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Almidoén

Acido fatico

Beneficio costo

Calcio

GLOSARIO

Almidon es el principal polisacéarido de reserva de la
mayoria de los vegetales, y la fuente de calorias mas
importante consumida por el ser humano. Es un
constituyente imprescindible en los alimentos en los
gque estd presente, desde el punto de vista

nutricional.

Es un &cido organico que contiene fosforo, presente

en los vegetales, sobre todo en semillas y fibra

Contrario al VAN, cuyos resultados estan expresados
en términos absolutos, este indicador financiero
expresa la rentabilidad en términos relativos. La
interpretacion de tales resultados es en centavos por

cada euro o délar que se ha invertido.

Es el mineral mas abundante que se encuentra en el
cuerpo humano: los dientes y los huesos son los que
contienen la mayor cantidad. Los tejidos corporales,
las neuronas, la sangre y otros liquidos del cuerpo

contienen el resto del calcio.


http://es.wikipedia.org/wiki/Vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_org%C3%A1nico
http://es.wikipedia.org/wiki/F%C3%B3sforo
http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Semillas
http://es.wikipedia.org/wiki/Fibra_alimentaria

Fortificacion

Ingesta

Kilocalorias

Levadura

Metate

Se define como aquel proceso en el que se escoge
un alimento de consumo masivo, el cual es utilizado
para agregarle los micronutrientes seleccionados y
gue ese vehiculo no los contiene en forma natural.
Como ejemplos estan el proceso de fortificacion de la
sal con yodo y de la azlcar con vitamina A, esta

Gltima ayuda a combatir la ceguera infantil.

Accion de introducir un alimento o bebida u otra cosa

en la boca para digerirlo.

Unidad de energia térmica que equivale a mil
calorias, es decir, la cantidad de calor necesaria para
elevar un grado la temperatura de un litro de agua a

quince grados.

La levadura produce enzimas que provocan cambios
bioguimicos importantes en los productos organicos.
Son capaces de transformar los azlcares en alcohol
y CO2.

Se usa contra el metate para moler los granos u otro
elemento presionandolos entre ambos para romper el

grano.


http://es.wikipedia.org/wiki/Levadura

Maleabilidad

Punto de elasticidad

Parcelas

Riboflavina

Solubilidad

Es la propiedad de un material duro de adquirir una
deformacion acuosa mediante una descompresion

sin romperse.

Mide la sensibilidad de la cantidad demanda a las
variaciones del precio. Nos indica la variacion
porcentual que experimentara la cantidad demanda
de un bien si sube su precio en 1 por ciento.

Término que se utiliza para nombrar a una porcion
pequefia de terreno, que suele considerarse como
sobrante de otra mayor que ha sido comprada,

adjudicada.

Es un tipo de vitamina B. Es hidrosoluble, lo cual
significa que no se almacena en el cuerpo. Se puede
reponer la vitamina en su cuerpo todos los dias.

Contribuye para evitar el cancer cervical y los dolores

de cabeza por migrafa.

Es una medida de la capacidad de disolverse una
determinada sustancia (soluto) en un determinado
medio (solvente). Implicitamente se corresponde con
la méxima cantidad de soluto que se puede disolver
en una cantidad determinada de solvente a una

temperatura fija.
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Tortilla de harina

Valor Actual Neto

Tasa de descuento

TIR

Una preparacion aplanada de harina de trigo, sin
levadura. Forma parte del repertorio alimenticio de

las cocinas regionales en todo el pais.

Es el valor actual neto, también conocido como valor
actualizado neto o valor presente neto (en inglés net
present value), cuyo acronimo es VAN (en inglés,
NPV), es un procedimiento que permite calcular el
valor presente de un determinado numero de flujos

de caja futuros, originados por una inversion.

Es la diferencia expresada en términos porcentuales,
entre el precio que se paga por un titulo y su valor
nominal, siendo este Ultimo superior al primero y

sujeto a ser rescatado en una fecha determinada.

Es una tasa de rendimiento utlizada en el
presupuesto de capital para medir y comparar la
rentabilidad de las inversiones. También se conoce
como la tasa de flujo de efectivo descontado de

retorno.
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REFERENCIA DE SIGLAS Y ABREVIATURAS

VAN: Valor actual neto

Cco2: Dioxido de carbono

TIR: Tasa Interna de Retorno

MIPYPE: Micro, pequeia y mediana empresa
NPV: Net Present Valué

S.A: Sociedad Andénima

Kcal Kilo caloria

MRP: Planificacion de necesidad de materiales
D: Disponibilidad

NN: Necesidades netas

SS: Stock de Seguridad
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LT:

ERP:

TOC:

JIT:

POKA YOKE:

ANDON:

DEMAGUSA:

INE:

Tiempo de duracién de un proceso

Planificacion de recursos empresariales

Teoria de cuellos de botellas o delas restricciones

Sistema justo a tiempo

Disminucion de errores de los operarios.

Control visual

Derivados de Maiz de Guatemala, S.A.

Instituto Nacional de Estadistica
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RESUMEN

El proyecto de estudio se enfoca en un producto alimenticio frecuente en
la comida de los guatemaltecos. El producto es la tortilla convencional, que
segun datos de DEMAGUSA (Derivados de Maiz de Guatemala, S.A.), el
consumo en el pais es de 1.04 tortillas por habitante, lo que implica que dicho
producto tiene alta demanda, al igual que una oferta considerable. Existe un
mercado potencial para comercial la tortilleria industrializada en el municipio de
San Miguel Petapa, en donde consumen aproximadamente 141, 149 tortillas
diarias.

La produccion y comercializacién de la tortilla convencional en el municipio
de San Miguel Petapa del departamento de Guatemala es el proyecto
analizado, estudiado y evaluado en el presente texto, para determinar la
viabilidad y rentabilidad al implementar un sistema semiautomatico en la

produccion de tortillas.

La implementacién del sistema semiautomatico en las tortillerias es un
proyecto rentable que presenta un VAN de Q211,087.73 a una tasa de
descuento del 17.81% con un TIR del 21%, una relacién beneficio costo de 2.14
y con un periodo de recuperacion de la inversion de 5 meses. El proyecto se
considera sensible porque su punto de inflexibn es cuando los ingresos
disminuyen un 10% y los costos aumentan en un 10%. El proyecto da un buen
horizonte, el cual si busca ampliar las rutas de distribucion con lo que las ventas

aumentarian y por consecuencia las utilidades.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion del problema

En el municipio de San Miguel Petapa, existen tortillerias convencionales
gue elaboran la tortilla de una forma artesanal en las cuales no existe un
sistema semiautomatico para la produccién de tortillas que cumplan con las
expectativas del cliente. El cual ha llevado a que un 52% porcentaje de los
consumidores no estén satisfechos con el servicio que actualmente prestan las
tortillerias convencionales, justificando que no existe un servicio a domicilio, la
elaboracion de la tortilleria es lenta, el tiempo de espera es demasiado, la falta
de calidad en la tortilla, el precio en la tortilla a veces es alto y no existe un

servicio agradable con el consumidor.

Las dificultades de las tortillerias convencionales que existen en el casco
urbano, colonias, residenciales, de San Miguel Petapa mas recurrentes al
momento de prestar el servicio de tortilleria al consumidor se debe a que el

proceso es artesanal.

El acelerado desarrollo de la economia guatemalteca en los Ultimos afios
ha incrementado la demanda de las tortillas de maiz en el municipio, segun el
censo realizado en el afio 2002, por el Instituto Nacional de Estadistica (INE),
el cual existe una tasa de crecimiento anual de 0.04% y las personas se han
visto en la necesidad de buscar otras opciones que permitan la elaboracion de

las mismas debido a que los consumidores esperan ser atendidos en la
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tortilleria y cuando realizan su pedido tienen que esperar su turno dependiendo
que la influencia de personas en las tortillerias. Estos efectos se deben a que
en las tortillerias convencionales la demanda va en aumento, la falta de
personal, experiencia, coordinacion entre el mismo personal, la falta de mano
de obra competitiva, costosa, insuficiente materia prima y precios competitivos

en el mercado.

Formulacién del problema

Para el trabajo se tienen las siguientes preguntas de investigacion:

1. ¢La implementacion de un sistema semiautomatico en la producciéon
de tortillas, tendra mejora en la calidad, precio, servicio y
rentabilidad?

2. ¢Cual es la eficiencia en la elaboracion de la tortilla por medio del
proceso semiautomatico mediante la capacidad de produccion,
durante el plan piloto?

3. ¢Obtener un dispositivo semiautomatico para la formacién de tortilla,

permitird obtener una tortilla de buena calidad?
4. ¢La factibilidad de la comercializacion de la tortilla industrializada por

medio de un precio competitivo en relacion de la tortilla convencional,

generard resultados positivos?
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Se trata de establecer a través de la investigacion los efectos sobre las
deficiencia en la calidad en la tortilla, el precio en la tortilla, servicio con los
consumidores, entre otros, realizando y analizando los resultados obtenidos
durante la recopilacion de informacion, con el fin de identificar lo causas que
generan los problemas, asi mejorar el servicio con el cliente y la rentabilidad de

la tortilleria.

Delimitaciones

Las limitaciones que se pudo constatar en la investigacién son las siguientes:

La compra del equipo por parte de las tortillerias convencionales, debido al

alto costo del equipo.

¢ Medir el grado de objetividad de las personas que vayan a ser entrevistadas

para efectos de la investigacion con el objetivo para facilitar su viabilidad.

e La disposicibn por parte de las personas entrevistadas para brindar

informacion o disposicion de tiempo por parte de ellos en sus ocupaciones.
e Las personas entrevistadas de las zonas 1, 2, 3, 4, 8,9 y 10 del municipio de
San Miguel Petapa. Como puede apreciarse, se trata de una poblacién con

unas caracteristicas bien especificas ubicada en un érea geogréfica.

e Los datos obtenidos en la entrevista a consumidores sobre las tortillas de

maiz fueron recopilados durante enero y mayo del 2014.
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OBJETIVOS

General

Analizar la implementacion de un sistema semiautomético en la
produccioén de tortillas para su desarrollo como MIPYME en el municipio

de San Miguel Petapa.

Especificos

Evaluar la eficiencia en la elaboracion de la tortilla por medio del proceso

semiautomatico mediante la capacidad de produccion.

e Determinar la viabilidad y rentabilidad de la propuesta de inversion

mediante andlisis financieros.

e Analizar la factibilidad de la comercializacion de la tortilla industrializada
por medio de un precio competitivo en relacién de la tortilla convencional,
que genere resultado positivos en cuanto a prueba y recompra
continuidad del producto.

e Proporcionar una alternativa que permita la produccion de tortilla

industrializada, para mejorar la calidad del producto terminado.
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HIPOTESIS

La implementacion de un sistema semiautomatico en la elaboracion de
tortilla mejorara el rendimiento en la productividad, calidad de sus productos,

servicios, rentabilidad y generara mayor utilidades al negocio de la tortilla.

Hipotesis nula:

Si no se implementa un sistema semiautomatico en la elaboracion de
tortilla el rendimiento en la productividad, calidad de sus productos, servicios,

rentabilidad y las utilidades sera igual o menos en el negocio de la tortilla.

Hipodtesis alternativa:

Las tortillerias estan brindando un servicio deficiente y provocan que los

clientes se sientan insatisfechos en la compra de tortilla convencional.

Variable dependiente

Calidad, precio, servicios, rentabilidad.

Variable independiente

Sistema semiautomatico en la elaboracién de tortilla.
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RESUMEN DE MARCO METODOLOGICO

La investigacion es correlacional, se busca identificar la
problematica el cual se tiene como objetivo, la formulacion de un problema
para posibilitar una investigacion mas precisa y el desarrollo de la

hipotesis.

El modelo del disefio de investigacion utilizado en la investigacion es el
disefio no experimental, debido a que se analizé el nivel o modalidad de una o
diversas variables en un momento dado. El cual se recopilaron datos en un
anico momento, periodo, como objetivo fue especificar las variables y estudiar

su relacion en un periodo dado, en la poblacion.

Se analiz6é la muestra probabilistica, por el tipo de problema de estudio,
hipétesis, disefio de investigacion y alcance de sus contribuciones en el
proceso de investigacion cualitativa y cuantitativa fue el modelo a seguir en la
investigacion no experimental, el cual hizo una recolecciobn de datos, para
explicar la causas en relacion entre variables midiéndose por medio de
indicadores empiricos, para el control de variables e inferencia en la prediccion

de datos.

La metodologia utilizada en la elaboracién del trabajo, es la investigacion
por observacion, para describir las cualidades de la tortila y mediante la
investigacion cualitativa, se tomé una muestra probabilistica de doscientas

sesenta y seis personas comprendidas por hombres y mujeres (amas de casa,
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empresarios, estudiantes, profesionales y otros) dentro de un rango de edades
que va desde los 18 hasta los 50 afios de edad. En la recoleccion de datos
importantes se hizo por medio de encuestas, el cual se formulé una serie de
preguntas que permitieron medir una 0 mas variables como por ejemplo:
namero de miembros que habitan en por casa, el tiempo de comida que mas
tortillas consumen, cuantos le cuesta cada tortilla, cuantos quetzales de tortilla
compran en capa tiempo oportunidad, cualidades de las tortillas, si le gustaria la

tortilla industrial, el servicio, entre otros.
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INTRODUCCION

En el trabajo de investigacion se realizo un estudio para la implementacion
de un sistema semiautomatico en la produccion de tortillas para su desarrollo
como MIPYME proporcionando un incremento de eficiencia en el proceso. El
caso especifico del proyecto, es el estudio de un sistema semiautomatico para
las tortillerias convencionales al ser implementado se mejorara el 52% de los

cliente insatisfechos en lo que es calidad del producto, precio y servicio.

El objetivo principal del proyecto es demostrar que la comercializacion de
la tortilla convencional producida por medio de un proceso industrial es factible
y rentable. Por medio de la implementacion de un sistema semiautomatico en la

produccion de la tortilla.

El acelerado desarrollo de la economia guatemalteca ha llevado a las
tortillerias a prestar un servicio regular del producto al consumidor debido a que
el proceso es artesanal, los precios son competitivos, la materia prima en
algunas ocasiones es insuficiente, los costos en los insumos el alto, mano de

obra escasa y costosa.

Uno de los problemas radica en las personas, la cual se han visto en la
necesidad de buscar otras opciones que permitan la elaboracién de las tortillas,
esto debido a que los consumidores esperan ser atendidos en la tortilleria y
cuando realizan su pedido tienen que esperar de 10 a 20 minutos para ser

atendidos por la alta demanda personas que existen en las tortillerias, la falta
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de calidad en la tortilla, el precio y no existe un servicio agradable con el
consumidor. Las tortillerias convencionales con la utilizacion de lefia emiten

humo la cual contaminan el medio ambiente.

La implementacion de la maquina 70 KS para la produccion de tortillas,
mejorara los productos la cual se fabricaran bajo estandares de calidad e
higiene, a su vez es un equipo que cumple con todos los aspectos ecoldgicos
para reducir los procesos de contaminacion ambiental. Conjuntamente el
servicio es parte del proceso, la implementacién del sistema cumplird las
expectativas del cliente y el precio sera un factor importante en la rentabilidad

del negocio.

La implementacion del sistema semiautomatico es rentable, debido a que
Tasa Interna de Retorno (21%) y el calculo del Valor Presente Neto del negocio

(Q211, 087.73) es un factor fuerte la entrada en el mercado.

La rentabilidad del proyecto y la comercializacion del producto es
favorable, a pesar de ser un producto de bajo precio por unidad (6 unidades por
Q.1.00).

Ademas, el proyecto cuenta con un proceso de responsabilidad ambiental,
por lo que se contribuird con el reciclaje y se proyectara a la comunidad por
medio de actividades.

