |C 402264 | O 486568 |0 BE1870 |Q 780473 |0 B98308 | O 1044753 | 0 1,193 318
(ISR 31%| Q S| Q0 (128384 0 (87 068)| 0 (108764)| 0 (1247023 O (150960)) Q (205180 O @41847) Q0 (78475)| O (323,573 0 (369.929)
Ltilidad después de impuestos | G(1,001485)| Q@ 285780 |Q 193796 |0 242087 |Q 277562 [0 336005 |Q 456650 | O 638,526 |0 B19832 |Q 720,579 | @ B23389
Depraciaciones Q 8524 |0  95214|0Q 95214 |Q 5852140 95214
(-JAmartizacidn vehiculos Q (Bo2m o @5020) 0 (25020 0 (25,020)
Flujo de caja| Q(1,001,488)| O 355974 |Q 263989 |0 312,281 |Q 347,756 |0 431,222 |Q 456,690 |Q 538,526 | 0 619,832 |Q 720,879 | O 823,389
Recuperacidn de la inversion Q B4HAI 0 (381528)| Q0 (BO243)| 0 278512 |0 705734 |0 1,166,424 | Q1,704,951 | 0 2324763 | Q 3,045,662 | O 3,869,052
TIR  3574%
WARIACION EN U, VENDIDAS: -10%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio 8] 1 2 3 4 5 5 7 g =] 10
Wentas Q2416294 |0 2463413 | @ 2891753 | Q 3270427 | @ 3774172 | @ 4,336,151 [ 9 5,089,650 | 0 5,868,933 | @ 6772920 | O 7751423
(=) Inversidn Q (994 4608
) Q{1,676 ,942)| Q{2,077 502)| Q2,419 .449)| Q2,736 275)| Q{3,157 744)| (3527 936)| G1(4,233 267)| Q(4,910,371)[ Q566 717)| G{E.510,499)
) o] (7.000) Q (7 .000) o] (7,000 o] (7.000) Q (7 .000) o] (7.000),
[-)Depreciaciones QO @24|e @2ANla @200 @240 @2
Utilidad antes de impuestos Q{1.001,488)| @ 444137 [ Q 303397 |Q 377091 |@ 431939 |Q 5211214 |Q 701,215 |Q@ 826383 |G 551561 | Q1,106,208 | @ 1,263 925
(ISR 3% Q S|@ (137683 0 (94053 @ (116898)| @ (133201 Q (1B E7E)| @ 17377 @ (256179)| O (204984)| O (342.928)| @ (391.817)
Ltilidad después de impuestos | @(1,001,488)| @ 306,455 | Q@ 209344 [ QO 260,192 |Q 298038 |Q 3506538 | O 483838 |0 570204 |0 BSES77 |Q 763284 |Q 872,108
Depreciaciones 0 95410 952140 9514|0954 (0 95214
[-iAmortizacidn vehiculos QO (250200 @ (25020 @ (250209 @ (25,020)
Flujo de caja) Q(1,001,488)| @ 376,649 |0 279536 | Q 330,366 | QO 368,231 | Q0 454852 | O 483,838 |[Q 570,204 | Q 656,577 [ Q 763,284 | Q 872,108
Recuperacidn de la inversidn 0 (E2483| 0 (3453013 @ (14915 Q 353317 |0 808168 | Q1202007 [ Q1862211 |0 2518788 | Q3282072 [ Q4,154,180
TR  37.75%
WARIACION EM U, YEMDIDAS: -5%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afig 0 1 2 3 4 5 5] 7 g 9 10
“entas 02560532 | 02621380 | Q3052406 | O 3,462,118 | © 3983548 | Q 4,577,048 [ 0 6,340,742 | 0 6,194,985 | Q7,149,200 [ O 8,213,725
=) Inversion Q{994 488)
(-)Costo de produccidn Q{1.981.217)| 92,193 235)| Q(2,553 662)| Q26582900 @(3.333.174)| 9(3,525 458)| G4 468.445)) Q5,153 1701 (5,951 ,535)| ((E.672,193)
{-) Utensilios o (7,000 Q700 o (7,000) o (,000) Q700 o (7,000)
[Depreciaciones Q@240 @E28[a @240 @e24| 0 B2
Utilidad antes de impuestos Q{1001488)| @ 474101 [ QG 3525931 |Q 403330 |0 461614 |G 555460 |Q 740560 | @ 872293 | G 1,004815 | Q1,167 665 | @ 1,334,532
(ISR 3% Q o maesTnla go1oss| o g2s0En| o 4310ma (1721990 @Ereasra| o @rodin|a @459 0 @Rl g7E | O (413,705)
Utilidad después de impuestos | @ (1,001, 488)| @ 327130 | @ 224892 [Q 278297 |G 318514 |Q 383268 |G 510987 |G 601862 |0 BY3322|Q BOSEES |Q 920,827
Depreciaciones Q9524 | 95214 |Q@ 9521410 95214 |@ 95214
{Amortizacian vehiculos 0 psoema psmm|a @Eson|a  [25,020)
Flujo de caja) Q(1,001,488)| O 397,324 |Q 295086 | O 348491 |Q 388,707 |Q 478481 | Q 510,987 |Q 601,882 | 0 693322 | Q B05,689 | Q 920,827
Recuperacidn de la inversidn O {B04164)| @ (309077 @ 39414 [0 428121 | @ 906603 | @ 1417589 [0 2019471 | @ 2712794 | @ 3518462 [ O 4,439,309

TR

38.73%

(i3]



WARIACION EN U, VENDIDAS: 5%
Flujo de caja
(En Cluetzales)
Afio 0 1 2 3 4 5 5] 7 g 9 10
Wentas Q2519009 | Q2897315 [ Q3373712 | @ 3515498 | 0 44053201 | @ 5,088,543 | @ 5,902,525 | 0 6,547,088 | 0 7901747 | @ 9,075,327
() Inversidn 0 (994 488)
(-)Costo de produccidn Q2,189 ,766)| O 424 102)| Q2,822 (90| Q{3,192 320)| Q(3654.034)| (4,232,552 Q{4,935 512)) Q{5,728 767) Q(EE11,170)| QF 595 ,552)
(-) Utensilios Q (7.000; Q (7000 Q (7.000; Q (7000 Q (7.000; Q (7000
(-)Depreciaciones QO @240 @240 @A) 0 @10 @214
Utilidad antes de impuestos Q001458 @ 534029 |Q 370,999 |Q 4555803 (@ 5200564 |0 B23952 |0 819251 |Q 964113 [ @ 1,111,322 | @ 1290577 | 0 1,475,745
ISR 31%| Q S| @ (EssdI[Q (MS00| O (141300 O (161499 @ (193425 0 (2535968)) O (295875)| 0 (3445103 @ (400,079 O (457 481)
Utilidad después de impuestos | Q(1,001,455)| @ 3654580 | Q 255989 |Q 314507 | @ 359465 |0 430527 |0 5E5283 |Q BESZ3G |0 7EG,51Z | @ 590,495 | O 1,018,264
Depreciaciones Q9521410 95240 95214 |0 85214 |0 95214
[-)Amartizacidn vehiculos QO @e02Mm| Q25,020 0 250200 0 (25,020
Flujo de caja) @ (1,001,488)| O 438,674 |0 326,183 |0 384,701 | O 429659 |0 525741 |0 565,283 |0 665,238 |0 766,812 | 0 890,498 | O 1,018,264
Recuperacidn de la inversidn 0 (BEE2813)) 0 (@3663M[Q 148071 | Q 577730 | 01,103,471 | @ 1,668,754 | @ 2,333,992 | O 3,100,804 | & 3,991,302 | @ 5,009,566
TR 4362%
WYARIACION EN U, WENDIDAS: 10%
Flujo de caja
(En Custzales)
Afio u] 1 2 3 4 5 = 7 8 9 10
Wentas Q2953245 [Q 3035283 | 23534365 | @ 39971689 | Q 4612877 [ Q5299740 | @ 6,184,017 | @ 7,173,140 | G 8,276,021 | @ 9,510 629
(-1 Inversidan Q (994 488)
(-)Costo de produc Q{2,294 0413 Q{2,539 536)| (2,957 ,104)| Q(3.344,336)| (3,559 465)| O(4.434,144)| Q(5,173,993)) (6,001 ,565)| Q{6 ,925,958)| QF 957 276)
[-) Utensilios Q (7 ,000) Q (7 .000) Q (7 000y Q (7 ,000) Q (7 .000) Q (7 000y
[-IDepreciaciones O @240 @m0 @240 G214 0 ©35.214)
Utilidad antes de impuestos Q,001488)| @ 863993 |Q 393533 |[Q 452047 [0 550639 |Q EBS8,1958 | @ 858,596 | @ 1,010,023 | @ 1,164,575 | @ 1,352,033 | O 1,546,352
ISR 1% Q - |0 (174838 @ (121,995)) 0 (149435 @ (170,698)( @ (204041 0 (266,165)) 0 (3131073| @ (361.,018)| @ (415.130)| O (479,369)
Utilidad después de impuestos | @ (1,001, 488)| @ 389,156 |Q 271535 | Q@ 332612 | Q@ 379941 |Q 454157 | Q 592431 |0 BY5916 | @ 803557 | 0 932,903 | Q 1,066,953
Depreciaciones Q952140 M40 9521410 9524 |0 95214
[-}&mortizacidn vehiculos QO 8020y Q0 @e020| Q0  @5020) 0 (25,020)
Flujo de caja| @ {1,001.488)| @ 459349 |0 341,732 |0 402806 | O 450,135 |Q 549371 |0 592431 |0 696,916 |0 803,557 |0 932,903 | O 1,066,983
Recuperacidn de la inversidn 0 (B42135)[ Q (200407 @ 202399 | 0 B52,534 | Q1201905 [ Q1,794 336 | @ 2,491,253 | 0 3294 509 | O 4,227 712 | Q0 5,294 K95
TR 45.54%
WARIACION EN U WVENDIDAS: 15%
Flujo de caja
(En Guetzales)
Afio o] 1 2 3 4 5 ] 7 g =) 10
YWentas Q3087 486 |G 3173260 | @ 36R95015 [ @ 417585879 | @ 4522553 | @ 5540637 | Q6,465,108 | 3 7,499 192 | 0 5654 295 | 0 9,942 930
=) Inversidn 0 (994 488
(-)Costo de produccidn Q2,398 ,315)| 92 B54,965)| @{3.091 518)| Q{3.496,351)( Q{4,054 B95)| Q{4,635 BI6)| @(5,409,175)| Q6,274 364)| Q7 240,806)) Q(E,318.971)
() Utensilios Q7000 Q7,000 Q7,00 Q7,000 o [7,ooo o [7,0om
{-\Depreciaciones 0 @E2aa @Eaas|a mEag[a @24 a (95214
Utilidad antes de impuestos Q(1001488)| @ 593957 |0 416067 | 505286 | QO 580314 |0 692444 |0 897941 | Q1055554 [0 1,217,825 | 0 1413489 | O 1,616,959
ISR 1% @ G fe4i2m] @ (28960 @ (157 569 @ (1798971 @ (214650)] @ (276,362)| @ (3273590 @ (3775271 @ (436,182)| @ (501.257)
Utilidad después de impuestos | @ (1,001,488)| @ 409831 |Q 287086 |Q 350717 (@ 400417 |@ 477767 |@Q 6195680 |9 728594 |Q B40302 |G 975307 [ G 1.115702
Depreciaciones Q 95214 (O 95214 | 95214 | @ 95214 | Q 95214
JAmorizacian vehiculos 0 Esemla  @a0Zm| @ @500 @ (25,020)
Flujo de caja) @ (1,001,488)) @ 480,024 | Q 357,280 (@ 420911 |Q 470,611 |Q 573,000 | Q 619580 (Q 728594 |Q 840,302 | Q 975,307 | Q 1,115,702
Recuperacidn de |a inversion O EN463) (0 (1B4183)) O 256725 (Q 727339 | 21300339 | Q15919919 | Q2645513 | @ 3486814 | O 4464122 | O 5,579,324