Para apuntalar la investigacion se describe una breve descripcion del
marco teorico.
CAPITULO I: Describe una breve resefia de los antecedentes sobre la historia

del consumo de la tortilla, la identificacion general del area de estudio, la
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configuracion de las posibles alternativas y soluciones; también la identificacion

del area donde se realizard el estudio como influencia, tamafio y localizacion.

CAPITULO II: Describe conceptos sistemas de produccion donde se explica
definiciones, tipos de sistemas de produccidn, sistematizacion de procesos de
produccion y el modelo de regresion lineal multiple para analizar las hipoétesis
planteadas. Dentro los cuales se aplicard el modelo que se adapte al estudios
dentro de la fases de proceso de fabricacion, planificacion, logistica, pedidos y

distribucion de producto.

CAPITULO IlI: Describe la metodologia a utilizar en la elaboracién del trabajo,
mediante la investigacion por observacion para describir las cualidades de la
tortilla y asi analizar el entorno mediante la investigacion cualitativa,
seleccionando parte de la poblacién de San Miguel Petapa. También se busca

probar la hipétesis planteada basada en el modelo de regresion lineal multiple.

CAPITULO IV: Describe el proceso productivo desde los diferentes puntos de
vista del proceso tradicional y proceso industrial semiautomético, la maquinaria,
la materia prima, instalacién y ubicacion del negocio el equipo de protecciéon
personal que se utlizan en el proceso. También se presenta el estudio
organizacional y aspectos legales que todo negocio debe cumplir en un negocio
en lo que es organigrama, analisis de puesto, reclutamiento personal,

capacitacion, aspectos legales y administrativos

CAPITULO V: Muestra un analisis financiero sobre los rubros que se incluiran
la inversion inicial que tendran las tortillerias al momento de implementar el
sistema semiautomatico, el costo variable por tortilla variable que incurre en el

mes, la proyeccién de ventas en los primeros cuatro afios, los costos fijos,
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gastos de mercado que se debe gastar en promociones, la utilidad neta o
ganancia que se tendra en el negocio y se analizaran los indicadores como el
Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR), para indicar si el

proyecto es rentable.

CAPITULO VI: Muestra el estudio de impacto ambiental el cual se identifican
las principales actividades y los probables impactos, la medidas de mitigacion,
prediccion de impacto y monitoreo para evaluar la incidencias de impacto en el
entorno. Al final de la investigaciéon se hace un resumen sobre los resultados
obtenidos en el informe y se saca las conclusiones mas importantes y que

confirman la hipotesis planteada.
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1. ANTECEDENTES

De acuerdo, Gruma (1996) afirma lo siguiente:
‘Los Mayas, nuestra antigua civilizacion, fue fundamentalmente un
pueblo agricola, y se ha dicho de justa razén, que ninguna revolucién ha
sido mas transcendental para que el hombre el aparecimiento de la
agricultura. Es ldgico, por lo tanto, que el principal fruto que cosechaban

y constituia la base de su economia fuera su alimento basico: ElI maiz”.
(p.48).

La relevancia del cultivo del maiz en el pueblo Maya se destaca a lo largo
del Popol — Vuh, el libro sagrado de los Quichés. La tortilla de maiz, en toda
actividad comercial del pueblo Maya, era el fundamento de su economia. Su
importancia como alimento fue de primera magnitud, pues se calcula que el
75% de la alimentacién provenia de este grano, preparado en diversidad de
formas, durante una afio (aproximadamente unas 3,800 libras) tomaba a los
varones de la misma, unos ciento cincuenta dias de trabajo, con lo cual un
excedente de unos doscientos quince dias para otras actividades diferentes.
(Vasquez, 1993).

Guatemala comparte la cultura del consumo de maiz por medio de la
tortilla. Segun el informe anual de 1996 de GRUMA, indica que alrededor de
14,388.929 de habitantes consume una cantidad de tres tortillas por persona, lo
gue representa aproximadamente 1151 mil toneladas de harina de maiz que

equivalen a 11,535, 378 millones de tortillas al afio (Gruma, 1996).
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La demanda de tortillas ha dado un salto significativo en los ultimos diez
anos, tanto en Latinoameérica como en Guatemala. El cual se observa avances
tecnologicos, crecimiento demografico urbano, a las inmigraciones. En
consecuencia de estos factores, el proceso del maiz se ha desarrollado por
medio de un proceso industrial, el cual tiene como objetivos aprovechar
economias de escala, asi como el proporcionar un producto mas higiénico,

ofreciéndole al consumidor un producto de mejor calidad (Alvaro, 1988).

1.1. Historia del consumo de la tortilla

El origen del maiz ha sido objeto de numerosos trabajos, con base en los
cuales se han sugerido varios sitios de origen que van desde Paraguay en Sur

América hasta Guatemala y México en Mesoamérica.

“El lugar de origen que sugiere la evidencia cientifica como mas razonable
identifica a México como el lugar mas probable de origen o Guatemala como
segunda opcion.” (Galinat, 1995; Wilkes, 1989).

Asimismo, Dowsell (1996) afirma lo siguiente:

“Otras revisiones coinciden en afirmar que el maiz se origin6 en una
parte restringida de México y los tipos méas desarrollados emigraron hacia
otros sitios de América. La seguridad mas antigua sobre la domesticacion
del maiz se deriva de los sitios arqueolégicos de México, donde
pequefias tusas con edad considerada 7,000 afios han sido excavadas.
Esto encaja con el dato generalmente admitido para el origen de la
agricultura, tanto en el viejo como en el nuevo mundo entre 8,000 y
10,000 afios”. (p.36).



El maiz se cultiva extensamente en Guatemala en pequefias parcelas
para autoconsumo (Ramirez ,1968. La variedad HB-83 es la que se siembra en

la mayor extension y es la de mayor uso en nixtamalizacion (Bressani, 2001).

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA), comenta
qgue el maiz es un cultivo mundial. EI mayor productor mundial de maiz es
Estados Unidos, quien origina casi la mitad de la totalidad del maiz producido
en todo el mundo. La produccion en forma plana donde se cuece ha
aumentado a un ritmo entre 3% y 7% anual en la Ultima década, pero el
porcentaje que se utiliza para alimentacion humana es cada vez menor, en

relacion al volumen total de produccion.

Las tortillas son el producto plano, delgado y caracteristicamente redondo
elaborado a partir de la masa del grano de maiz nixtamalizado o de harina de

maiz nixtamalizado.

El estudio de Rodriguez (1996) describe las tortillas como productos
elaborados a partir de 35 g de masa, formando un disco delgado, cocido sobre
una superficie caliente durante 15 segundos formando lo que se llama derecho
de la tortilla, al voltear se cocina por el reverso durante 30 segundos,
nuevamente se le da la vuelta y se deja en contacto con el comal otros 15

segundos para formar la ampolla de la tortilla que indica el fin de la elaboracién.

El procedimiento descrito por Bressani (1990) indica que la porcion de
masa es moldeada en forma plana, se cuece aproximadamente por 5 minutos
en un plano llamado “comal”, el cual alcanza una temperatura que varia entre
180y 250° C.



Segun Bressani (1990) las caracteristicas fisicas como el diametro y
grosor de las tortillas son determinadas por las familias productoras, sin
embargo se pueden encontrar en la literatura algunos valores como los

siguientes: grosor de 4 a7 mm, diametro de 100 a130 mm y peso de 13y 35 g.

Estudios realizados por Cortés (1972) han obtenido valores similares con

grosor de 2 mm y 100 mm de diametro.

Segun Cortés (1972) las caracteristicas funcionales que pueden ser
evaluadas en la tortilla son la plasticidad o grado de cohesion, que es la

resistencia a la ruptura al someter a la tortilla a un estiramiento.

Aldana (2005) se refirié a la calidad de la tortilla de la siguiente forma: La
suavidad que es la resistencia de la tortilla a una presion ejercida sobre su
superficie la tesura que es la falta de asperezas en la superficie la prueba de
doblado que es la presencia 0 ausencia de grietas en la superficie de la tortilla
después de haber sido enrollada la prueba de inflado que es la medicion del
espacio ocupado por la ampolla formada en la Ultima fase de elaboracion de la

tortilla y prueba de sabor y olor. (p.20)

En un estudio similar elaborado en Guatemala por Brescan (2001) se
elaboraron tortillas a partir de once variedades de maiz cultivadas en la costa
suroccidental de Guatemala y se determinaron algunas caracteristicas
funcionales como lo fueron la rolabilidad, y la formacion de bolsa, estructura de

la orilla y prueba de preferencia por evaluacion sensorial.

El maiz es, tradicionalmente, el grano basico de mayor consumo en
Guatemala. Su cultivo juega un papel importante en la economia y la cultura

nacional. Durante siglos, las poblaciones indigenas encontraron en el maiz la
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clave para sobrevivir y actualmente forma parte de los principales alimentos de
la gastronomia guatemalteca (INE, 2004).

En Guatemala se acostumbra comer tortilla a cualquier hora del dia.
Varias horas son dedicadas para preparar la masa. Hay que cocer el grano de
maiz con agua y cal, de esta manera el grano se separa de la cascara (Diaz,
1979).

Al estar cocido se lleva a moler y al estar lista la masa, la dividen en
pequefias proporciones las cuales tortean o palmean entre las manos hasta

formar las tortillas. Luego las cocinan tirandolas al comal.

1.2. Identificacidén general de area de estudio

En Guatemala, el consumo promedio de tortilla es de 318 g/dia, esto
representa un 59% del consumo de calorias y un 45% del consumo de proteina.
La ingesta de maiz es menor en el area urbana que en el area rural, ya que el
consumo en el area urbana es de 102 g/dia. Segun la ubicacién geogréfica,
en tierras altas de Guatemala el consumo de maiz es de 423 g/dia, en tierras
bajas es de 369 g/dia y en oriente es de 219 g/dia (Bressani, 1990).

El consumo de tortillas de maiz aumenta con la edad, ya que para nifios
de 1 a 2 afos, el maiz provee un 27% de la ingesta de proteinas y un 33% de la
ingesta de calorias, mientras que en nifios de 4 a 5 afios el porcentaje de
proteina proveniente del maiz es de 33, y el porcentaje de calorias es de 39
(Flores, 1959).

La distribucién intrafamiliar (Bressani, 1990) esta relacionada con las

necesidades caldricas de cada miembro, ya que el consumo de un hombre
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adulto es de 600 g/dia, de una mujer embarazada o lactante es de 400 g/dia y
el de nifios menores de 5 afios es entre 100 y 200 g/dia.

En nifios de 6 meses se ha observado un consumo de tortillas de 4 g/dia y
en niflos de 11 meses, 23 g/dia. EI consumo promedio de nifios de tres afios es
de 226 g/dia, de mujeres embarazadas, de 595 g/dia, mujeres lactantes 666
g/dia; el consumo de tortillas aporta un 47% de la ingesta de calorias en nifios
preescolares y un 60% en mujeres embarazadas y lactantes. Ademas del
aporte caldrico, el maiz tratado con cal aporta de un 26 a un 68 por ciento del
consumo diario de calcio, 22-51% de hierro, 32-62% de tiamina, 19-36% de
riboflavina, 39-56% de niacina; mientras que la leche provee 16% de la ingesta
diaria de calcio, las leguminosas aportan alrededor de un 25% del hierro y un
19% de proteina, las carnes proveen un 13% de la ingesta diaria de proteina.

En algunos paises de Latinoamérica, las principales fuentes de almidén
son los productos elaborados a partir de la nixtamalizacién del maiz, como la
tortilla, éstas proveen el 70% de calorias y la mitad de la proteina de la dieta de
algunas poblaciones. En México, el consumo de maiz en areas rurales provee
un 70% del consumo total de calorias, mientras que en el area urbana provee

solamente un 25% (Bressani, 1990).

Debido al alto consumo de tortilla en los paises de América Central, esta
podria ser utilizada como un vehiculo de fortificacion o enriquecimiento, sin
embargo, el aumento en el costo de producciéon aumentaria, llevando a su vez

un aumento en el producto final, la tortilla ( Molina,1977).



1.3. Propuesta de alternativa para la fabricacion de tortilla industrializada

El maiz representa una gran parte del volumen total de alimentos que se
consumen en Guatemala, siendo la tortilla la principal fuente de consumo. La
tortilla es un medio de subsistencia utilizado por casi todos los guatemaltecos.
La propuesta de alternativa para fabricacion de tortila es la maquina
industrializada 70-k que se mostrar4d mas adelante, ya que posee un propuesta
de tecnoldgica en su proceso para trabajar en este tipo de mercado creciente.

1.4. Tortilla convencional

Se entiende la tortilla que forma parte de la dieta diaria de la mayoria de
los guatemaltecos y que constituye un patrén de consumo que se remonta a la
cultura Maya. Este tipo de tortilla se elabora siguiendo tradiciones y costumbres

gue se han transmitido de generacidon en generacion.

El grupo se caracteriza por formar parte del sector informal, conocido
también como economia informal o subterranea. Al mencionar el término
“economia informal”, conocido también como economia informal o subterranea.
Al mencionar el término “economia informal”, vale hacer mencién que ese tipo
de economia se puede considerar como toda aquella actividad econémica no
registrada de manera directa por las autoridades de una nacion, o sea no

registrada o sometida a ningun tipo de controles legales y/o fiscales.

El mismo grupo esta conformado por todas aquellas personas que se
dedican a la produccion y venta de tortillas como medio de subsistencia. A
estas personas, comunmente se les conoce como “tortilleras”. Actualmente,
existen alrededor de 10,000 tortilleras cubriendo el area de la Ciudad de

Guatemala. Las tortillerias se caracterizan por elaborar un producto
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homogéneo, cuyo precio se determina en el mercado y varia de acuerdo al
precio del maiz. El precio del maiz se determina basicamente en la oferta y
demanda existente en el mercado el producto homogéneo. Otros factores
importantes son el precio de la mano de obra (salario minimo) y el precio del
transporte del grano desde el lugar de cultivo hasta sus centros de distribucion
(Alvaro, 1988).

Se estima que un total de 10,000 familias se ven favorecidas
econdmicamente, por produccion de la tortilla convencional. Es necesario
mencionar que esta produccion no ha sido afectada por la tecnologia moderna.
Su produccion se de beneficio alto para estos 10,000 hogares y para la
economia general (Alvaro, 1988).

1.5. Tortilla industrializada

La tortilla industrializada es el resultado de la migracion de un proceso
tradicional a uno industrial, en el que la mano de obra juega un papel de menor
importancia y los insumos variables como electricidad y costos de distribucion
aunados a la inversion inicial en maquinaria son decisivos en el éxito de este

renglon.

Esta industria es relativamente infante, la cual comenz6 a surgir en
Guatemala alrededor de 1,970. Dentro del grupo se encuentran actualmente
alrededor de 6 tortillerias, las cuales se dedican a la produccion y
comercializacién de la tortilla industrializada especializandose tacos y tostadas,

gue se estima en un volumen diario de 80,000 tortillas.

Actualmente, la industria como en cualquier otra, se han hecho intentos

fructuosos por agremiarse formando una “asociacion de tortilleros” en donde
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sus miembros se juntan con el objeto de tomar decisiones que lleven a unificar

el precio.

En si, el mercado global de la tortilla industrializada es un mercado no
explotado aun en su totalidad y se considera en plena fase de desarrollo. Un
ejemplo de ello es el caso mexicano, en el cual la industria de la tortilla

industrializada desplazo en su totalidad a la tortilla convencional.

Lo anterior se debe en su mayor parte al desarrollo de la economia
mexicana. Si pensamos en que el proceso de desarrollo econémico tiende a
disminuir el desempleo y aun mas importante sustituye el subempleo por
trabajos mas complejos, una hora/hombre de trabajo es mas costosa que una
hora/maquina de trabajo. Es decir que las maquinas han sustituido a la tortillera,
que hoy probablemente, es operaria en diferentes industrias. El trabajo de
cientos de tortilleras ha sido sustituido por un proceso industrial en el que el

componente de mano de obra es minimo” (Sarmiento, 1988, p.1.)