TIR

47 45%




de venta

ibilidad: Variacion en precios

de sens

1s1S

Anexo 14. Anal

YARIACION PRECIOS WENTA: 5%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio 1] 1 2 3 4 5 5 7 g 9 10
Wentas Q25850532 | Q2521380 | Q3052406 | Q3452118 |0 3963545 |0 4577048 | Q5340742 | Q651945985 | Q71458200 | Q 8213725
() Inversidn Q994 4588)
(-1Costo de produccion Q2,085,492 Q2 308 669 Q26382761 03040 305) Q{3508 6041 C4.031,040) Qfd 703 5300 Q5 455 868)| (5,296, 353)| QF 233 867)
(-] Ltensilios Q (7,000 Q {7,000y Q {7,000y Q (7,000 Q (7,000 Q (7 ,000)
(-1Depreciaciones Q@510 @580 a @eENN[ 0 @M 95214
Ltilidad antes de impuestos Qi1001488)| @ 369827 |G 210493 |Q 263816 |Q 309599 |G 380030 | @ 639008 |@ G371 |Q 732016 | Q@ 852847 | @ S72 837
ISR 1% Q - |G (114646) O (BS254) Q  (B3364)) @ (B597E) Q (11780 @ (167,083 @ (1597 505)) @ (226.925)) @ (264,383) @ (301 580)
LUtilidad después de impuestos | @ (1,001 488)| @ 2551081 | Q@ 145243 | Q 185552 [Q 213623 | Q 262221 [0 371916 |0 439607 [Q 505091 |G 500465 | O 671250
Depreciaciones QO 9514 |0  95214(Q 9814|0954 Q 95214
(-)Amortizacidn vehiculas Q250203 G (25020 Q (250203 @ (25,020
Flujo de caja| @ (1,001,488)) @ 325374 |0 215437 |Q 255,746 |Q 283817 |Q 357435 |0 371916 |Q 439,607 | Q 505,091 | Q 588,465 | @ 671,258
Recuperacisn de |a inversion 0 (5761133 O @6067E) O (204930 0 78887 [Q 436321 [0 808237 | Q1247 844 [ 01752535 | O 2341400 | O 3012 B57
TIR  30.05%
YARIACION PRECIOS WENTA: -10%
Flujo de caja
(En Cluetzales)
Afi 0 1 2 3 4 i) 5] 7 i} 9 10
Ventas Q2416294 | Q2403413 [ Q208N 753 | Q3270427 | Q 3774172 | 0 4336151 | Q5,059,650 | Q58005933 | Q6772926 | Q7701423
(-] Inversidn 2 (094 .488)
[-1Costo de produccidn Q{2,085,4592)| Q2,308 66| (2,688 ,276)| Q(3,040,305) G(3,508,604)) Q(4,031,040)| Q4,703 630)) Q5,455 968)| Q6 296,353)| Q7 233857)
(-] Utensilios Q (7 ,000) Q (7,000) Q (7,000) Q (7,000) Q (¥,000) Q 7,000y
{-\Depreciaciones Q @520 @M a @520 a 952N 0 ([95214)
Uitilidad antes de impuestos Q10014880 235588 |Q 72530 (0 108265 |0 127908 |G 170354 |Q 298111 |0 356020 | 405965 |0 476574 [ 540536
ISR I Q - |0 (73030 Q0 (22404)| Q0 (3356 Q0 (395 Q@ GERO81mM[ Q@244 Q (110366) O (125849 Q@ (147 730 O (167 566)
LHilidad después de impuestos | @(1,001,488)| Q 162556 | Q0 50046 |Q 74701 |Q 88257 |Q 117544 | Q 205097 | 245654 [Q 280116 | @ 328836 [ Q 372570
Depreciaciones Q 095214 | Q 095214 | Q 095214 | Q 95214 | Q 05214
[-JAmortizacidn vehiculos Q0 (2e020)| Q2 25020 Q  (25020))Q (250200
Flujo de caja| Q(1,001,488)| 0 232,750 |Q 120240 [Q 144895 |Q 158450 |Q 212,756 | 0 205,697 |0 245654 | Q 280,116 | O 328,836 | Q 372,970
Recuperacidn de la inversidn Q (FB8,738)| 0 (645498)| O (S03603)) 0 (345152 Q (1323943 0 73302 |0 318956 | Q &99071 |2 927 907 | O 1,300,877
TR 15.95%
WARIACION PRECIOS WENTA -15%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afig 0 1 2 3 4 5 B 7 g E] 10
“entas Q2282055 |0 2345446 | Q2731100 | Q3085737 |0 3564496 | Q40552654 |0 4775558 | 05542881 [ Q6K395653 | 07349122
(=) Inversidn Q{994 488)
(-1Costo de produccidn Q2,085 4592y Qi2,308 B69)| Q2,638 276) Q3,040,305)] 2(3,508,604)| G4 031,040)| Q4,703 630)| Q(5,455,968)| Qb 296,353)| QF 233 857)
-] Ltensilios Q (7,000 Q (7,000) Q (7,000 Q (7,000 Q (7,000 Q (7,000
(-)Depreciaciones QO @240 @5214) 0 @214 0 @5214) 0 (©5214)
Utilidad antes de impuestos Q100488 0 1013580 [ Q@ BE437) |0 (523900 0 (B3FEN|[ 0 (@932 0 SF2M4 |2 74823 |Q FO9S913 |0 100300 | @ 108,235
31%| 0 -0 3480 - | O -1 Q -l a S0 (17736 0 (23208 0 24770 (31093 @ (33553)
Utilidad después de impuestos [ Q{1001 485)| @ 635931 [0 B5437)| 0 (52390 Q {37820 (3932 Q@ 39478 |0 51700 (C 55140 | @ BI207 (O 74682
Depreciaciones Q8521410 954 1Q 95214 1Q 95214 | 95214
[-1Amantizacian vehiculos 0 (250200 0 (@5020) @ (25020 Q  (25020)
Flujo de caja| @ {1,001,488)) @ 140,125 | Q 4,757 |Q 17804 | O 16412 |0 55891 |Q 39478 |0 51700 |0 55140 |Q 69,207 | Q74,682
Recuperacion de la inversidn 0 (851,362)| @ (BS6EO06)| @ (838002 Q (8223903 @ (FEE49%)| @ (7270213 Q (B75321) @ (520,181 @ 5505974 QO (476 282)

TIR

9.80%

71



WARIACION PRECIOS WENTA:

5%

Flujo de caja
(En Cluetzales)
Afin 0 1 2 3 4 5 5] 7 g ] 10
“entas Q2819009 | Q2897 315 |@ 3373712 | Q38154908 | Q4403201 | Q5050843 | 05002925 | Q6847088 | @ 7901747 | Q9078327
(-] Inversion 0 (994 ,4858)
C)Costo de produccidn Q{2,085 492y Q2 308 669)| Q{2 688 276)| 43,040,305 Q3,508,604 G{4,031,040)) Q{4,703 630)) G{5.455 968)| Q6 .296,353)| Q(F 233,887)
() Utensiliog Q (7.,000) Q (7.,000) Q (7.,000) Q (7.,000) Q (7.,000) Q (7,000
(-)Depreciaciones L == O == T == e T e I === 3 e I ===
ad antes de impuestos Q0014850 B383304 | Q 486432 |Q 590222 |Q E72979|Q 799383 | Q1,020,803 [ Q1,199,295 | Q1,384,120 | Q 1,605,395 | Q 1,837,440
ISR 3% Q -1 @ (97874 0 (150704 (182968 0 (205 E24)) O (247 809)) O (3164490 @ (371781 @ (420077 QO (497 B7A[ G (558 BOE)
ad después de impuestos | Q(1,001,488)( @ 440430 | Q 335635 |Q 407 253 | Q 4G4356 |Q 551574 |Q 704354 |[Q 827513 (@ 955043 | Q1,107 722 | Q 1,267 833
Depreciaciones G 95214 1@ 95214 |@ 952140 952140 95214
(-)Amartizacidn vehiculos O @5020) @ (25020 Q (250200 0  (25020)
Flujo de caja| @ (1,001,488)| O 510,624 | Q 405832 |Q 477447 |Q 534550 |Q 646,788 |Q 704,354 | O 827513 |0 955,043 | O 1,107,722 | Q 1,267,833
Recuperacidn de la inversidn 0 [480864) @ (85030 392415 |0 926565 | Q1573752 | Q2275106 | O 3105620 | O 4060662 | 0 5,168,385 | O 6,436 218
TR 52.26%
VARIACION PRECIOS VENTA: 10%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio 0 1 2 3 4 5 5} 7 &} 9 10
“entas Q29532458 | Q3035263 [ 3534365 (3997189 |G 4F12877 | Q5299740 | Q6184017 | Q7173140 [ Q 8278021 [ @ 9510629
(-] Inversian Q0 (994,488)
{(-)Costo de produccidn Q{2,085 492)) Q{2,308 665)| Q2 638 ,276) Q(3,040,305)| Q3,508 604)| Q(4,031,040)) Q{4,703 F30)) Q{5,455 968)| Q(,296,353)| QF 233,58587)
) Utensilios Q (.,000) Q (7.000) Q .000) Q .,000) Q .,000y Q (.,000)
[-)Depreciaciones QO B52140) 0 \B5214( Q0 @210 @520 3 (35214
Utilidad antes de impuestos Q(001,488)) Q0 772542 |Q F24400 | Q 750875 | Q 854,670 | 01009059 | Q1261700 ) Q14680386 | Q 1710172 | 0 1,981 668 | O 2 269 741
ISR 3% Q -1 @ (230483 G (193564 O (232771 0 (264948 0 (312808 @ (391127 0 (@58920)) O (530153 @ iB14.317)] @ 703 5200
Utilidad después de impuestos | Q(1,001,488)) O 533084 | O 430836 (0 518,104 [Q 889,722 |0 E96251 |0 870573 | Q1021467 | Q1,180,019 | Q 1,367,351 | Q 1,566,121
Depreciaciones O 8521410 9540  95M4 (0 95214 |0 95214
[)Amartizacidn vehiculos G @25020)) O @250200 G 250200 (25,0200
Flujo de caja| @ (1,001,488)( 0 603,248 ([Q 501,030 |Q 588,297 |Q 659,916 |Q 791464 | Q 870,573 | O 1,021,467 | O 1,180,019 | Q 1,367,351 | Q 1,566,121
Recuperacidn de la inversidn Q (3B239)) Q0 102790 ([0 GE91055 (@ 1,351,004 | Q2142468 | Q3013041 | Q4034505 | Q 5214526 [ QB581,877 [ Q6,147 993
TR BZ.29%
WVARIACION PRECIOS WENTA: 18%
Flujo de caja
(En Guetzales)
Afio 0 1 2 3 4 5 5] 7 =] 2 10
“antas Q30587456 |0 3173250 [Q3R95018 | Q4178879 | Q4822563 | Q5540637 | O 6,465,108 | O 7,489 182 | O 5 E54 295 | O 9,942 930
(-1 Inversidn Q0 (994 483)
(-)Costo de produccidn Q2,085 492)| Q{308 665)| Q{2658 ,276)| @(3,040,305)| Q{3,508 604) 0(4,051,040)| Q{4,703 B30)| Q5,455 968)| Q(E,296,353)| Q7 233 ,857)
() Utensilios Q (7 .000) Q (7 000y Q (7 000y Q (7.000) Q (7 000y Q (7 000y
(-Depreciaciones QO @240 @240 @0 @A @2
Utilidad antes de impuestos G001 488) @ 906781 |0 VYE2Z3ES | 911528 | Q1,036,360 | Q1,216,735 | Q1802897 | Q1,761,478 | G 2036224 | Q2357 942 | Q 2702042
ISR 1% Q -G @810 0 236334 0 @E257| O (32127 0 (377.808)) O (465805)| O (546,058)) @ (B31.229)| @ (F30,9620| @ (537 B33)
Utilidad después de impuestos | @ (1,001,483)] O 625679 |Q 526033 @ E28954 |0 715088 |0 840927 | 21036792 | 01215420 | @ 1404994 | O 1626980 | O 1,064,409
Depraciaciones Q 9521410 952140 95214 |0 95214 |10 95214
[-JAmortizacidn vehiculos QO 2802 0 @250200) @ (200200 O (25020
Flujo de caja| @ {1,001,488)) @ 695,873 (Q 596,227 | 699,148 | Q@ 785262 |Q 936,141 | Q 1,036,792 | Q 1,215,420 | Q 1,404,994 | O 1,626,980 | O 1,864,409
Recuperacion de la inversidn G (F305615)| Q@ 290612 [0 989760 | Q1775043 ([ Q2711184 | Q3747976 | 0 4963396 | @ 6,365,300 | Q7995370 | O 9,850,779

TIR

7201%
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Anexo 15. Anal

WVARIACION COSTO UNITARIC:

-15%

Flujo de caja
(En Cluetzales)
Afin 0 1 2 3 4 4 5 7 g El 10
Wentas Q2BB4771 | 02759348 [ Q3213059 | 0 3633808 | @ 4193524 | 04817945 | Q5621833 Q6521036 | Q7525474 | O 8646026
() Inversidn 0 (994 ,458)
(-1Costo de produccidn Q1 772 BEEY| Q1,962,365 | Q2,255,035 Q2 564,255)| Q{2,952 3141 Q3 426 3684)| Q{3.995,006)| Q4 637 5731 Q53519001 Q5,145,504)
(-1 Utensilios Q (7,000 Q (7,000 a (7,000 Q (7,000} Q (7,000} Q (7,000
(-1Depreciaciones QO @s2| 0 BEM Q@2 0 ©@5214) O (95214)
Ltilidad antes de impuestos Q0014588) @ S16589 |0 B94765 | Q 532510 |Q 5947335 | Q1,115,957 | 2 13684562 | Q1,623,745 | @ 1,676,463 | Q 2173574 | O 2 4580 222
ISR 3% Q -0 (263236 0 (537N Q 2681710 0 (@O3EF4)| O (3459591 O (42014 @ (B03 362 @ (581.704) @ (573808)) @ (771,969)
Ltilidad después de impuestos | @ (1,001,488)) @ 563654 |Q 479385 |0 574639 |0 B53661 |Q 770035 | O 955347 | 01120386 [ Q1294760 | Q 1499766 [ 0 1,718253
Depreciaciones Q852410 85M4(Q 952410 95214 (0 95214
[IAmortizacion vehiculos O (250200 0 (25020 @ (250209 O (25020)
Flujo de caja) O {1,001,488) @ 633,847 [0 549,582 | Q 644,833 ([Q 723,855 | Q 865,252 | QO 955,347 | Q 1,120,386 | Q 1,294,760 | Q 1,499,766 | Q 1,718,253
Recuperacidn de la inversidn Q (375400 0 181942 [ Q 826775 | 01550629 | Q2415881 | 3,371229 | 04491614 [ 05786374 | Q 7286140 [ C 9,004,393
TIR  B6B3%
WARIACION COSTO UNITARIO: -10%
Flujo de caja
[En Cuetzales)
Afin 0 1 2 3 4 5 5] 7 8 El 10
Ventas Q2634771 [Q 2759348 | 0 3213,059 | O 3633808 | 0 4,193524 | Q4817945 [ Q56215833 | Q6,521,036 | O 7525474 | O 8,646,026
{-) Inversidn 0 (994,488)
{-]Costo de produccitn Qf1,876,542)| Q2077 802)) Q2,419,449 Q2,736 275)| Q(3,157 744)| Q3 527 936)| Q{4 233 267)| Q(4,910,371)| Q{5 B66,717)| Q{5 ,510,459)
(-] Ltensilios aQ (7,000} aQ (7,000} aQ (7,000} Q (7,000} Q (7,000 Q (7,000
[-1Depreciaciones Q@524 0 @214 0 G@EAN 0 @240 G214
Utilidad antes de impuestos Q001,488 0 712B15 [0 579332 |@ B95396 | Q 795319 |0 540567 | @ 1,183,010 | Q1,338,566 | @ 1,603,665 | O 1855756 | 0 2,128 527
ISR 3% Q S| QO (220811 @ (179583 0 (216503)| O (2465490 @ (291 5761 O (366,733)) O (4304551 O (497 136)| @ (5762141 @ (659,843
Utilidad después de impuestos | Q{1001 ,488)) @ 491704 [0 399735 |Q 481894 |0 548770 |0 B4BSS |Q BIB277 [0 958111 | Q1106529 | O 12682542 | O 1,455 654
Depraciaciones QO 952140 952140 9521410 95214 |0 95214
(-)Amaortizacian vehiculos 0 (250200 0 (25020)| O (250200 @ (25,020)
Flujo de caja) Q (1,001.488)] O 561,898 | O 469933 |Q 552,087 |Q 618964 ([0 744205 | Q 816,277 | O 958,111 | O 1,106,529 | O 1,282,542 | O 1,468,684
Recuperacidn de la inversidn 0 (43959010 30343 |0 582431 | Q1,201,395 | Q1545600 | Q2761876 | Q3719957 | 04826516 | QR109,0587 | O 7577 741
TIR  58.69%
YARIACION COSTO UNITARIO: -5%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio 0 1 2 3 4 5 5 7 3 9 10
“entas Q2B84771 | Q2759348 | Q3213058 | Q3633808 [ Q4193524 | Q4817245 [Q5R21833 | Q6521036 | Q7 525 474 | Q 5646026
(=) Inversidn Q994 4588)
(-1Costo de produccidn Q1,981,217 Q02,193 235)| Q(2 553 862)| (2,888 290y Q(3,333,174)] Q(3,529,488) G4 468 449)| Q(5183,170)| Q5,981 ,535)) Q6,572,193
() Uensilios Q {7,000y Q (7,000 Q {7,000y Q (7,000 Q {7,000y Q {7000y
(-)Depreciaciones 0 B5214)0 B2 0 G240 @524 0 (95214
Litilidad antes de impuestos Qi1,001465)| @ 605340 |G 463899 | Q 5639583 |G B43304 |Q 7ES1S7 |G 981455 [ 01,153,385 | @ 1330867 | O 1,543,939 | @ 1,766 833
ISR % Q -2 (188585)| 0 (143809 Q (174835)| Q (199424 Q 2371929 Q (304 262)| O (357 549 0 (M2569)| Q (478621 Q (547 .718)
Utilidad después de impuestos | Q(1,0014588)| @ 419755 | Q 320090 |Q 389148 [Q 443880 | Q 527944 [0 B/7206|Q 7B5835|Q 918298 | Q1085318 [ 01, 219.115
Depreciaciones G 852140 9524 |Q 85214 |0 95214 |0 55214
(-)Amortizacion vehiculos 0 (250200 (250200 O (250201 Q0 (25020)
Flujo de caja| @(1,001,488)| Q 489,948 |0 390,264 | O 459,342 |0 514074 |Q 623,158 [0 677,206 | O 795,835 | Q 918,298 | O 1,065,318 | Q 1,219,115
Recuperacian de la inversidn 0 (B11539 0 (121,255 Q0 338086 | Q 852160 [ Q1475318 | Q 2,152 524 [ Q2848359 | 0 3 866,657 | @ 4931975 | Q6,151,020