En México, el mercado de la tortilla convencional era un mercado
tradicional, al igual que hoy en dia en Guatemala. El producir las tortillas a
mano representaba, en cierto modo, una forma de vida. Sin embargo, la gente
buscando su superacion y un mejor ingreso y aprovechando la demanda de
empleos mas tecnificados generada por el desarrollo econémico, abandonaron
esta industria. Esto condujo a que se hiciera atractivo el optar por la tortilla
industrializada al haber cada dia menos mano de obra disponible haciendo

tortillas convencionales, lo que elevo el precio de las mismas.

De igual forma, la transicidon en la economia guatemalteca, motivando la

industrializacion del proceso de produccion de la tortilla traeria beneficios tanto



para la poblacion involucrada en su produccion como para la actividad

econdmica del pais.

El cual representa el cambio a que toda actividad econémica esta sujeta
con el transcurso y las exigencias que el tiempo va marcando frente a la
demanda de mano de obra, lo que obliga a cualquier industria a pasar de
intensiva en mano de obra a intensiva en capital, es decir, a industrializarse. La
tendencia que presenta el mercado de la tortilla para Guatemala en los
préximos afios: el cambio y la transformacion para dejar de ser una economia
informal, lo que obligard a constituirse en un renglon propicio de generar
ingresos fiscales importantes al gobierno y en fuente de recursos econémicos

significativos para sus productores” (Ronney, 1993, P.1-8)

Lo que un pais necesita es revolucionar y modernizar las actividades
econémicas de sus habitantes, mas ahora que urge ir al paso de la
globalizacion. El desarrollo econémico representa la creaciéon de fuentes de
empleo. Trasladando a personas subempleadas a puestos de trabajo mas

acorde a la capacidad de cada ser humano.

“‘Ante el reto de la demanda, los que decidan producir tortilla se han de
capacitar para moverse del concepto de tortilla convencional al de la tortilla
industrializada” (Ronney, 1993, p.1-8).

1.6. Tortilla de harina

En México, una tortilla de harina o tortilla de trigo es una preparacion
aplanada de harina de trigo, sin levadura. Forma parte del repertorio alimenticio

de las cocinas regionales en todo el pais (Jimmy Wales, 2014).
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Un tipo similar de tortilla de maiz estaba presente antes de la llegada de
los europeos a América, y fue llamada tortilla debido a su forma, semejante a

otras tortas de harina que se hacian en Espafia.

La tortilla de harina es probablemente mejor conocida en Estados Unidos
como la tortilla para hacer burritos, un platillo original del norte de México. Las
tortillas de harina de trigo en Sinaloa y Sonora son de un didmetro mucho mas
grande, pero las de mayor tamafio son las llamadas de "agua" que no llevan
manteca; este el nombre original, aunque vulgarmente se le llama
"sobaqueras”. Son las que se hacen en Sonora, de alli que algunos pueblos les

llamen sabanas ( Wales, 2014).

Como se observa en la figura 1 la formulacion base para elaborar tortillas
de harina se compone de harina de trigo, materia grasa, sal, agua, conservador.

Las figura 2 muestra la tortilla de harina elaborada.

Figura 1. Formulacién base para elaborar tortillas de harina

Componente %
Harina de Trigo 60
Materia Grasa 8
Sal 1
Agua i 30
Conservador 2

Fuente: elaboracion propia.

11


http://es.wikipedia.org/wiki/Tortilla_de_ma%C3%ADz
http://es.wikipedia.org/wiki/Europeo
http://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica
http://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Burrito_(comida)
http://es.wikipedia.org/wiki/Sinaloa
http://es.wikipedia.org/wiki/Sonora
http://es.wikipedia.org/wiki/Di%C3%A1metro
http://es.wikipedia.org/wiki/Manteca
http://es.wikipedia.org/wiki/Sonora

Figura 2. Tortilla de harina

Fuente: Bernal, Margarita. (2013). V temporada de Sabores de Familia por Utilisima

[fotografia] Recuperado de: http://www.elcondimentariodemargarita.com/2013/07/crepes-de-

tortilla-con-mantequilla-de-mani/

1.7. Tostada

La tostada es un alimento que no contiene colesterol, ademas de ser rico y
nutritivo. Las tostadas contienen pocas kilocalorias (una tostada tiene

aproximadamente 20 kcal).

1.8. Tostada tradicional

Esta tostada (véase figura 3) no ha cambiado la forma de su elaboracion
desde sus inicios ya que es una tostada de tipo artesanal, porque todo el
proceso se realiza a mano. Se hace la tortilla para después sancocharla y
voltearla en el comal, lista la tortilla se pone a secar al sol y después se frie en

el aceite.
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Figura 3. Tostada

Fuente: Elaboracion propia

1.9. Identificacidén de area de estudio y area de influencia

El estudio actual se realizara en el Municipio de San Miguel Petapa del
Departamento de Guatemala, ubicado al sur de la Ciudad de Guatemala. Tiene
una poblacion de 145,133 segun el censo del afio 2,008. Las coordenadas son
14° 30°0’N 90° 34°0 “W. Posee una extension territorial de 30 kilébmetros

cuadrados.

La altura sobre el nivel del mar es de 1,360 metros. La produccién agricola
se basa en el tomate, lechuga, pepino, café, maiz y fresa. La fiesta patronal del
municipio es el 29 de septiembre en honor a San Miguel Arcangel. EI municipio
colinda al oriente con Villa Canales, al sur con Amatitlan y al poniente con Villa

Nueva.

San Miguel Petapa, fue estructurado como Pueblo de Indios, teniendo
como finalidad basica la dotacién y reproduccién de fuerza de trabajo destinada
a todas las unidades productivas de sus alrededores (de espafoles y
religiosos). Esta poblacion desempeiié a lo largo de todo el Periodo Colonial
diferentes papeles, todos relacionados al entramado econdmico. Siendo

factores determinantes para esta condicion, que Petapa se ha encontrado
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ubicado, en una de las vias comerciales principales, como lo era el Camino

Real, que llevaba al oriente del Reino.

Figura 4. Ubicacién de San Miguel Petapa

Fuente: Historia del arte guatemalteco. (2012). Ubicacion de San Miguel Petapa. [Mapa]

http://djabianesmorzayosilyner.blogspot.com/2012_06_01_archive.html

La ubicacion aporta una ventaja, ya que se establece en uno de los valles
mas fértiles y productivos, con afluentes de agua y accidentes hidrogréficos,
como son los rios de Ojo de Agua, Pinula, Platanitos o Sucio, Tuluja y
Villalobos, sin olvidar definitivamente la gran importancia del Lago de Amatitlan,
y las caracteristicas topograficas de sus suelos, que presentan aspectos

montafiosos, altiplanicies y quebradas.

Condiciones que hicieron que Petapa, desempefiard el papel de
suministro de alimentos a la ciudad espafiola. Su produccién radicaba en trigo,
frijol, asi como maiz, sus tradiciones platanos y pescado. También produccion

de azucar, pues los principales ingenios se ubicaban en el Valle de las Mesas.
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A lo largo de todo el Valle se ubicaban ocho ingenios y dieciséis labores de

trigo.

1.10. Tamafio y localizacion

Tamaifio

Se consideraran los factores basicos para determinar en el tamafo del
proyecto en todo aspecto, tal como la capacidad de produccion, la demanda
actual, la demanda insatisfecha, nimero de turnos, entre otros.

“La capacidad de produccion se determina a partir de la informacion
técnica de la maquinaria principal encargada de la fabricacion de la tortilla.”
(Celorio, 2009)

La capacidad de produccién es de:
3,000 tortillas/hora
La fabricacion del producto se efectuara en el turno diurno en un horario
de 8:00 a.m. a 5:00 p.m. de lunes a sadbado, obteniendo una produccion
diaria de:

24,000 tortillas/dia

En cuatro semanas con las condiciones optimas de produccion se

obtendria una cantidad de:

744,000 tortillas/4 semanas
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“Considerando que el consumo promedio por persona en Guatemala es de
318 g/dia, que la poblacion en San Miguel Petapa es de 145,133 y que cada

tortilla equivale a una cantidad de 33.26 gramos.” (Bressani, 1990).
La demanda esperada en esta region se aproxima a 1, 194,154
tortillas/dia. Nuestra participacion en el mercado se aproxima a un 1.40%, tal

y como se muestra en la figura 5.

Figura 5. Participacion en el mercado

Participacion en el Mercado
1.40%

Fuente: elaboracion propia

Localizacién

Por la naturaleza del proyecto el negocio se ubicara en un lugar
estratégico dentro del municipio de San Miguel Petapa en el departamento
de Guatemala. La poblacién total de tal municipio es de 145,133
habitantes al 2,008. La densidad poblacional es a grandes rasgos
uniforme por lo que se tomé en cuenta un factor importante para la
ubicacion del proyecto que es la centralizacion de la empresa. Se

consideraron varias colonias y la mas centralizada y con lugares aptos
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para establecer el negocio es en el Portal de Santa Inés en la zona 4 de

dicho municipio (véase figura 6).

Figura 6. Localizacion de zonas de San Miguel Petapa

1. San Juan

Sacatepéquez
2_San Raymundo
3. Chuarrancho /
4. San Jose del Golfo .
5. San Pedro Ayampuc %
6. Chinautia .
7. San Pedro Sacatepéquez
8. Mixco

12. Santa Catarina Pinula
13. Vil#la Nueva

14. Petapa

15. Fraijanes
16. Visa Canales
17. Amattian

L. Lago de Amatitlan

Fuente: Historia del arte guatemalteco. (2012).

1.11. Ubicacién e instalaciones

La localizacion 6ptima de un negocio es la que contribuye en mayor

medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre la inversion
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realizada, por lo que se debe ubicar en un lugar de facil acceso tomando en
consideracion los siguientes factores:

¢ Que se encuentre cerca de una avenida principal o de gran afluencia de
personas y zona habitacional asi garantizar un mercado cautivo para
captar un mayor numero de clientes.
e Depende de la capacidad maxima de operacion, asi como tamafo y
caracteristicas de la maquinaria, la produccion y la mano de obra.
e Para instalar una tortilleria es necesario contar con las instalaciones
adecuadas en cuanto a distribucion, ventilacion y funcionalidad.
e Deben proveerse y contar con las siguientes especificaciones:
o Instalacion sanitaria
o Pisos de facil limpieza
o Suficiente abastecimiento de agua
o Espacio promedio de las instalaciones es de 40m2
o Ventilacion adecuada
o Altura del local no debe ser menor a 2.30m

o Entre otras.

1.12. Organizacion y aspectos legales de negocio

1.12.1. Organizacion del negocio

Toda empresa debe elegir la organizacion que quiere, de acuerdo con sus
necesidades funcionales y presupuestales. Es necesario que la organizacion
cuente con el esquema de autoridad y sus funciones. También hay que sefialar
a la persona idonea para el puesto, 0 de ser necesaria la capacitacion para
llevar a cabo las actividades.
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La estructura técnica de las relaciones que deben existir entre las
funciones, niveles y actividades de los elementos, de los materiales y humanos
de un organismo social, con el fin de lograr la eficiencia dentro de los planes y
objetivos. (Ponce, 2004)

El estudio organizacional comprende béasicamente la estructura
organizacional del personal en relacion con la autoridad y responsabilidad, asi
como la descripciéon de cada funcién o actividad; para con ello obtener mayor

eficiencia y se puedan lograr los objetivos establecidos. (Franklin,2004)

1.12.2. Aspecto Legal

En el estudio legal y organizacional se comprende béasicamente la
estructura organizacional del personal en relacibn con la autoridad y
responsabilidad, asi como la descripcion de funciones o actividades, para que
de esta forma se obtenga mayor eficiencia y se puedan lograr los objetivos
establecidos. Dentro del estudio se deben encontrar los siguientes puntos

relevantes:

En el aspecto legal comprende se analisis de las normas, reglamentos y
regulaciones vigentes que afectan la constitucién y posterior funcionamiento de

la empresa.

En toda nacion existe una constitucion o su equivalente que rige los actos
tanto del gobierno en el poder como de las instituciones y los individuos. A esa
norma le siguen una serie de cédigos de la mas diversa indole, como el fiscal,
sanitario, civil y penal; finalmente, existe una serie de reglamentaciones de
caracter local o regional, casi siempre sobre los mismos aspecto. (Baca Urbina,
2008).
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2. SISTEMA DE PRODUCCION Y MODELO DE REGRESION
LINEAL MULTIPLE

2.1. Produccién

La produccion es un proceso de transformacion social de la naturaleza,
mediante el trabajo y el capital, en objetos con valor de uso y de cambio;
puede clasificarse en produccién agricola, industrial y comercial. Segun el
diccionario en linea Farlex (2009) se menciona que: “Dentro de la ciencia
econdémica la teoria de la produccion ocupa un lugar destacado ya que
constituye la base no solo de la teoria de la formacién de los precios sino
también de la teoria de la remuneracion de los diversos factores de produccion
“(p.2).

La produccion en serie resultado de reducir la fabricaciébn de objetos a

unos tipos industriales fijos, que rebajan los precios de coste.

Funcion de produccion relacién técnica entre las cantidades utilizadas de
cada uno de los factores de produccién y la cantidad de producto obtenida
(Larousse, 2009).

2.2. Productividad

Productividad puede definirse como la relacion entre la cantidad de bienes
y servicios producidos y la cantidad de recursos utilizados. En la fabricacion la
productividad sirve para evaluar el rendimiento de los talleres, las maquinas, los

equipos de trabajo y los empleados.
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Productividad en términos de empleados es sindnimo de rendimiento. En un
enfoque sistemético decimos que algo o alguien es productivo con una cantidad
de recursos (Insumos) en un periodo de tiempo dado se obtiene el maximo de
productos (Schroeder, 2004).

La productividad en las maquinas y equipos esta dada como parte de sus

caracteristicas técnicas. No asi con el recurso humano o los trabajadores.

Ademas de la relacion de cantidad producida por recursos utilizados, en la

productividad entran a juego otros aspectos muy importantes como:

Calidad: La calidad es la velocidad a la cual los bienes y servicios se producen
especialmente por unidad de labor o trabajo.

Productividad = Salida/ entradas

Entradas: Mano de obra, materia prima, maquinaria, energia, capital.

Salidas: Productos.

Misma entrada, salida mas grande

Entrada mas pequefia misma salida

Incrementar salida disminuir entrada

Incrementar salida mas rapido que la entrada

Disminuir la salida en forma menor que la entrada (Guerrero,Galindo,2014:175.)

2.3. Sistemas semiautomaticos

El sistema semiautomatico requiere que la accion principal de la

produccion sea realizada por maquinas, pero con la supervision humana.
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La figura 7 muestra al hombre como generado de control.

Figura 7. Hombre como generador de control

Hatnbre coma generadar de cantral

Salida

Entrads | ‘ |
»)—f O P D A | o Proceso
hemoria

L 4

Fealimertacion de Ta Infarmacion

Fuente: Elaboracion propia.

2.4. Capacidad de produccion

Tiempo mas largo requerido para pasar todas y cada una de las

estaciones de trabajo.

La capacidad de produccion o capacidad productiva es el
maximo nivel de actividad que puede alcanzarse con una
estructura productiva dada. El estudio de la capacidad es
fundamental para la gestibn empresarial en cuanto permite
analizar el grado de uso que se hace de cada uno de los
recursos en la organizacion y asi tener oportunidad de
optimizarlos.” (Gaither, 2000:p.45)

Los incrementos y disminuciones de la capacidad productiva provienen de

decisiones de inversion o desinversion (por ejemplo, la adquisicion de una
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maquina adicional). Ademas se debe tener en cuenta la mano de obra,

inventarios, entre otros.

También puede definirse como “cantidad méxima de produccion en la
nomenclatura surtido y calidad previstos, que se pueden obtener por la entidad
en un periodo con la plena utilizacion de los medios béasicos productivos bajo

condiciones éptimas de explotacion.” (Lopez, 2000).