TR

50.41%



WARIACION COSTO UNITARIC: 5%

Flujo de caja
(En Clustzales)

74

Afio 0 1 2 3 4 5 5] 7 5] ] 10
“entas Q2FB4771 | Q2759348 Q3213058 Q3633803 | 04193524 |G 48175945 | Q 5621833 | Q6521036 | O 7525474 | Q 8 646,026
(-] Inversidn O (994 458)
()Costo de produccidn Q{2,188 766)) Q2,424 10| Q2,822 FB0Y| Q{3,192 320)| Q(3 654,034)| Q(4,232 592)) Q{4,938 812)) QE,728 767 Q611,170 QF 595 552)
() Utensilios Q (7.000) Q (7.000) Q (7.000) Q (7.000) Q (7.000) Q (7.000)
[)Depreciaciones O B5214) Q0 @524 @521 Q. @240 Q@214
Utilidad antes de impuestos Q0014850 399791 [0 233032 |0 295155 |0 339274 |0 MA76 | Q &78354 ([0 BE3022 (O 785270 |0 914303 | O 1,043 444
ISR M%) Q -|1@ (123935 0 F224m Q91498 Q (105175)| @ (128426)| Q (1792900 O (@11.737)) Q0 (243434 0 283434 @ (323 468)
Utilidad después de impuestos | Q(1001,488)| @ 275856 |G 160792 |G 203657 |G 234099 |G 2850851 (G 399064 |G 471285 |Q 541836 |G B3066E2 |G 719976
Depreciaciones G 8521410 952140 95214 (Q 95214 |G 95214
(-)Amartizacion vehiculos G @25020)) @ 250200 G 250200 4 (25,020)
Flujo de caja) O (1,001,488)| @ 346,049 (O 230,986 | O 273851 |0 304,293 |Q 381064 |Q 399064 (O 471,285 (0 541,836 |0 630,869 | O 719,976
Recuperacidn de la inversidn O [B55438) O [424450| Q0 (180600 Q) 153691 |Q 534755 | @ 933819 | Q1405104 | Q 1,946940 | Q 2577 810 | Q 3,297 786
TR 32.20%
WARIACION COSTO UNITARIC: 10%
Flujo de caja
(En Cluetzales)
Afin 1] 1 2 3 4 5 5 7 5] 9 10
“entas Q2F84771 | Q27593468 | Q3213059 | Q36338068 | 04193524 | Q4817945 | Q5F21,58353 | QA521,036 | O 7525474 | Q 8546 026
(-] Inversidn G (994 488)
(-)Costo de produccidn Q2294 041)) Q{2 539,556)) Q{2957 104)| Q{3,344 336)| (3,859 465)| Q{4 434 144y Q5,173,993 Q{6 ,001,565)) Q5925 B58)| QF 257 276)
() Utensilios Q 7.000) Q 7,000y Q (7.000y Q 7.000) Q 7,000y Q (7.000y
(-)Depreciaciones G @240 @00 @a24 Q0 @518 0 (#5214
Utilidad antes de impuestos Q1,001,488 @ 296516 [ Q 117598 |0 160741 |Q 187258 (@ 238846 (G 376802 [Q 447340 (0 512471 |0 599486 | 681,750
ISR 3% -G @R @ (36455 @ @MI530)) @ BE0A0) O F4042] O (16809 O (1388300 @ (158.866) @ (1855841 @ (211,342
Utilidad después de impuestos | Q(1,001,488)| G 2038206 |G 81143 |Q MOS11 |G 129208 |G 164804 |G 282993 |Q 309010 |G 353605 |0 M3 G458 |G 470407
Depreciaciones G 95214)10Q  95214)10 9521410 9521410 95214
(-1Amortizacidn vehiculos 0 260200 @250200) Q250200 O (25,020
Flujo de caja| Q(1,001,488)) Q@ 274100 | Q 151,337 |Q 181,105 |Q 199402 |0 260,017 |Q 259993 | Q 309010 | O 353,605 | Q 413,645 | Q 470,407
Recuperacidn de la inversidn 0 F2r388)| 0 (BFEDSN)| 0 (3945046 Q0 (195544 0 B4474 | Q0 324467 | O B33477 |0 9870582 | 01400727 | Q1,871,134
TR 21.25%
WYARIACION COSTO UNITARIO: 15%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio 0 1 2 3 4 4] 5] 7 g 9 10
“entas Q2684771 | 02759348 | 03213058 | Q 3,633,808 | @ 4,193,524 | Q 4817945 | @ 56216833 | Q6,521,036 | Q 7,525 474 | 0 8,646,026
(=) Inversidn Q994 458
(-)Costo de produccidn Q{2,398,315)| Q2,654 569)| (3,091,518 Q(3,495,351)) Q(4,034,555)| Q4 535 696)| Q5,409 175)| Q6,274 ,364)| Q7 240,806)| 2(5.318.971)
() Utensilios Q (7,000} Q (7 000y Q (7 ,000) Q (7,000 Q (7,000 Q (7,000}
-iDepreciaciones O @200 @210 @an(0 G520 a  @5214)
Utilidad antes de impuestos Q{1,001 488) @ 191,242 | Q 2165 [0 (37 |Q  35243|0Q B3IME|Q 175250 |0 212F89 |Q 239673 |@ 284665 |0 320,055
(ISR 31%| Q -[Q @EEIES)Q 671 @ BI61[ @ (10925 0 (19659)| @ (B4327| Q0 [BE5924)|Q 742990 @244 0 (98217
Ltilidad después de impuestos | @ (1,001 488)| @ 131957 | @ 1494 |0 18166 |Q@ 24318 |0 43757 [ 120922 1@ 146734 |0 165374 |0 196421 |Q 220838
Depreciaciones Q95214 |0 95214 |0 95114 |Q 85214 |0Q 95214
[-JAmartizacidn vehiculos QO (250200 0 @020y (250203 O (25,020)
Flujo de caja| @ (1,001,488)) @ 202,151 [Q 71687 |0 88360 |Q 94512 | Q 138,971 ([Q 120,922 | Q 146,734 | Q 165,374 |0 196,421 | Q 220,838
Recuperacidn de la inversidn QO (798337 0 [F7ped)| O (B39290)| O (544.778)) @ (405,508)| O (284.885)) 0 (138151 Q 27223 |0 223644 |0 444 483