2.5. Tipos de sistema de produccion

“Grado de intervencion del agente humanao.
e Manuales
e Automaticos

e Semiautomaticos

De acuerdo a su continuidad (continuos)

Los insumos son homogéneos, en consecuencias los procesos son

homogéneos.
e Lineas de produccién disefiadas para producir en masa.

e Bajo costo de produccién

Procesos automatizados e interrumpidos” (Guerrero,Galindo,2014:179.)

24



La figura 8 muestra ejemplos de sistema de produccion continuo.

Figura 8. Sistemas de produccion continua

Fuente: el correo (2015). Produccion continta. [Imagen]. Recuperada de:
http://www.elcorreo.com/bizkaia/economia/empresas/201406/14/coca-cola-seguira-
proyecto-20140614194707.html

De acuerdo a su continuidad (intermitentes)

“Lineas de produccion flexibles para manejar variedad de productos”
(Niebel, 2009)
e Procesos interrumpidos
e Costos de produccidn superior a los sistemas continuos.

e Se fabrican variedad de productos en pequefios lotes.
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La figura 9 muestra ejemplos de sistema de produccion intermitente.

Figura 9. Sistema de produccion intermitente

Fuente: Emaze(2015). Produccion intermitente. [Imagen]. Recuperada de:

https://www.emaze.com/@ALTLIOIC/Presentation-Name

De acuerdo a su continuidad (Modulares o en serie)

“Desarrolla una serie de componentes basicos (mddulos), para luego ser
ensamblados.”(Niebel, 2009).

e Gran variedad de productos y al mismo tiempo baja variedad de
componentes.

La figura 10 muestra ejemplos el sistema de produccion en serie.

Figura 10. Sistema de produccién en serie

r’ |
(it

Fuente: Promobolis(2015). Produccién Serie. [Imagen]. Recuperada de:

http://www.promobolis.com/
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De acuerdo a sus continuidad (Por proyectos)

‘No existe flujo de producto, pero si existen una secuencia de
operaciones.”(Niebel, 2009)

Las tareas y operaciones deben realizarse en una secuencia tal que se
contribuya con los objetivos finales.

e Altos costos.

e Alta dificultad en la planeacion y control administrativo.

La figura 11 muestra ejemplos de sistema de produccion por proyecto.

Figura 11. Sistema de produccién por proyecto

Fuente: Grupo Rosul (2016). cantoria. [Imagen]. Recuperada de:

http://www.gruporosul.com/interior.php?id=198
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2.6. Sistematizacion de procesos de produccion

‘Un sistema de produccién esta encaminado a evolucionar de una forma
organizada y clara, enfocada en disefiar procesos ajustables a las necesidades
de los mercados para una mayor competitividad, basada en una comunicacion y
coordinacion de tareas asignadas eficiente, con un objetivo claro de calidad.
“(Niebel,2009)

El proceso productivo es un conjunto de actividades
interrelacionadas, las cuales se ejecutan en un orden
predeterminado y logico, en el sentido de que algunos de esas
actividades no se pueden iniciar, sin antes terminar otras, y todas
las actividades estan encaminadas al logro de un objetivo comun,
la produccién de bienes o servicios. Los procesos productivos se
deben aplicar herramientas y técnicas de comprension los cuales
garantizan eficiencia y excelentes resultados en los productos o
servicios. (Monks, 2009)

Las herramientas que se pueden aplicar en los procesos ayudan a

identificar fallas, debilidades y fortalezas entre otros.

“Deming (2015) propone un ciclo productivo con fases de planear, ejecutar,
verificar y Actuar, estas fases le dan confianza para que la gerencia controle la
situacion y a base de esta tome alternativas y acciones de mejoramiento. Los
procesos productivos se pueden manejar como proyectos, ya que estan
compuestos por una serie de actividades o tareas, cada una de las cuales
requiere un tiempo de ejecucion, una inversidn o costos de ejecucién. Para

lograr adecuados niveles de productividad y competitividad las organizaciones
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tienen que hacer evolucionar sus procesos para dinamizar las actividades que

realizan en forma cotidiana.”(Lockyer, 1998).

La sistematizacién en los procesos se da a través de procedimientos
que se llevan a cabo en cada uno de los niveles hasta llegar a la
sistematizaciéon. En el nivel uno se determina la responsabilidad, los
empleados pueden opinar para contribuir a la mejora del proceso, en el
nivel dos se dan las especificaciones y exigencias del producto el cual
se documenta, la comunicacion es abierta y efectiva, en el nivel tres se
implementan los diagramas de flujo , en el nivel cuarto se da la
iniciacidn a la sistematizacion en los procesos de la empresa, se estima
el tiempo para el producto terminado, se recopilan datos y se emplean
herramientas de analisis estadistico que promueven la calidad total y el

mejoramiento continuo.”(Monks, 2009)

La Tabla | muestra la sistematizacion del proceso de produccion.
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Tabla I. Sistematizacion del proceso de produccion

FASES DE PROCESO TECNOLOGIA DE AUTOMATIZACION

1. Concepcidn

Especificaciones iniciales a cumplir.

Geometria. C.AE. ( Computer Aided Engineering)
Materiales.

Tolerancia y acabados.

2 Representacidn C.AD. ( Computer Aided Desingn)

3. Fabricacidn Seleccion de
procesos y maquinaria.

Seleccidn de herramientas, elementos de
fijacion, variables del procesos.

Proceso

Control de proceso

C.AM. ([computer Aided Manufacturing)
C.APP.( computer Aided Process Planning)
C.M.C. / Robotica / F.M.S./ Sistemas expertos)

C.APM. { Computer Aided Productién

- : Management).
4. Gn.astlnr?'del proceso productivo MRP yMRP. I
Planificacidn
Control TO.C
J.LT. f Kanban Automatizacidn de
almacenes

5. Mantenimiento
6. Control de calidad

Fuente: elaboracion propia.

El sistema MRP y MRPRII, es el modelo a utilizar en las fases de proceso
de produccion de las tortillas en el sistema MRP se planifica los requerimientos
de los materiales indispensables durante el proceso de fabricacion y el sistema
MRPII asiste en los siguientes rubros: logistica, contabilidad, pedidos,
distribucion del producto. En el trabajo de investigacion se menciona los
sistemas TOC, JIT que puedes servir como herramientas en el proceso de

produccion de la tortilla.
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2.6.1. Sistema MRP (Material Requirement Planning/planificacién
de necesidad de materiales).

Metodologia utilizada para la planeacién de los requerimientos de
materiales necesarios en el proceso de fabricacion de un producto. No busca

eliminar desperdicios.

Necesidades brutas (NB): Cantidades que indica el programa maestro que

hay que fabricar con sus fechas de terminacion.

Disponibilidad (D): stock inicial

Stock de seguridad (SS): cantidad de articulos que no se debe utilizar para

satisfacer las necesidades brutas.

Necesidades netas (NN): NB - D + SS

Lead time (LT): Tiempo de duracion de un proceso.

2.6.2. Sistema MRP Il (Material Recources Planning/ Planificacion

de recursos de produccion).

ERP (enterprise resource planning) es una serie de sistemas gerenciales
utilizados en el proceso de produccion de productor e incluye, entre otros, los
siguientes rubros: logistica, contabilidad en general (inventario, pago de

nominas, entre otros), pedidos, distribucion del producto.
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Necesidades brutas (NB): Cantidades que indica el programa maestro que
hay que fabricar con sus fechas de terminacion.

Disponibilidad (D): stock inicial

Stock de seguridad (SS): cantidad de articulos que no se debe utilizar para
satisfacer las necesidades brutas.

Necesidades netas (NN): NB-D + SS

Lead time (LT): Tiempo de duracion de un proceso.

2.6.3. Sistema TOC (Theory of constraints/teoria de cuellos de

botella o de las restricciones).

Parte del proceso productivo en el cual el flujo de materiales o

subproductos es mas lento que en otros:

El proceso se mueve al paso del mas lento. Puede ser causada por un
individuo, una maquina, una pieza, ausencia de un tiempo, entre otros. Se

considera una herramienta para la mejora de la empresa.

El sistema TOC busca tener una planta balanceada en donde la capacidad
de todos y cada uno de los recursos esta en concordancia con la demanda del

mercado.

Las restricciones pueden ser: Fisicas que normalmente se refieren al

mercado, el sistema de manufactura y la disponibilidad de materias primas.

32



Politicas que normalmente se encuentran atrds de las fisicas. Por ejemplo:

normas, procedimientos y sistemas de evaluacion” (Aquilano,1995).

2.6.4 Sistema justo a tiempo (Jit)

“Es una mejora continua a través de la disminucion de desperdicios o de
ineficiencias, entregas “justo a tiempo”, inventarios al minimo, utilizada por
TOYOTA desde los afio 60.” (Castan,1990: P.29).

Dentro de la caracteristica de Justo a tiempo se encuentra:

Cero stocks de productos terminados

Cero stocks de productos intermedios.

Cero stocks de materia prima

Cero retrasos

Cero defectos (Mantenimiento preventivo, PokaYoke (disminucion de errores de

los operarios, ANDON (control visual).

La tabla Il muestra la comparacion entre las diferentes metodologias de

gestion de la produccion.
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Tabla Il. Comparacion de metodologia de gestion

CLASICA

*Gestidn por reposicion de stocks.
*Estimacion de necesidades en base a

M.R.P

"Hacer rutinariamente lo que es rutina.

JILT

*Lo que es necesita.

T.0C

*Hay que gestionar el
flujo (no la capacidad
total) al ritmo del

FLOSOFIA establecimiento de funciones continuas de *Calculo de necesidades. *Cuando se necesita Lnercado.l
Descubri los cuellos de
demanda.
botella.
*Balancear el proceso.
Materiales:
*Punto de pedido. CEROS:
*Stock de sequridad. *Codificacidn. *0 Stocks.
*Claficacion ABC. *Estructuras. *0 Esperas.
TECNCAS Capacidades: *Rutas. *0 Defectos. Drum / Buflr / Rope
*Gantt. * Praceso de datos. *0 Averias.
*PERT. *0 Papeles.
“Tearia de colas.
: . . *Kanban.
INFORMACION (Manual *Informatizada. *On line. AIRD *MRP
Sistemas de fabricacion:
 sist | Amente ¢l Sistemas de fabricacion: *Manufacturados.  |*Manufacturados.
LIMITACIONES = */°18M4 #5 Manual especiaiments &l proceso *Incorporan varios materiales. *Incorporan varios
de datos. . - !
Demanda repetitiva. materiales.

* Demanda repetitiva.

Fuente:

elaboracién propia.

El sistema MRP en comparacion con los sistema TOC y JIT se enfoca en

planear y reprogramar los requerimientos de los materiales en el tiempo para

las operaciones de produccion finales que aparecen en el programa maestro de

produccion. También proporciona resultados, tales como las fechas limite para

los componentes, las que posteriormente se utilizan para el control de taller.

Una vez que estos productos del MRP estan disponibles, permiten calcular los

requerimientos de capacidad detallada para los centros de trabajo en el area de
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produccién. La metodologia TOC descubrir cuello de botella y balance de lines
en cambio la JIT se enfoca cero defecto en el producto

2.7. Modelo de regresion lineal maultiple

Este modelo implica la manipulaciébn de variables especificas pero
directamente, mediante los procedimientos de la seleccién con el objetivo de
determinar cuan fuerte es la relacion entre la variable y el sistema como se
muestra mas adelante en el capitulo 3, Analisis de variables dependientes e
independientes.

2.7.1. Regresion multiple

La regresidon multiple es preferible porque se aumenta el prondstico
de la variable respuesta. Cuando la respuesta depende de mas de una
variable, la regresion simple las considera una a una y se pueden producir

sencillamente la tendencia en la estimacion de los efectos que tienen cada

una de ellas en la respuesta. (Troconiz, 1987).
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3. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es la primera etapa que se realiza en la evaluacion
del proyecto de inversion, con la finalidad de obtener informacién cualitativa
sobre la tortilla y cuantitativa que sirva como base para continuar con las
investigaciones posteriores. A través del estudio de mercado, se verifica que el
producto que se pretender elaborar y vender, proporcionando los elementos
necesarios para determinar la demanda, asi como la forma de comercializar el

producto y a través de un analisis a los competidores.

La observacion en el estudio de mercado se realizé con el objetivo de ver
los espacios fisicos, procesos de produccion, calidad, precio, entrega final del
producto, entre otros. Luego se procede a definir el tamafio de la muestra en
base al nUmero de habitantes en San Miguel Petapa, el cual se selecciona la
muestra y formula la encuesta para tener informacién sobre la cantidad de
tortillas que consumen por tiempo, precio, niumero de integrantes por familia.
Luego se analizan los datos, el cual se concluye que en San Miguel Petapa se
consume un mayor namero de tortillas el cual representa un marcado potencial

interesante.

3.1. Observacion

Esta informacion se obtuvo por medio de visitas a diferentes tortillerias de
la zona 1, 2, 3, 4, 8, 9 y 10 de San Miguel Petapa de la Ciudad de Guatemala.

Dentro de las treinta y dos tortillerias visitadas, se observé tanto a tortillerias
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dedicadas a la produccion y comercializacion de la tortila de maiz

convencional.

El estudio de observacion tuvo una duracion de dos semanas; dicho
estudio consisti6 en visita cada tortilleria a la que se tuvo acceso. Se
observaron los procesos de produccion de dieciocho tortillerias, asi como los

estandares de calidad, precios y entrega del producto final.

Con base en la investigacion por observacion, se pudo establecer los
factores criticos y de gran importancia para desarrollar el plan de mercadeo
para la tortilleria industrializada en el municipio de San Miguel Petapa, los

cuales se presentan a continuacion:

e Descripcion y caracteristicas de la tortilla de maiz.

e Caracteristicas de la tortilla de maiz

e Estudio de la industria de la tortilleria en donde se destaca ciertos
parametros como los son: insumos, clientes, competitividad y productos

sustitutos.

3.1.1. Descripcion de la tortilla de maiz

El procedimiento para su elaboracion es el mismo de los antepasados
prehispanicos. A partir del nixtamal que consiste en cocer el grano de maiz en
agua hirviendo con una base de cal, asi se consigue la suavidad, el aroma y el
sabor que todos buscamos en la tortilla. La tortilla contribuye a gran parte de la
energia diaria que necesitamos por su alto contenido de hidratos de carbono;
ademas, es rica en calcio, fibra y potasio, y baja en grasa y sodio. Se considera
gue los requerimientos nutricionales diarios, la tortilla provee aproximadamente

45% de las calorias, 39% de las proteinas y 49% del calcio; incluso en algunas
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zonas rurales proporciona aproximadamente 70% de las calorias y 50% del
consumo proteico diario. La tortilla de maiz tiene forma circular y aplanada. Es

usada para preparar diversos alimentos.

3.1.2. Caracteristicas de la tortilla de maiz

e La tortilla tiene un olor y sabor caracteristico a maiz, nunca a cartén o
plastico. Su sabor es neutral, por lo cual se puede combinar con dulce,

salado, 4cido y picante.

¢ Su forma tradicional es de aprox. 15 cm de didmetro y su color depende
del color del maiz (blanco es el mas comun, después le sigue el amarillo
y por ultimo negro, violeta), pero existen diferentes tamafos que van

desde 12 hasta 20 cm para diferentes usos.

e Latortilla es suave y elastica pero esto es después de calentarloy
cuando se calienta se infla creando pequefias burbujitas (punto de

suavidad y elasticidad).