TIR 6.61%




Inicial

10n

Invers

ilidad: Variacion en

de sensi

18is

Anexo 16. Anal

WARIACION INVERSION INIC :

-15%

Flujo de caja
(En Cluetzales)

Afin 0 1 2 3 4 5 <] 7 g 9 10
“Wentas Q2684771 | Q2759348 | @ 3213059 |0 36330808 | @ 4193524 |0 48175945 | Q5621833 | Q6521036 | Q7525474 | O 8546026
() Inversidn Q0 (B45314)
{-)Costo de produccian Q{2,085 492)| Q(2 308 FE9)| Q2 558 ,276)| 0(3,040,305)| Q3 508 504)| 04,031,040 Q@ 703 530)| Q(5 455 ,0960)| QB,296 3563)| Q7 ,233,8587)
i-) Utensilios o 7000 Q7,000 Q7,000 Q7,000 Q7,000 Q7,000
{)Depreciaciones o @2ala @s2na Eszala @s2anla @521
Utilidad antes de impuestos O B2 @ S04065 |0 348455 |0 420560 |0 4912809 |0 589706 | Q 779506 (GO S18203 | Q1058088 | @ 1220121 [ Q1,405,139
BER 3% Q o gseen| o (om0 a3zies| o gs2a0m| o (E2E09 o a1 Tnl o @edsd3| o @it o @e102n| o 435,599
Utilidad después de impuestos | G B52314)[ @ 347805 | O 240441 |2 296402 |G 3358989 | Q@ 4068597 | O 538135 |Q B33560 |G 730057 | G B48093 | 0 969546
Depreciaciones Q9521410 9521410 95214 | 9521410 95214
{)Amortizacion vehiculos 0 pEasemla Esmen]o Esmem[ o 25,020)
Flujo de caja| @ (852,314)( @ 417,999 |0 310,635 |0 366,596 | O 4090183 | Q 502,111 |0 538,135 | O 633,560 | Q@ 730,067 | O 848,093 | O 969,546
Fecuperacidn de |a inversion C434315| @ (1236513 @ 242816 | @ B52099 | Q1154210 | @ 1592345 | 0 2325305 | O 3055572 [ 0 3,904,065 | O 4873611
TR 48.45%
WARIACION INVERSION INIC - -10%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afig u] 1 2 3 4 5 5] 7 5] e] 10
Yentas Q2684771 | Q2789348 (03213059 |0 3F33808 | 04193524 | Q4817945 [Q 5621833 [QBA21 036 | 07525474 | 0 BE46 026
(=) Inversidn 0 (B85,039)
i-)Costo de produccisn Q2,085 4021| 2(2,308,569)| O (2,658,276 2(3,040 305 Q3 508,604 @4,031,040)| Qi 703 ,5630)| Q(5 455,968 0(5,.296,359)| Q7 233 367)
{-) Utensilios 0 F,00m o 7,000 0 (7,000 0 (7,000 0 7,000 o 7,000
i) Depreciaciones 0 @wmadlo @a)a @anla @s2alo @214
Utilidad antes de impuestos QO OO0203( 0 S04085 | 348465 | Q0 420560 |Q 491289 |Q SEOF06 | Q V0006 [Q 918203 | @ 1,058,068 | © 1220121 | Q1405139
ISR 1% 0 o psezem|o om0 (133066 Q (s230m{ o pegom| o a1 7vn| o @EedE3 o @eoon[ o @s10en]Q (35593
Utilidad después de impuestos | G (902035 0 347805 |0 240441 | Q 295402 |Q 338989 |0 406897 | Q 638135 (0 B33560 |0 730067 | O B48093 | O S69 545
Depreciaciones O 9521410 85214 (0@ 9521410 952410 95214
{)&mortizacian vehiculos 0 pemem|o EsmOlo psoen[o Es0m
Flujo de caja| @ {@902,039)| O 417,999 |Q 310635 | O 366,596 |Q 409,183 |Q 502111 | Q@ 538,135 (O 633,560 | O 730,067 | O 848,093 | O 969,546
Recuperacidn de la inversion Q48404000 O (173405 @ 193191 | Q  B02,374 | Q1,104 485 | @ 1542520 | @ 2,276,180 | G 3,005 248 | O 3854 341 | O 4823 887
TIR 45.97 %
WARIACION INVERSION INIC 5%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio 1] 1 2 3 4 5 5] 7 g 9 10
Wentas Q2684771 | Q2759348 [Q 3213058 | Q3633808 | Q4193524 [Q 4817945 | 05621833 | Q6521036 | Q 7525474 | Q 8646026
=) Inversidn Q944763
{-)Costo de produccisn 02,085 492)] Q(2,308 569)| 02 558 276)] 0(3,040,305)[ Q(3,508,604)| Q031 040)] 0(4,703,6590)] Q5,455 968)| Q6 296,353)| Q7 233,807
(-} Utensilios Q7,000 Q0 (7,000 Qo (,0om o F.oom Q0 F,00m Q0 (7,000
{-)Depreciaciones 0 @2ana @mranlo @E2la @aala @2
Utilidad antes de impuestos | @ (951763)] 0 504065 | @ 348,465 |Q 429569 |0 491289 |Q 589706 |G 779906 | Q0 918203 | 1,058068 | @ 1,229,121 | O 1,405,139
ISR 3% -lo pEe2en] o posoeg| o (33seE) o (s2a0m| o (e2E0g)| @ e 7vnl o @edpad[Q (28000 @ (@I 0 (435593
Utilidad después de impuestos | Q@ (951763)| @ 347805 | Q 240441 |Q 295402 |0 338989 |0 406897 |Q 535135 |0 B33560|Q 730067 | @ 848093 |Q 569546
Depreciaciones Q821410 9540 952141 Q  BE4 Q0 95214
{-JAmortizacion vehiculos 0 50200 @soEmla @smml o (25,020)
Flujo de caja| @ @51,763)[ Q@ 417,999 |0 310,635 |Q 366,596 (@ 409,183 | Q 502,111 | Q 538,135 | Q 633,560 | QO 730,067 | QO 848,093 | Q 969,546
Recuperacidn de la inversidn 0 (533764 Q (23130 Q@ 143467 | @ 552650 | Q1054761 [ Q 1592896 | Q2226456 | Q2956523 | Q 3804617 | Q 4,774,162

TIR

43.73%



WYARIACION INVERSION IMIC. : 15%

Flujo de caja
(En Quetzales)

16

Afio 0 1 2 3 4 a 5] 7 g g 10
YWentas Q2R84 771 | Q2759348 [2 3213059 |0 36B33808 | 04193524 | Q4817945 |Q5R21833 | QBA21036 | Q7525474 | Q0 BR46 026
(-] Inversidn Q1,143 661)
{-iCosto de produccion Q(2,085 492)| Q(2,308,669)| Q2 588 276)| Q'(3,040,305)] Q(3,508 604)| Q4,031 0a0)| Q4 703 630)| Q5 455 966)| Q6,296,353 | Q7 233,887
{-) Utensilios Q 7,000y o (7,000) o (7,000 Q (7,000 o (7000 o (7,000
{\Depreciaciones o @s2lo @s2q[a @Es2gla @EE2a[o (85214
Utilidad antes de impuestos Q1150661 Q@ 504065 |2 348465 |Q 429569 |0 491289 |0 589706 [Q 779806 |Q 918203 | Q1,058,068 | 01229121 [Q 1405139
ISR 3% O o psezEm| o posmes o (33em| o (5230 o (e2gnm| o earginla @eapad] o @enon|Q @e102n|Q (435593
Utilidad después de impuestos | Q1150661 @ 347805 (@ 240441 | Q 296402 |0 338989 |0 406897 [Q 535135 |Q B33560 | @ 730057 | O 848093 [Q 962546
Depreciaciones Q0 9521410 951410 952140 85214 (0@ 95214
{Amortizacion vehiculos 0 P50 o @spEo)a @EpEm| o (25020
Flujo de caja) Q(1,150,661)| @ 417,999 (0 310,635 |Q 366,596 |Q 409,183 |0 502,111 [0 538,135 |Q 633,560 | Q 730,067 | Q 848,093 [ Q 969,546
Recuperacidn de la inversidn 0 (FI2E62) O (422027 Q  (B5431)Q 353752 |0 855864 | 0 1,393995 | Q2027559 | Q2757 626 | Q3605719 | Q 4 575 265
TR 3652%
WARIACION INVERSION INIC.: 10%
Flujo de caja
(En Quetzales)
Afio 0 1 2 3 4 5 G 7 g El 10
entas 026584771 |0 2759348 [0 3213059 |Q 3633806 | Q4193524 | Q 4817945 [0 5621,833 [ 0 6,521,036 | O 7 525 474 | O 8546026
=) Inversian 0 (1,093 936)
{-1Costo de produccidn Q{2,005 452)| Q2,308 ,669)] O(2,660.276) O(3.040,305)| Q3,508 604) Q(4.051,040)] 0(d.703,630)] O(5.455 9601 Q5 296,353)| QF 233,807)
(-1 Utensilios Q (7.000) Q (7,000 o (7,000 Q (7,000 o (7,000 Q (7,000
{-iDepreciaciones 0 @a2alo @s2aalo @s2asla @s2a(a @521
Utilidad antes de impuestos C(1,100936)[ 0 504065 [0 345465 [0 479563 [0 491283 [0 539706 [Q 779906 [Q 918,203 [Q 1058068 [0 1,229,121 [ Q 1,405,133
ISR 3% 0 o gsezEm| o foemen| o (3R]0 @d52300] 0 (dazand| o @41 AN o @edA43| 0 32a001] @ (381,027 @ (435593
Utilidad después de impuestos [Q (1,100936)] 0 347805 [0 240441 [0 296402 [Q 338989 | Q 406897 | Q0 538,135 |0 633,560 [ O 730,067 | O 848093 [ O 989546
Depreciaciones 0 95214|0 95214 |0 95214 | 95214 |0 95214
{)Amortizacion vehiculos 0 @Esiem| o @Es0em| o @5020)| 0 (25020
Flujo de cajal O (1,100,936)| O 417,999 |0 310,635 |0 366,596 | QO 409,183 [Q 502,111 | Q 538,135 |0 633,560 | O 730,067 | Q 848,093 [ O 969,546
Recuperacion de la inversian 0 (652937 0 (37230m| 0 (5705 @ 403477 | QO 905588 | 01443723 [0 2077253 | 0 2,807 350 | O 3655443 [ O 4524959
TR 33.10%
YARIACION INVERSION INIC - 5%
Flujo de caja
(En Cluetzales)
Afio 0 1 2 3 4 5 5 7 g El 10
Vertas Q2684771 | 027503458 | 03213089 | Q3633508 [0 4193524 [0 4817945 |0 5521833 |0 6521036 | O 7525474 | O 5,546,026
(-1 Inversidn Q1,044 212
{-ICosto de produccian 0{2,085,492)| 02,308 669)] O(2655,276)] Q(3.040,305)] O(3.508.604)] Q4,031,040)] Q4,703 630)] Q5,455 968)] Q(6,296,353)] Q7 233.557)
{-) Utensilios Q  (7,000) Q 7000 Q 7000 Q 7000 Q 7000 Q 7000
{)Depreciaciones o @28lo @yl @EEHla @s2n[a @5214)
Utilidad antes de impusstos Q1,051,210 0 504065 [Q 348465 [0 420569 [Q 491289 (0 559706 [Q 779905 [Q 918203 [Q 1058068 | Q1220121 [ Q1,405,133
ISR 31%[ 0 -0 sE2FM] 0 (105024 0 (13366)[ 0 (152300 0 (182809 0 @ 771]0 (@B4E43)] 0 (328001 0 (351.027)[ O (435593)
Utilidad después de impuestas | @(1,051,212)| @ 347505 | @ 240441 |Q 295402 | QO 33559589 [ Q 4068597 [ Q 535135 | Q@ A33560 [ @ 730067 |G S45093 | O 969546
Depreciaciones Q0 95240 95240 ssM4[a 952140 95214
{)Amortizacidn vehiculos 0 (@Ep2m|o @EEmnj o @Es02m] o (25,020)
Flujo de cajal 0 (1,051,212)| 0 417,999 [0 310,635 |0 366,596 | O 409,183 [0 502,111 |0 538,135 | Q 633,560 | @ 730,067 [ O 848,093 [ O 969,546
Recuperacian de la imversidn 0 B3I 0 @257 0 4408 Q 453201 [0 955312 [ 01493447 [0 2127007 [0 2857074 [ 0 3,705,165 [ O 4674713

TR 39.82%