3.1.3. Estudio de la industria de tortilla de maiz

La urbanizacién del pais y el crecimiento demografico desplazaron la
tortilla de autoconsumo, en tanto que los niveles de produccién de masa de
nixtamal han seguido muy de cerca de la demanda de la tortilla. Ella ha
propiciado el surgimiento y desarrollo de las grandes fabricas de harina de

maiz.
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Insumos

Los elementos clave como materia prima para la elaboracién de tortilla son
cuanto insumos importantes, los cuales son: El maiz, cal, agua, gas. Cada uno
de estos consumos es comprados en plaza local, ofreciendo el mercado

distintos proveedores.

e Maiz

La adquisicién del maiz se produce con diversas fuentes: algunas
veces son productores regionales, otras veces en los diferentes depdositos

de consumo diario de los mercados y en algunas tortillerias.

e Aguay cal

Se prepara el maiz en agua con una proporcién fija de cal (hidréxido
de calcio), comunmente tres partes de agua por cada una de cal, aunque el
contenido de cal puede aumentar si los granos son muy duros. Una vez
cocido, el grano se deja reposar durante la noche, tiempo en que revienta y

se separa la cascara del maiz para facilitar la molienda.

Después se lava para quitar la cal y su exceso, se muele sobre la
piedra de moler, que es el nombre conocido del metate en Guatemala. Este
proceso se realiza a nivel industrial con maquinas, pero en nuestro pais

persiste la manera tradicional.
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Los cambios quimicos durante el proceso de elaboracion dan la
maleabilidad a la masa y a las tortillas. El proceso de nixtamalizacién
disminuye ligeramente el contenido de vitaminas presentes, el almidén y la
solubilidad de la proteina del maiz, pero aumenta la biodisponibilidad de
aminoécidos, el contenido de foésforo y calcio, de fibra soluble y almidén
resistente, el contenido de acido fitico disminuye también, mejorando con

ello la absorciéon de minerales.

La nixtamalizacién eleva la disponibilidad de niacina, eliminando con
ello el riesgo de desarrollar pelagra atribuido en otras partes del mundo,
fuera de Mesoamérica, al consumo de maiz como Unico cereal, sin el

complemento de otras fuentes que sean ricas en vitamina B (Adisa,2015).

e Gas

El gas es un insumo indispensable para la produccion de tortillas de
maiz para el proceso. Este insumo interviene en la preparacion del nixtamal

y de la coccidén de las tortillas.

e Competencia

Para describir a la competencia de la tortilla resulta interesante analizarla

de acuerdo a las dos mas explicadas anteriormente.

Estudiando la rama de la tortilla convencional elaborada por medio
del proceso tradicional o casero cuyos productores son las tortilleras, se
concluye que la competencia directa, en este caso, son las tortilleras

mismas; cada tortillera compite con la otra. La competencia resulta entre
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las distintas tortilleras no esta basada en el precio, ya que todas cobran lo
mismo y mas bien se diferencian por el servicio que prestan y la calidad de

la tortilla que elaboran.

Vale la pena mencionar que algunos segmentos del mercado son
mas elasticos al precio que otros, por ejemplo, es dificil que una ama de
casa cambie a su tortillera por un pequefio aumento en el precio si esta
contenta con la calidad y la entrega del producto. Sin embargo el
segmento de la construccion, comedores y cafeterias el precio es un factor
fundamental. Por lo tanto, las fuerzas competitivas que rigen a las tortillas
que reparten de casa en casa estan determinadas por la calidad del
producto, asi como la entrega del mismo y por otro lado, las que atienden

al segundo segmento, compiten fuertemente en precio.

En términos mas especificos, concentrandonos en el ambito de la
tortilla convencional, cabe hacer mencion que como competencia se
encuentra la tortilleria convencional elaborada por medio de haria de maiz

nixtamalizacién casera.

Las tortilleras en general, se ven afectadas por otro tipo de
competencia que viene a ser la tortilleria industrializada que actua como
producto sustituto de la tortilla convencional, debido a que la tortilla
industrializada es todavia un producto infante dentro del mercado de la
tortilla, las tortilleras no han experimentado una crisis. Si, eventualmente,
la tortilla industrializada llegase a suplir la tortillera convencional, como lo
experimentd Mexico, entonces las tortilleras que subsistieran vendrian a
competir con un producto de mejor calidad y mas econdémico, debido a las
ventajas ofrecidas por las economias de escala presentes en el proceso

industrial.
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Por otro lado, la harina nixtamalizada sustituye a la tortilla convencional al
proveerle a la ama de cada una opcion sencilla de hacer sus propias tortillas

higiénicas econdomicamente.

Asimismo, la harina nixtamalizada sustituye a la tortilleria convencional al
provererle ala ama de casa una opcidon sencilla de hacer sus propias tortillas
higiénicas y econdmicamente. La segunda rama abarcada por las tortillerias
dedicadas a la produccion de la tortilla industrial, afrontan fuerte competencia
entre si; la existencias de esta competencia permite que los consumidores

obtengan un mejor y mas barato el producto final.

e Productos sustitutos

Un producto sustituto es quel que viene a satisfacer la necedidad del
consumidor de la misma manera, o en forma similar, como lo hace otro
producto.En términos generales, la tortilla cuenta con cierto productos que de
alguna u otra forma la sustituyen. Entre estos productos se encuentran el pan,
los tamalitos, los chuchitos, las tostadas, los tacos, los nachos y la tortilla

industrializada elaborada con harina del trigo como los méas cercanos.

e Clientes/consumidores

Un cliente es aquella persona que ha sido impactada por un producto o
servicio. Aquellas persona que confronta una necesidad y que pretende

satisfacerla con las caracterisiticas de dicho producto o servicio.

Dentro del mercado de Ila tortilla resulta imprescindible hacer la
diferenciacion entre aquellas persona que se dedica a la produccion de tortilla

por medio del metodo tradicional casero y por otro lado, aquellas personas que
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lo hacen por medio del proceso industrial. Estas diferencia viene a enmarcar las
dos grandes rama.

Cada una de estas ramas 0 grupos recorren caminos diferente, y por

ende alcanzan disitintos tipos de consumidores.

Cada una de estas ramas 0 grupos recorren caminos diferentes, y por ende,

alcanzan distintos tipos de consumidores.

. Primera rama

Esta primera rama, estd conformada por los productores de la tortilla
convencional, conocidos popularmente como las tortilleras, se caracteriza por
atender cierto tipo de clientes. Como se mencion6 anteriormente, en la ciudad
capital existen alrededor de 10,000 tortilleras supliendo la demanda de sus
respectivos clientes/consumidores. Sus clientes se caracterizan por ser todas
aguellas personas que gustan de las tortillas en los tiempos de comida. Cada
una de estas tortillerias cuenta con su propia ruta dentro del ambito

metropolitano, cubriendo asi su propia demanda.

Las tortillerias atienden a varios segmentos del mercado que detallo a

continuacion:

e Amas de casa

Las tortillerias van de casa en casa repartiendo el pedido segun la

necesidad de cada ama de casa. Por lo general, la hora de entrega de dicho
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pedido es al medio dia; la cantidad del pedido varia y depende de cada casa en

particular. Las tortilleras acostumbran a cobrar a sus clientes diarios.

e Industria de la construccion

Dentro de este grupo se incluyen las ventas que se realizan a los albafiles
desde la calle en el sitio de construccion. Generalmente dentro de una jornada
de trabajo la ley reconoce dos pedidos, de comida, la refaccion y el almuerzo.
Sin embargo, la refaccion generalmente se constituye por un refresco
carbonatado acompafado de un “pan dulce” y es en el almuerzo donde

realmente se consume la tortilla acompafada por frijoles “parados”.

o Cafeterias y comedores

Estos lugares se caracterizan por suplir almuerzos rapidos, econémicos y
con comida casera a todo aquel guatemalteco que no puede ir almorzar a su
casa durante la jornada de trabajo. Funcionalmente, estos lugares se ubican
cerca de oficinas y otros lugares de trabajo, asi como en zonas activas.
Excepcion a esto son los restaurantes de alta cocina o que sirven platos
internacionales, ej.: comida italiana, china, comida rapida. Estos clientes se
encuentran entre la categoria de usurarios de negocios, ya que el uso que le
dan a la tortilla no es un uso final, sino que esta forma parte del mena del
establecimiento. Por lo general, la demanda en estos lugares es mayor que la
demanda residencial, la cual depende intimamente de los clientes de cada
establecimiento en particular. La hora del dia de mayor movimiento coincide en
ser la hora de almuerzo. De la misma forma, cada tortillera cuenta ya con su
clientela y reparte el producto de manera similar a como lo hace en las zonas

residenciales; van de lugar en lugar entregando el pedido.
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Este tipo de clientes/consumidores compran la tortilla tradicional debido a
ciertas razones, entre las que se destacan: el gusto por la -"tortilleria chapina”,
por la “tortilla hecha a mano”, o por la “tortilla que no es de maquina”. Son
personas cuya necesidad por este tipo de tortilla se debe entre otras razones a
que no tienen alguna persona del servicio doméstico que pueda o que se
dedique a tortear, falta de tiempo para tortear ellos mismos, por comodidad,

entre otros.

El precio que se cobra por cada unidad de producto (una tortilla) es
afectado directamente por las fluctuaciones en el precio del maiz y por la zona

en la cual se reparte el pedido.

o Segunda rama

Esta segunda rama esta conformada por los productores de la tortilla
industrial. Anteriormente se hizo mencién de la existencia de seis tortillerias
residentes en la ciudad capital, las cuales conforman esta segunda rama.
Basicamente, al igual que la primera rama, los productores de la tortilla
industrial tiene dos categorias de clientes: los usuarios de negocios y los
consumidores finales. Esta distincién es aplicable al caso, ya que la mayoria de
sus clientes no son consumidores finales, sino al contrario, utilizan la tortilleria
industrializada como materia prima para su producto final o sea platos mas

elaborados.

Entre los usuarios de negocios, existen clientes que compran la tortilla
industrial para luego elaborar tostadas y clientes que la compran para luego
elaborar tacos. Sin embargo, existen clientes que las compran para elaborar
tanto tostadas, como tacos. Dentro de esta categoria, también vale hacer

mencion de restaurantes y cafeterias, tal es el caso de los restaurantes
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mexicanos que hacen sus tacos con este tipo de tortilla. Por otro lado en
restaurantes de comida tipica guatemalteca se sirve tanto la tortilla tradicional
como la industrializada, esta en la forma de tostadas que son un plato tipico

muy gustado y para hacer enchilada.

Los productores de tortillas industrializas cuentan con pocos consumidores
finales, lo cual representa el contrario en el caso de la primera rama. En las
tortillerias industriales, la venta realizada al publico es relativamente baja
comparada con la venta a los usuarios de negocios; la venta a los
consumidores finales representa Unicamente un 5% de la venta total de la
tortilleria. Actualmente, las tortillerias no cubren la demanda residencial, esta es
suplida por los fabricantes de haria de maiz nixtamal izada instantdnea que se
distribuye en tiendas y supermercados las cual es utilizada por las amas de
casa para hacer sus propias tortillas. Por tal razén ha disminuido la venta de las
tortillerias en este segmento. Es fendbmeno se da por dos razones principales:1)
precio, ya que es mas barato para la ama de casa que compra este tipo de
harina y hacer sus propias tortilla que comprarle a tortilleras, Q.0.065 + gas o
electricidad contra Q.0.15 de las tortilleras; 2) higiene, ya que las amas de casa
cada dia mas preocupadas por la salud de su familia prefieren hacer sus

propias tortillas.

3.2. Encuesta

Para lograr los objetivos propuestos y probar la hipétesis planteada en
relacion a la caracterizacion de los consumidores de tortilla de maiz en el
Municipio de San Miguel Petapa, fue necesario realizar un estudio de los

diferentes tipos de variables involucradas en el estudio; consumo de tortillas por
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cada tiempo, tipo de tortilla, preferencia, calidad, precio, servicio.
Adicionalmente se estimé un modelo de regresion lineal multiple especialmente

para analisis de variables dependiente e independiente para probar la hipotesis,

La implementacion de un sistema semiautomatico en la elaboracion de
tortilla mejorara el rendimiento en la productividad, calidad de sus productos,

servicios, rentabilidad y generara mayor utilidades al negocio de la tortilla.

Se realiz6 una encuesta semi-estructurada integrada por variables

categoricas y cualitativas de caracter econdmico y social.

El trabajo de campo se caracterizé por tener una muestra de 266 personas
comprendidas por hombres y mujeres (amas de casa, empresarios, estudiantes,
profesionales y otros), estratificados segun la composicion real de la sociedad.
Estas personas se encuentran dentro de un rango de edades que va desde los

18 hasta los 50 afnos de edad.

El tamafio de la muestra fue obtenida por medio de la siguiente férmula, la
cual es usada para estimar muestra en una poblacion mayor de 10,000

habitantes.

Para realizar el calculo de la muestra, se identificé la poblacién total
(mayor de 18 afios) a entrevistar en el Municipio de San Miguel Petapa, la cual
asciende a 176,412 habitantes, segun el senso de la poblacion y vivienda en el

2013. El tamafio de la muestra se determiné utilizando la siguiente ecuacion.

- (P)(g)(N)(Z?)
E<(N—1)+ Z%(p)(q)
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N= Poblacion total del universo de estudio: 176,412

n= Tamafio de la muestra.

P= Porcentaje estimado de la variabilidad positiva: 50%.
g= 100 —P (variabilidad negativa).

E= Error o precision de estimacion permitido (6%).

Z= nivel de confianza: Z de tablas 1.96.

Sustituyendo:

N = (0.50) (0.50) (176,412) (1.962) = 266 entrevistas
(0.06) 2(176,412-1)+1.96%(0.50) (0.50)

El tamafio de muestra determinado para aplicar la encuesta a
consumidores de tortila de maiz fue de 266 entrevistas, sin embargo, se
realizaron un total de 269. El criterio de seleccién de seleccién de los individuos
fue que tuvieran disposicibn a llenar encuestas. Las 269 entrevistas se
obtuvieron al abordar a los individuos en las tortillerias, mercados publicos,
parques y expendios de alimentos, estudiantes, profesionales; principalmente a

amas de casa.

Las variables en la encuesta para consumidores se indagé acerca de la
frecuencia de consumo de tortilla de maiz, numero de integrantes de la familia,
lugar de compra, tipo de tortilla de maiz que compra, atributos de preferencia,

precio de la tortilla de maiz.

Los datos obtenidos de las entrevistas fueron recopilados durante el

periodo de enero 2014— mayo 2014, los cuales se capturaron en una hoja de
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calculo de Excel; posteriormente con el uso del paquete de software Office de
Microsoft, que incluye herramientas de analisis de datos.

3.2.1. Seleccidon de unidades muéstrales

La muestra del trabajo de campo se caracteriza por ser una muestra de no
probabilidad, estratificada, de conveniencia. Esto indica que no todos los
elementos tienen la misma probabilidad de ser escogidos. La muestra en la que

las unidades muéstrales se escogi6 a criterio y conveniencia del investigador.

3.2.2. Descripcioén del cuestionario

La encuesta que se realizd, se buscé obtener la mayor informacion de la
poblacion del municipio de San Miguel Petapa en la zona 1, 2, 3, 4, 8, 9 y 10,

gue consumen tortillas, durante los tiempos de comida.

El cuestionario estd conformado por 21 preguntas directas,

aproximadamente, cada encuesta tuvo una duracién de 7 minutos. Ver anexo 1

3.2.3. Andlisis de datos

En el municipio de San Miguel Petapa de la Ciudad de Guatemala existe
marcado potencial para la industrializacion y comercializacion de la tortilla de
maiz convencional esto se pudo comprobar, por medio de la investigacion
cuantitativa, al analizar que el 100% de las personas encuestadas si consumen

tortillas de maiz.
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Segun la investigacion cuantitativa, se logré determinar el promedio de

tortillas de maiz que se consume diariamente en cada hogar.

A partir de la anterior informacién se puede concluir que en San Miguel
Petapa se consume un mayor numero de tortillas; por esta razén la poblacion
gue consume tortilla representa un marcado potencial interesante, aunque es

muy sensible al precio.

Se estima que en 2013 el Departamento de Guatemala, cuenta con una
poblacion de 176,412 habitantes en esta region. Se calcula un promedio de 5.2
personas por cada hogar, lo que viene a resultar en una cifra de 85,500 hogares
en la zona 1, 2, 3, 4, 8, 9 y 10 de San Miguel Petapa de la Ciudad de
Guatemala. San Miguel Petapa. A partir de esta cifra, de la composicién
porcentual estratificada y del nimero promedio de tortillas que se consumen
diariamente en cada hogar, se puede obtener el tamafio del mercado de tortillas
de maiz para la Ciudad de Guatemala. EI consumo diario de tortillas de maiz

representa una venta de 1,194,154 tortillas/dia, Unicamente en el area.

Casi todos los guatemaltecos, incluimos de una u otra forma a la tortilla
como parte de nuestra dieta alimenticia. Por la tortilla es un producto que es
consumido de diferente manera y en diferente volumen. Por medio de las
encuestas, se logré obtener informacién sobre el consumo de tortillas en la

poblacion del municipio de San Miguel Petapa.

1. De las personas entrevistadas el 80 % afirmaron que comen tortillas

comen en sus hogares y el 20% no comen tortilla.
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Figura 12. ¢ Come tortilla de maiz los miembros de su hogar?

1. ;,Come tortilla de maiz los miembros de
su hogar?

mSi
B No

Fuente: elaboracion propia.

2. De las personas entrevistadas de cuantos miembros en total habitan en
su casa el 29% habitan cinco miembros, el 26% habitan cuatro
miembros, el 17% habitan tres miembros, el 11% habitan siete, el 3%

habitan nueve miembros y el 1% habitan ocho.

Figura 13. ¢ Cuantos miembros en total habitan en su casa?

2. ;i Cuantos miembros en total habitan en su
casa?

m[os
B Tres
B Cuatro

B Cinco

Fuente: elaboracion propia.
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3. De la muestra de 266 personas entrevistadas el 86% comen entre 0 y 20
tortillas, el 8% comen entre 21 y 40 tortillas, 3% comen entre 41 y 60
tortillas, el 1% comen entre 61 y 80 tortillas, el 1% comen entre 61 y 80

tortillas, el 2% comen entre 81 y 100 por tiempo de comida.

Figura 14. ¢Cuantas tortillas comen en cada tiempo de comida?

3. ;i Cuantas tortillas comen en cadatiempo de
comida?

395, 1% 2%

- 20
W 21-40

41-80
N 61-80

m 81-100

Fuente: elaboracion propia.

4. La tortilla de maiz es un producto alimenticio que puede ingerirse en
cualquier tiempo de comida. Por diversas razones, esta es consumida
mas en cierto tiempos de comida que en otros. Segun las encuesta, del
total de las personas encuestadas, el 85% aseguro que el tiempo de
comida en el cual se consume una mayor cantidad de tortillas es la hora
del almuerzo, el 11% afirmé que era la hora de la cena, el 3% afirmo en
el desayuno y el restante 1% concluy6 que la tortilla se consume en una
cantidad en los tres tiempos de comida.
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Figura 15. ¢ En qué tiempo de comida es en el que mas tortillas consumen?

4. ;En que tiempo de comida es en el que mas tortillas
consumen?

1% 3%

B Dessyunc
B Almuerzo

B Cena

B |gual en los tres tiemposde comida

Fuente: elaboracion propia.

5. La tortilla de maiz es un producto que se puede comprar ya hecha, o
bien, se puede elaborar en casa. Del total de la muestra, la mayoria, o
sea el 86% compra las tortillas de maiz y el 14% restante las hace en su

casa.

Figura 16. ¢ Las tortillas que comen las hacen en casa o las compran?

5.;Las tortillas que comen las hacen en sucasa
o las compran?

W Se compran

B 5= hacen en casa

Fuente: elaboracion propia.
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6. La tortilla de maiz es un producto que se puede comprar en diferente
punto. Del total de la muestra, la mayoria, o sea el 89% compra en las

tortillerias, el 6% en el supermercado y el 3% en otro lugar.

Figura 17. ;Dénde compran las tortillas?

6. ¢Donde compran las tortillas?

3%

M En una tortilleria
B Supermercado

Otro

Fuente: elaboracion propia.

7. La tortilla de maiz es un producto que se puede elaborar en casa por
diferentes razones, las cuales pueden ser: costumbre, comodidad, sabor,
economia, entre otros. Del total de la muestra, la mayoria, o sea el 49%
elabora las tortilas de maiz en casa por comodidad, el 28% por
costumbre, el 8% por sabor, el 4% por economia y el 11 restante por

otras razones.
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Figura 18. ¢Por qué prefiere comprar las tortillas en vez de hacerlas en
casa?

7. ¢ Porque prefiere comprar las tortillas que
hacerlas en casa?

B Constumbre
B Comodidad
W Sabor

B Economia

mOtro

Fuente: elaboracion propia.

8. De las personas que compran las tortillas se les preguntdé qué cuanto les
cuesta cada tortilla que compran en cada oportunidad, el 49% de ellas
las compran Q. 0.25 centavos cada una, el 37% las compran Q.0.20
centavos, el 8% compran Q.0.30 centavos y el 6% restante la compran

Q. 0.50 centavos.
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Figura 19. ¢ Cuanto le cuesta cada tortilla?

8. ¢ Cuanto le cuesta cada tortilla?

m 0.20 Ctv.
m0.25 Ctv
10.30 Ctv
m 0.50 Ctv

Fuente: elaboracion propia.

9. A las personas entrevistadas se les pregunt6 si les gustaria que existiera
un servicio a domicilio. EI 88% afirmaron que si les gustaria un servicio a

domicilio y el 12% restante dijeron que no, ya que las hacen en casa.
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Figura 20. ¢ Le gustaria que existiera un servicio a domicilio?

9. iLe gustaria que existiera un servicio a
domicilio ?

B Mo

Fuente: elaboracion propia.

10. A las personas que compran las tortillas se les pregunté ¢ cuanto gastan
en la compra de tortillas compran en cada oportunidad, el 56% de ellas
las compran Q. 5.00 quetzales, el 12% las compran Q.3.00 quetzales, el
9% compran Q.2.00 quetzales, el 8% las compran Q4.00, el 6% compran
Q6.00 quetzales, el 5% compran Q7.00 quetzales, el 2% compran entre

Q. 13.00y Q. 20.00 quetzales, el 1% restante compran Q1.00 quetzales.
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Figura 21. ¢ Cuantos quetzales de tortillas compra en cada oportunidad?

10. ¢Cuantos quetzales de tortillas compra
en cada oportunidad?

0%
5% 1% |°

2% 19

6% mQ.1.00

mQ.2.00

mQ.3.00

HQ.4.00

mQ.5.00

mQ.6.00

Fuente: elaboracion propia.

11.A las personas que compran las tortillas que se entrevistaron se le
preguntd qué es lo que le gusta de la tortilla que compra el 50%
afirmaron que era el sabor por la cual le gusta tortilla que compraban, el
30% comentaba por el tamafio, el 10% comentaba por el color y el 10%

restante comentaba que por el grosor.
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Figura 22. ¢ Qué les gusta de las tortillas que compra?

11. {Qué les gusta de las tortilla que compra?

W Sabor
m Tamaho
B Color

W Grosor

Fuente: elaboracion propia.

12.De las personas que prefieren comprar tortillas hechas de grano de maiz

el 87% afirmaron que si y el 13% le gustaba alas de harina de maiz.

Figura 23. ¢ Qué clase de tortilla prefiere?

12. ¢ Qué clase de tortillas prefiere?

M Grano de maiz

M Harina de maiz

Fuente: elaboracion propia.
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13.De las personas que han probado alguna vez la tortilla de maiz
industrializada el 82% comentaba que la han probado el 18% comentaba

gue aun no la habian probado.

Figura 24. ¢Ha probado alguna vez usted la tortilla de maiz industrializada?

13. ¢(Ha probado alguna vez usted la tortilla de
maiz industrializada?

W Si

H No

Fuente: elaboracion propia.

14.De las personas que nunca ha probado una tortilla industrializada ves la
tortilla de maiz industrializada, el 65% comentaba que no la han probado
porque no hay en el area y el 35% comentaba que no la habian probado

por desconocimiento.
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Figura 25. ¢Por qué usted nunca ha probado una tortilla industrializada?

14. ¢Por qué usted nunca a probado una tortilla
industrializada?

B Desconocimiento

B MNo hay en el darea

Fuente: elaboracion propia.

15.Datos sobre las personas que se enteraron por los medios de
comunicacion que se enteraron de las tortillas industrializadas, el 62%

por recomendacion, el 12% por prensay el 26% por otros medios.

Figura 26. ,Como se enter6 de estas tortillas industrializadas?

15.;Como se entero de estas tortillerias
industrializadas?

M Prensa
M 5e I recomendaron

m Otros

Fuente: elaboracion propia.
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16.Con respecto al 100 % de las personas entrevistadas sobre el
conocimiento de las marcas de alguna tortilla de maiz industrializada las
respuestas a la anterior pregunta dieron los siguientes resultados: El
68 % de ellas concluy6é no conocer ninguna marca para este producto. El

19 % respondié en conocer la marca Maseca. El 13 % conoce la marca
Milpa Real.

Figura 27. ¢ Qué marcas conoce?

16. ¢Qué marcas conoce?

B Maseca
H Milpa Real

= No conoce

Fuente: elaboracion propia.

17.De la muestra de la personas entrevistadas el 95% comentaba que si les

gusto la tortilla industrializada y el 5% comentaba que no.
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Figura 28. ¢Le gusto la tortilleria industrializada?

17.¢Le gusto la tortilleria industrializada?

mSi

H No

Fuente: elaboracion propia.
18.De las personas que compran las tortillas que se entrevistaron se le
pregunté qué es lo que le gustd de la tortilla industrializada, el 75 %
afirmaron que era el tamafio, el 17 % comentaba por grosor, el 8 %

comentaba por el sabor.

Figura 29. ¢(Qué fue lo que le gust6?

18¢, Que fue lo que le gusto?

0%
0%
H Sabor
H Calidad
m Consistencia
H Tamafio

m Grosor

Fuente: elaboracion propia
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19.Del total de la muestra, la mayoria, o sea el 100% las compra en el
supermercado.

Figura 30. ¢Ddénde la compro?

19.¢;, Dénde la compro?

0%

B En una tortilleria

M En un Supermercado

Fuente: elaboracion propia.

20. A las personas que compraron tortillas de maiz industrializada se les
preguntd si las mismas tenian empaque, el 95% de ellas dijo que si y el

5% restante dijo que no traian.

Figura 31. ¢ La tortilleria industrializada que compro tenia empaque?

20.¢Latortilleriainustrializada que compro
tenia empaque?

5%

mSi
® No

Fuente: elaboracion propia.
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21.A las personas que compraron tortillas de maiz industrializada, se les
preguntd si volverian a comprar una tortillera industrializa o prefiere la

tortilla convencional, el 95% contestaron Siy el 5% restante dijo que no.

Figura 32. ¢ Volveria a comprar una tortilla industrializada o prefiere la

tortilla convencional?

21. ¢Volveria a comprar una tortillla
industrializada o prefiere la tortilla
convencional?

m Si

H No

Fuente: elaboracion propia.

El propdsito principal de este trabajo es investigar el conocimiento de la
poblacion del municipio de San Miguel Petapa de la Ciudad de Guatemala
sobre la tortilla de maiz industrializada. Este fue una de las preguntas que se
realiz6 a las personas encuestadas con el interés de determinar dicho
conocimiento. Curiosamente el 82% del total de la muestra respondié que si
tenian conocimiento de la tortilla de maiz industrializada. Por ende, el 2% no
saben de la existencia de dicha tortilla. De esto se puede deducir que existe una
gran cantidad de personas que no estan enteradas de lo que es dicho producto
ni de los diferentes usos que se le puede dar. Por ello se necesita un esfuerzo
de marketing para llegar a toda la poblacion que aln no sabe de la existencia
de este tipo de producto. Estas personas representan un mercado potencial, en
el sentido de que se les puede estimular el interés hacia el producto y por lo
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tanto, comprenderlo. Esto implica la necesidad de informar al consumidor sobre
el producto a través de publicidad y promocion para asi crear una necesidad y

satisfacerla a través de la compra de la tortilla de maiz industrializada.

3.3. Andlisis de la hipotesis planteada basado en el modelo de regresion

lineal multiple

3.3.1. Recopilacion de datos

Los datos obtenidos de las 266 encuestas de servicio (Véase figura 53),
fueron recopilados en siete zonas de San Miguel Petapa, para el andlisis de las
variables por medio del modelo de regresion mdultiple. Se analiz6 la variable
dependiente (sistema semiautomatico) y cuatro variables explicativas
independientes (calidad, precio, servicio y rentabilidad), como se muestra en la

tabla Ill. Variables dependientes e independientes.

Tabla lll. Variables dependientes e independientes

t’»lstema . Calidad Servicio precio rentabilidad
Zonas semiautomatico

Yy x1 X2 x3 x4
1 25 4 4 4 5
2 75 5 4 5 6
3 46 4 5 a4 5
4 37 5 4 4 4
5 32 4 5 3 4
6 24 4 4 4 5
7 27 4 a4 3 6

Fuente: elaboracion propia.
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3.3.2.  Andlisis de variables utilizando el paquete de software
Microsoft Office

La informacion obtenida se captur6 en una hoja de calculo de Excel;
posteriormente con el uso del paquete de software Office de Microsoft, que
incluye herramientas de analisis de datos donde se analizaron las variables
dependientes e independientes y se realizaron pruebas de hipo6tesis, como se
muestra en la Tabla IV. Resumen de datos basados en el modelo de regresion
lineal.

Tabla IV. Resumen de datos basados en el modelo de regresion lineal

| Resumen |
Estadisticas de la regresion
Coeficiente de correlacién mdltiple 0.990604683
Coeficiente de determinacidn R*2 0.981297639
R*2 ajustado 0.943892917]
Error tipico 4.276787239
Observaciones 7|
ANALISIS DE VARIANZA
‘ G;g::;je ‘ Suma de cuadrados ::DCI::::;:; F Valor critico de F
Regresion 4 1919.418182 479.8545455 26.23459245 0.037054944
Residuos 2 36.58181818 18.29090909
Total 6 1956
‘ Coeficientes ‘ Error tipica Estadisticat | Probabiidad | Inferior95% | UPerier | Inferior | Superior
55% 95.0% 95.0%
Intercepcidn -285.7818182 37.3866021 -7.643963402 0.016687256 -446.6433838 -124.920253 -446.643384 -124.920253
Variable X 1 27.90908091 5.157995484 5.410836313 0.03250036 5.716010349 50.1021715 5.71601035 50.1021715
Variable X 2 25.50908091 4.391873304 5.808241745 0.028386129 6.612363734 44.4058181 6.61236373 44.4058181
Variable X 3 8.327272727 3.554905818 2.342473515 0.143917756 -6.968252493 23.6227979 -6.96825249 23.6227979
Variable X 4 12.54545455 2.578995742 4.864465219 0.039756877 1.448914265 23.6419548 1.448951427 23.6419%48

Fuente: elaboracion propia

3.3.3. Determinacién de t criticé en tabla t student

A partir de los siguientes datos, se determina la t critica en la tabla XXXI,
(anexos), tabla t student que representa el numero que debe lograrse con el fin
de demostrar la significacion estadistica. Si el valor critico se alcanza, entonces

la hipotesis nula se rechaza y por consiguiente se acepta la hipotesis alterna.
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Datos:
N=7

Grados de libertad= 7-5 =2

Nivel de significancia = 5%
Tcritico=4.30

Y = sistema semiautomatico

X1= calidad

X2= servicio

X3= precio
X4=rentabilidad

El valor apropiado de t puede hallarse de la Tabla XXXI (anexos). Tabla de
distribucion de student en el anexo. Para ilustrar, se asumen que se desea un
intervalo de confianza del 95% y tiene una muestra de 7 observaciones. Debido

a que n=7, los grados de libertad son g.5.= n-5 = 2. Bajando por la primera

Figura 33. Campana de Gauss

95%
region de aceptacion

2.5%
region de rechazo

2.5%
region de rechazo

t lower . w0 t upper
estadistico de prueba

Fuente: elaboracion propia.

69




columna en la tabla Xlll (anexos) distribucion t student “g.1” hasta 2.Se mueve a
través de dicha fila hacia la columna encabezada por un nivel de significancia
de 0.025 para la prueba de dos colas, interceptado ambos valores, el t critico es

4.30 como se muestra en la Tabla XXXI (anexos), tabla de distribucion.

3.3.4. Andlisis de las variables independientes en relacion a la

variable dependiente, para prueba de hipétesis

Andlisis de la primera variable (calidad)

Hipotesis planteada: La calidad tiene relacion con el sistema semiautomatico.
Figura 34. Analisis de primera variable - calidad

Ho=[3 =0 ¥
Ha= 5,!0

[; , Variable de la regr:

tc=4.30
t=5.41

region de aceptacion

regian de rechazo

/

t=-4.30 t t=4.30 t=541

region de rechazo

\

Fuente: elaboracion propia.
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Lat calculada (t=5.41) es mayor que el tcritico (4.30), la Hipétesis nula
no se acepta, por lo tanto se acepta la hipotesis alterna y esto significa que la
variable calidad es diferente de cero y tiene relacibn con el sistema
semiautomatico, especialmente por el rol que desempefa la calidad en el
producto. Es importante tener controlada la calidad en el sistema
semiautomaético, ya que es el que determina las caracteristicas de la tortilla en
calidad. El sistema semiautomatico involucra el saber satisfacer plenamente las
necesidades del cliente, lograr productos y servicios con cero defectos, producir

y entregar un producto de satisfaccion total.
Andlisis de la segunda variable (servicio)
Hipotesis planteada: El servicio tiene relacion con el sistema semiautomatico.

Figura 35. Analisis de segunda variable - servicio
Ho= ﬁ =0 ¥
Ha= ,3 £0
B , Variable de la regresion multiple.

tc=4.30
t=5.8

region de aceptacion

region de rechazo

/

t=-4.30 t =430 t=5.8

region de rechazo

\

Fuente: elaboracion propia.
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Lat calculada (t=5.8) es mayor que el t critico (4.30), la Hipotesis nula
no se acepta, por lo tanto se acepta la hipétesis alterna y esto significa que la
variable servicio es diferente de cero y tiene relacion con el sistema
semiautomatico. El sistema semiautomatico es parte de proceso, es el que
produce y entrega un producto de satisfaccion para el cliente. Esto se
evidencia cuando se ofrece un producto (tortilla), con las caracteristicas y
especificaciones que el cliente solicita, del tal forma que cliente queda

satisfecho, por lo tanto el servicio ofrecido cumplié las expectativas del cliente.
Andlisis de la tercera variable (precio)

Hipotesis Planteada: El precio tiene relacion con el sistema semiautomatico
Figura 36. Analisis de tercera variable - precio

Ho= 3 =0

Ha= 13;!0 ¢

ﬁ , Variable de la regresion multiple.

region de aceptacion

region de rechazo

/

region de rechazo

\

t=-4.30 =134 t=4.30

Fuente: elaboracion propia.
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Lat calculada (t=2.34) es menor al t critico (4.30), la Hipétesis nula se acepta,
por lo tanto no se acepta la hipotesis alterna y esto significa que la variable
precio es igual cero y no tiene relacion con el sistema semiautomatico. El
precio no influye en el proceso semiautomatico. EIl proceso de produccion y
entrega de producto final no tiene relacion cuando los precios varian el mercado

de comercializacion.

Andlisis de la cuarta variable (rentabilidad)

Hipotesis planteada: La rentabilidad tiene relacion con el sistema

semiautomatico.

Figura 37. Anédlisis de cuarta variable - rentabilidad
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Fuente: elaboracion propia.
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Lat calculada (t=4.86) es mayor que elt critico (4.30), la Hipétesis nula
no se acepta, por lo tanto se acepta la hipotesis alterna y esto significa que la
variable rentabilidad es diferente de cero y tiene relacion con el sistema
semiautomatico. El sistema semiautomatico se ve afectado cuando la demanda
varia en el mercado de comercializacion, el cual si la demanda sube se tiene
una mejor rentabilidad, en cambio si la demanda disminuye la rentabilidad se

ve afectado con el sistema semiautomatico.

Con base al analisis de la variables independiente si como resultado el
siguiente modelo de regresion multiple con las variables independientes de

expresa de la siguiente manera.

Y = sistema semiautomatico
X1= calidad

X2= servicio

X3= precio

X4= rentabilidad

Yi = Bo * Bixy +BaXy

Sistema semiautomatico=5.4108 (calidad) + 5.8082 (servicio) + 4.8644
(rentabilidad) — 7.6439

Como variable dependiente se tiene el sistema semiautomatico y como
variables independientes o explicativas se definieron calidad, servicio, precio y
rentabilidad. Los coeficientes del modelo, son calculados por el programa

estadistico (véase tabla V).
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4. PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE
MAQUINARIA INDUSTRIALIZADA Y ANALISIS
ORGANIZACIONAL

La tortila es parte de la dieta alimenticia de la mayoria de los

guatemaltecos. Es considerada como un producto basico de subsistencia.

El consumo del maiz en forma de tortilla sigue un patrén alimenticio, tanto
para los hogares guatemaltecos como para otras poblaciones en paises de

Latinoamérica.

El proceso de nixtamalizacién puede llevarse en dos formas distintas: Por
medio del proceso manual tradicional o por medio del proceso industrial. La
propuesta de implementacion de maquinaria industrializada en el proyecto de
inversidn es clave el cual se muestra mas adelante previo a esto se describe el

proceso tradicional para la elaboracion de tortillas.
4.1. Proceso tradicional

A este proceso se le conoce también como el proceso casero. Este es el
proceso mas antiguo, aquel que fue heredado de las antiguas civilizaciones.
Este es el proceso utilizado por la mayoria de las tortilleras, aquellas que

pertenecen a los que llamamos el grupo del mercado de la tortilla convencional.

El proceso tradicional comienza practicamente con la limpieza del grano
de maiz. Se eliminan a base de agua, todas las impurezas que el grano pueda

presentar como lo son: olotes, basura, entre otros. Luego se cose el maiz en
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agua conjuntamente con una cierta concentracion de cal. Esta mezcla es
cocinada a una temperatura aproximadamente 94 °C por un tiempo de 50
minutos. Al cocinar la mezcla “se deja estar” por un periodo de 12 horas. Al
finalizar esta etapa, se lava la mezcla con el propésito de limpiar todos los
residuos de cal y posibles impurezas. El grano lavado y cocido viene a ser lo

gue se conoce como nixtamal.

El nixtamal es entonces el molido para formar una masa; esta molienda se
lleva a cabo por medio de una piedra de moler o por medio de un molino de
discos, al que popularmente se le conoce como “motor”. La masa obtenida por

la molienda sirve como base en la elaboracién directa de la tortilla.

La masa es moldeada a mano en forma circular con la ayuda de un poco
de agua, lo que ayuda a irle dando forma de circulo. Los circulos de masa son
conocidos en un comal por aproximadamente 4 minutos, para luego obtener la

conocida tortilla convencional.

Dicha masa puede ser utilizada también, para la preparacién de productos

tales como los chuchitos, tamales, tacos o tamalitos.
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Figura 38. Diagrama de proceso tradicional
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Fuente: elaboracion propia.

4.2. Proceso industrial

La demanda de tortillas ha dado un salto significativo en los ultimos diez
afos, tanto en Latinoamérica como en Estados Unidos. Esto se ve a los
avances tecnoldgicos, al crecimiento demografico urbano, a las inmigraciones y

otras y muchas razones.

A consecuencia de estos factores, el proceso de nixtamalizacién se ha
desarrollado por medio de un proceso industrial, el cual tiene como objetivos
aprovechar economias de escala, asi como el proporcionar un producto mas

higiénico, ofreciéndole al consumidor un producto de mejor calidad.
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La tortilla industrializada es producida por medio de maquinas disefiadas
para ello. Esta clase de tortillas pueden obtenerse por medio de la
nixtamalizacion casera o por medio de la nixtamalizacion industrial; ésta ultima
consiste basicamente en la utilizacion de harina de maiz nixtamalizada

instantanea. Esto es en si, si lo que se conoce como el proceso industrial.

La importancia del proceso industrial radica en elaborar la masa con las
misma caracteristicas que el proceso tradicional, con el objeto que las tortillas

industrializadas sean un producto sustituto de las tortillas convencionales.

El proceso industrial para la fabricacién de harina de maiz nixtamalizada

instantanea consta de ciertos pasos que se menciona a continuacion:

Recepcidn del maiz

Se recibe el grano de maiz proveniente de los proveedores y se envia a

los silos de almacenamiento.

Limpieza del maiz

Se limpia con agua totalmente el grano para poder ser procesado. Se
eliminan todas las impurezas propias del maiz, al igual que objetos pesados
como lo son piedras, metales, entre otros. Finalmente, se pasa a una bascula

para conocer la cantidad de grano a procesar.
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Nixtamalizacién

A los tanques cocedores se les pone un nivel de agua inyectandoles
vapor. Al obtener la temperatura requerida de 90 °C, se coloca el maiz con una
lechada de cal (agua de cal en proporcién de 11 libras por tonelada de maiz).
Se le da un tiempo de residencia de 36 minutos, el cual el maiz con humedad
de 12% se transforma en nixtamal de 36% de humedad. El nixtamal es extraido
del cocedor y depositado en las bandas transportadoras para llevarlo a la tolva

de reposo

Secado y molido

El nixtamal reposado es trasladado a un molino de martillo y depositado
en un conducto de aire, donde se efectla el secado instantaneo. El grano ya
seco es trasladado neuméticamente al molino que lo transforma en una harina

gruesa.

Cernido y remolienda

Luego el producto es trasladado al separador donde las particulas gruesas
son retornadas al molino y el producto fino es enviado a un ciclon enfriado, para

disminuirle la temperatura.

En la separacion del cernidor, existen particulas gruesas las cuales ya

separadas son enviadas a los molinos y retornadas nuevamente el cernidor.
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Transportador de harina

La harina es enviada a los silos de almacenamientos.

Harina a envase

De almacenamiento, la harina es enviada en envasadoras, previamente
pasada por los corredores de control, para eliminar cualquier tipo de impurezas
gue por accidente se llagase a incorporar al proceso. Se envasa en tres
presentaciones de 1, 3y 5 libras.

Una vez obtenida la harina de maiz nixtamalizada instantdnea, esta puede
ser usada para producir tortillas industriales o también para producir tortilla

convencional hecha a mano.

4.2.1. Tortillas convencionales hechas con harina de maiz nixtamalizada

Como se mencion6 con anterioridad, estas tortillas se pueden obtener por
medio del proceso tradicional o casero. Hoy en dia, debido a los avances
tecnoldgicos y con el factor tiempo siendo tan escaso, el producir tortillas de
una forma mas sencilla y rapida, viene a ser una gran oportunidad. Debido a
ello, la harina de maiz nixtamalizada instantanea ha venido a reducir el tiempo

de preparacioén de tortillas.

Para preparar tortillas a mano a base el mas nixtamal, se deben de seguir

los siguientes pasos:

e Colocar las harinas en un recipiente.
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Agregar agua (litro por cada paquete de 2 libras).

Con las manos limpias, amasar de 3 a 4 minutos hasta lograr una

consistencia uniforme en la masa.

Dejar que la mas repose durante 5 minutos posteriormente iniciar la

elaboracion de las tortillas.

Figura 39. Diagrama de proceso industrial
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Fuente: elaboracion propia
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4.2.2. Tortillas Industrializadas hechas con harina de maiz nixtamalizada

De igual manera, la harina de maiz nixtamalizada instantanea es util para
producir las tortillas industriales. La masa pasa a través de cilindros rotatorios
que la aplanan forma una lamina de masa, la cual pasa por una maquina
especial para ser cortada en forma circular. Los discos obtenidos circulan por
una banda térmica o un fogon continuo de cocimiento a condiciones adecuadas

para obtener tortillas, las cuales se recogen al final de la banda.

La produccion de harina de maiz instantanea para tortillas se hace
convencionalmente a partir de maiz entero y requiere un alto control de las
condiciones de la masa, proceso de molienda, de secado, y otras operaciones
mencionadas con anterioridad, para obtener un producto similar al preparado a
nivel casero. En si, la base del proceso industrial es el método empleado
tradicionalmente, sin embargo, la diferencia de dichos procesos radica en el

nivel de cal agregando al maiz.

La tortila de maiz, a su vez, representa un alimento de alto valor
nutricional para la dieta diaria. Es un producto bajo de grasa y en sodio,
contiene calcio, proteinas, carbohidratos, potasio, fibra, hierro y niacina. Una
tortilleria promedio, aproximadamente de 36 gramos, con un radio de 6 cm. y

grosor de 2mm, cuenta con los siguientes nutrientes:

Tabla V. Cuadro Nutricional

NUTRIENTE TORTILLA DE MAIZ
Calorias B0
Proteinasig) 1
Carhohidratos(g) 12
Grasalg) 1
Calcio (mg) 44

Fuente: elaboracion propia.
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4.3. Materias Primas

Insumos

Basicamente, la materia prima necesaria para llevar a cabo la elaboracion
de las tortillas son tres insumos importantes, lo cuales son: El maiz, la cal y el
agua. Cada uno de estos insumos es comprado en depdésitos, ofreciendo el

mercado de distintos proveedores.

. Harina de maiz

Maseca es una harina de maiz que se prepara solamente para agregar
agua, y asi convirtiendose en masa. Esta masa es comprimida al espesor
adecuado y se corta de la forma que sea necesaria, para ser cocinada y

producir tortillas y productos semejantes.

Figura 40. Bolsa de Maseca
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Fuente: Maseca (2015). Mis productos. [Imagen]. Recuperada de:

http://www.mimaseca.com/es/productos-maseca/d/maseca-maiz-reqular/1
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La harina de maiz Maseca con vitaminas es un producto natural elaborado

con maiz blanco seleccionado e higiénico ya que tiene vitaminas.

« Vitamina B1 (Tiamina)

« Vitamina B2 (Riboflavina)

« Nihacina

« Acido Fdlico

e Hierro

e Zinc

e “La vitamina B1, también conocida como tiamina, es una molécula que
consta de 2 estructuras ciclicas organicas interconectadas: un anillo
pirimidina con un grupo amino y un anillo tiazol azufrado unido a la
pirimidina por un puente metileno.”(Podel,1999)

e “Lavitamina B2, llamada asi en primera instancia, contenia sin duda una
mezcla de factores promotores del desarrollo, uno de los cuales fue
aislado y resulté ser un pigmento amarillo que ahora se conoce como
riboflavina.“(Brody,1999).

e “La vitamina B3, niacina, acido nicotinico o vitamina PP, con formula
quimica CgHsNO, es una vitamina hidrosoluble cuyos derivados, NADH y
NAD", y NADPH y NADP", juegan roles esenciales en el metabolismo
energético de la célula y de la reparacion de ADN. “(Zempleni,1996)

e “El acido fdlico, folacina o acido pteroil-L-glutdmico (la forma anibnica se
llama folato), también se conocen como vitamina B9,? es una vitamina
hidrosoluble necesaria para la formacion de proteinas estructurales y
hemoglobina (y por esto, transitivamente, de los globulos rojos); su

insuficiencia en los humanos es muy rara.
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Es una vitamina del complejo de vitaminas B que se encuentra en
algunos alimentos enriquecidos y en forma sintética (es decir, mas fécil
de asimilar). El folato deriva su nombre de la palabra latin folium que

significa hoja de arbol.”(zittoun,1993).

e “El hierro o fierro (en muchos paises hispanohablantes se prefiere esta
segunda forma)! es un elemento quimico de niimero atémico 26 situado
en el grupo 8, periodo 4 de la tabla periédica de los elementos. Su
simbolo es Fe (del latin férrum)' y tiene una masa atémica de
55,6 u.”((Corominas, 1987).

e “El cinc (del aleman Zink, también conocido como zinc por influencia del
francés e inglés)! es un elemento quimico esencial de nimero atémico
30 y simbolo Zn situado en el grupo 12 de la tabla periddica de los

elementos.”(Corominas, 1987).

. El maiz

El maiz es uno de los cereales basicos en la alimentacién del hombre.
Actualmente, su uso se ha extendido por casi todo el mundo y ha adquirido una

importancia fundamental dentro de la agricultura (véase figura 37).

“El maiz es un fruto formado por un pericarpio delgado que encierra una semilla
simple. Presenta diferencias en forma, tamafio, estructura y composicion,
dependiendo de la variedad del maiz que se trate, maiz dura, maiz palomero,
maiz azul, maiz de diente blanco. Es una planta herbacea cuyo ciclo de vida es
de un afio; pertenece a la familia de las gramineas. Puede llegar a alcanzar una
altura de cuatro metros, pero esta depende de las condiciones del cultivo.
“(Soler, 2005)
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Figura 41. Maiz

Fuente: imujer(2015). Mis productos. [Imagen]. Recuperada de:

http://www.imujer.com/gourmet/6241/las-variedades-del-maiz-y-su-uso-en-la-cocina-ecuatoriana

e Cal

Es extraida de rocas de sedimentarias, como las calizas y las dolomitas,
las cuales presentan un gran interés econdémico, debido a la diversidad de

materiales que se puede extraer de ellas.

El término cal es bastante complejo y abarca hasta lo que es cal viva, la

cal hidratada y la cal hidraulica.

“La cal viva (figura 39) es un producto basico derivado de la calcinacion de la
roca caliza; industrialmente se obtiene por medio de hornos. La roca caliza es
calentada y de ella es desprendida dioxido de carbono, quedando como residuo
la cal viva. Al combinarla con agua (apagado de la cal) se forma el hidréxido de
calcio.”(Oates,1998)
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La cal viva con suficiente agua para satisfacer su afinidad quimica es lo

gue es como se le conoce como cal hidratada.

La cal hidraulica es una sustancia utilizada en la fabricaciéon de cementos.

Figura 42. Cal

Fuente: Procecal (2015). cal. [Imagen]. Recuperada de:

http://www.procecal.com/

Dentro del campo de estudio de este trabajo, el uso de la cal es de gran
importancia en el proceso de nixtamalizacion para la elaboracién de tortillas. La
cal como componente alcalino del proceso, es el de promover un medio alcalino
suficiente para poder favorecer los cambios que ocurren en el endospermo del

grano de maiz. Estos cambios son los siguientes.

¢ Unincremento en el contenido mineral.
e Aumento del valor nutritivo de la proteina.

e Decremento en el contenido de fibra cruda.

La concentracion y el nivel de cal en el proceso son de vital importancia.
Es una de las condiciones del proceso, la cual debe de realizarse con estricto

cuidado, ya que esté intimamente ligada con el producto final a abstenerse.
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e Agua

El dltimo insumo imprescindible y de gran importancia en la elaboracion de
la masa para la produccion de tortillas de agua (figura 39). La cantidad de agua
es adicionar es un elemento clave para conseguir que la masa sea la adecuada.
Si la proporcion de agua no es la correcta, entonces surgiran una serie de tipos

de masa, pero no la deseada.

Figura 43. Agua

Fuente: Vanguardia (2015). Evita el mal uso del agua. [Imagen]. Recuperada de:
http://www.vanguardia.com.mx/articulo/evita-el-mal-uso-del-agua-con-practicas-amigables-con-

el-ambiente

Pueden surgir dos eventos si la cantidad de agua adicionada no es la correcta:

1. Sila cantidad de agua adicionada no es la correcta

o La masa es duray suelta por falta de adhesividad.

o En el momento de elaborar las tortillas a éstas se les forman
ondulaciones.

o Las tortillas después de ser cocidas son quebradizas y secas.

o Si son tortillas industrializadas, la maquina tortilladora se fuerza

mas y el consumo de energia eléctrica es mayor.
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2. Sila cantidad de agua es mayor a la requerida

e La masa es acuosay demasiada blanda

Para obtener un tipo de masa Optimo en la elaboracion de tortillas tanto
por medio industrial o elaboradas en casa se debe agregar medio litro de agua
por cada libra de harina.

4.4. Bienes de capital

Entre la maquinaria y equipo a utilizar se encuentran los siguientes:

4.4.1. Maquinay equipo

Maquina CELORIO® 70-KS (figura 40). La cual representa hoy en dia los
adelantos tecnoldgicos mas importantes en la industria de la tortilla.
Esta maquina ya cuenta con los elementos para poder trabajar en este ambito
regulatorio (figura 42). Entre estos puntos la nueva valvula solenoide evita
explosiones causadas por los apagones eléctricos. La empresa Tortilladora
Celorio promociona diferentes tipos de productos para la produccion de tortillas
como el comal superior antiadherente con las respectivas ventajas para

perfeccionar la produccién de las tortillas. (figura 41).
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Figura 44. Maquina 70-KS

70-KS

Fuente: Maquinas Tortilladoras de Guatemala, Celorio. (2009). Tipos de maquinas

tortilladoras. [Imagen]. Recuperado de: http://www.tortilladorascelorio.com.mx

Figura 45. Proceso productivo de maquina 70-KS

Fuente: Celorio (2009).

Figura 46. Tolva y base del proceso productivo de Maquina 70-KS

Fuente: Celorio (2009).
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El comal superior antiadherente tiene ventajas para perfeccionar la
produccién de las tortillas, el comal lo recubre un teflon, que elimina el uso de

liquidos y otros quimicos, dando limpieza y presentacion a la maquina.

4.4.2. Puntos béasicos

e Arranque electronico
e Comal antiadherente
e Valvula solenoide de seguridad

e Cubre levas y tapas protectoras

4.4.3. Datos técnicos

e Produccion: 3,000 tortillas por hora

e 154 libras de masa por hora

e Espesor de 0-5mm.

e Diametro de 8 cm-15cm.

e Consumo de gas: 2.85 Kg. (6.27 Ib.) de gas/hora

e Un motor trifasico o monofasico 220 voltios 60Hz (2Hp)
e Alto 1.5m

e Largo 3.05m

e Ancho 1.5m

4.4.4. Ubicacion e instalacion de magquina 70-K

En este caso, la tortilleria de harina no contard con maquinaria grande, por
lo que el espacio no tiene que ser muy amplio.

Por lo cual, teniendo el local con medidas de 36.4 m2 se procedera a realizar la
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distribucién de la maquinaria y todos los enseres que se requieran en la
tortilleria. A continuacion, se muestra un plano con la distribucién de la planta:

En este caso, la tortilleria de harina no contara con maquinaria grande, por
lo que el espacio no tiene que ser muy amplio.
Por lo cual, se tiene el local con medidas de 36 m2 se procedera a realizar la
distribucion de la maquinaria y todos los enseres que se requieran en la
tortilleria. A continuacién, se muestra un plano con la distribucién de la planta:

Figura 47. Plano y distribucién local
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Fuente: elaboracion propia.
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La maquina cuenta con los elementos para su instalacion:

Tanque estacionario

Valvula

Regulador IUSA "FISHER" de alta presion.
Llave de seguridad

Regulador de baja presion

Vélvula de abrir y cerrar

"T" para medir la presion.

Vélvula carburadora

Tuberia de 3/4

© © N o 00 bk~ 0D PRE

Nota: El regulador de baja presion y la valvula general deberan estar a no mas
de 5 metros y no menos de 3 metros. Presion del trabajo del gas de 7 al0
onzas.

La figura 43 muestra la instalacion eléctrica y gas de tortilladora Celorio
70Ks.

Figura 48. Instalacién eléctrica y gas de tortilladora Celorio 70KS
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Fuente: Celorio (2009).
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4.45. Partes de la maquina

La maquina cuenta con los siguientes elementos:
1. Tolva

Base superior

Camara de presion

Base inferior

Puente principal

Rosillo cubierta de hule

Carro

Columpio

© © N o 00 bk~ WD

Flecha principal
10.Lateral

11.Reductor

12.Valvula

13.Banco
14.Deslizador mecéanico
15.Chasis

16.Caja de encendido
17.Enfriador

Figura 49. Disefio de la maquina Celorio 70-KS

Fuente: Celorio (2009).
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¢ Un tanque Rotoplas (figura 45) con capacidad para 1000 litros de agua.

Figura 50. Contenedor de 1,000 litros

Fuente: Empresa Rotoplas. (2013). Tipos de tinaco [Imagen] Recuperado de:

https://www.rotoplas.com

e Un tanque estacionario para Gas GP (figura 46), fabricado conforme a la

Norma Oficial Mexicana N.O.M. Vigente y cddigo A.S.M.E.

Figura 51.Tanque estacionario

Fuente: Indu-gas. (2013). Tanque estacionario de gas [Imagen] Recuperado de:

http://www.indu-gas.com/tanques.htmi
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Un cilindro para Gas L.P (figura 47), como alternativa con capacidad 100
libras hasta 500 libras, siendo los mas comunes: 20, 25. 30, 35. 40, 60 y
100 libras y 10, 15,20, 30 y 45 kg. La recertificacion, reacondicionado y
mantenimiento de cilindros en uso por parte de la empresa proveedora.
La limpieza de cilindros se limpian por medio de granallado y se terminan

a base de pintura electrostatica.

Figura 52. Cilindro de gas LP

Fuente: Indu-gas. (2013). Cilindros de gas LP [Imagen] Recuperado de:

http://www.indu-gas.com/tanques.htmi

Hieleras de duroport (figura 48) con capacidad de 3 pies cubicos para

mantener la temperatura de las tortillas.
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Figura 53. Recipiente de Duroport

Fuente: Plastihogar (2015).productos.[Imagen] Recuperado de:

http://www.plastihogar.com.gt/duroport.html

e Bolsas plasticas para presentacion comercial del producto, contribuyendo
a la proteccion del producto durante el traslado y alcanzando vende una
imagen visual y diferenciando el producto de la competencia. Preserva
el contenido del producto de cambios por la accion de agentes

externos, dandole un valor de reutilizacion al comprador.

La figura 54 muestra las bolsas plasticas para empaque del producto.

Figura 54. Bolsas plasticas

Plastihogar (2015).productos.[Imagen] Recuperado de:
http://www.plastihogar.com.gt/duroport.html
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4.5. Equipo de proteccion personal

Estan designados para la proteccion del cuerpo de cualquier posible
accidente en las acciones laborales.El equipo de proteccién personal que los
trabajadores deben utilizar en la recepcion, descarga, coccion y embalaje

del proceso de elaboracion de tortillas (véase tabla VI), consta de:

Bata

Calzado ocupacional

Casco contra impacto
Guantes
Gabacha

Redecilla

Mascatrilla

Tabla VI. Equipo de proteccion personal

Fuente: elaboracion propia.
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Recepcidn

La tabla VII muestra el equipo de proteccion personal en la recepcion.

Riesgo

Golpeado por la caida del
contenedor

Tabla VII. Recepcién

RECEPCION
Dispositivo de Seguridad

Medidas preventivas

+ Sujetar con ambas manos los
extremos del contenedor durante su
traslado.

« Cargar un contenedor a la vez. ; « Calzado ocupacional
« Limpiar de inmediato la zona de Ninguno « Guantes

sujecion del contenedor de cualquier
residuo de masa o liquido.

+ Calzado ocupacional

* Guantes

Sobreesfuerzo por la
carga manual de los
contenedores

Separar los pies para proporcionar
una postura

estable y equilibrada para el
levantamiento del

contenedor, colocando un pie mas
adelantado que el ofro en la direccion Ninguno Ninguno
del movimiento.

+ Doblar las piernas manteniendo en
todo momento la espalda recta y el
mentén metido.

No flexionar demasiado las rodillas.

Sobreesfuerzo por la
carga manual de los
contenedores

+ Levantarse suavemente, por
extension de las

piernas, manteniendo la espalda
recta.

» No dar tirones a la carga ni moverla
de forma

rapida o brusca. Ninguno Ninguno
+ No girar la cintura cuando se tenga
la carga

entre las manos, es preferible mover
los pies para colocarse en la
posicion deseada.

+ Realizar el manejo de los

Caida al mismo nivel
durante el manejo
manual de los
contenedores

» Mantener las dreas de trabajo y de
trénsito libres de obstéculos.

* No correr cuando se transporten los
productos.

* Limpiar de inmediato el piso ante
cualquier derrame

de liquidos o residuos de masa.

« Calzado ocupacional
Ninguno « Casco contra impacto —~

Fuente: elaboracion propia.
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Descarga

La tabla VIII muestra el equipo de proteccion personal en la descarga.

Tabla VIII. Descarga

DESCARGA
Dispositivo de Seguridad

Riesgo Medidas preventivas

Golpeado por la tolva

« Asegurar los tornillos de sujecién de
la tolva de

recepcion, antes de realizar el
depdsito de la masa.

* Realizar el depésito de la masa sin
rebasar la

Ninguno

» Calzado ocupacional
« Casco contra impacto

capacidad maxima de carga de la sCudnies
tolva.
* No sujetar la tolva al momento de
realizar el
depdsito de la masa.
Evitar el uso de ropa holgada asi
como anillos,
pulseras o reloj.
* Interrumpir el sistema de traccién
del tornillo sinfin para el suministro
inicial de la tolva.
* Remover o retirar residuos dentro
Atrapado entre la partes |de |a tolva, sélo cuando se encuentre
moviles del tomillo sinfin | detenido el movimiento deltornillo Ninguno Ninguno

sinfin.
+ Abastecer el contenido de la tolva
cuando se hayaconsumido la mitad
del depésito.
Dispositivosde seguridad
« Botén de paro de
emergencia
» Mantener las dreas de trabajo y de

Caida al mismo nivel |transito libres

durante la alimentacion |de obstéculos.
de la tolva + Limpiar de inmediato el piso ante Ninguno - Galzade ociipacional

cualquier
derrame de liquidos o residuos de
masa.

Fuente: elaboracion propia.
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Coccidn
La tabla IX muestra el equipo de proteccion personal en la coccion.

Tabla IX. Cocciéon

COCCION

Riesgo Medidas preventivas Dispositivo de Seguridad

Incendio o explosion
del dispositivo de
distribucion de gas

« Encender el sistema de ventilacion
quince minutos antes de iniciar la
operacion de la maquinaria y
mantenerlo en funcionamiento
durante toda la

jornada.

« Asegurar que los comales se
encuentren a una distancia de
separacion minima de cinco
milimetros.

« Revisar que la tuberia, llaves,
valvulas de paso,

reguladores y cualquier otro
dispositivo no presente evidencias
de desgaste, fracturas o fisuras antes
de encender los quemadores.

« Interruptor de paro
automatico
« Valvula de seguridad

Ninguno

Incendio o explosion
del dispositivo de
distribucién de gas

« Cerrar las llaves y vélvulas de
alimentacion de gas, asi como cortar
la corriente eléctrica ante cualquier
evidencia de fuga.

* Mantener las fuentes que emitan
calor o chispas fuera del area de
trabajo.

« Interruptor de paro
automatico
« Vélvula de seguridad

Ninguna

Exposicion a
temperaturas elevadas

« Cerrar los perfiles que cubren la
banda de comales y la zona de
quemadores durante la coccién de
tortillas.

+ Permanecer a una distancia minima
de 30

centimetros para evitar que alguna
parte del cuerpo entre en contacto
directo con la zona sujeta a altas
temperaturas.

« Realizar la limpieza del chasis,
tapas térmicas y zonas sujetas a
altas temperaturas, después de 30
minutos de haber apagado los
quemadores.

* Guardas

« Calzado ocupacional
+ Guantes

Contacto con los bordes
filosos del perfilador

« No introducir las manos cuando se
realice el

troquelado de las tortillas.

* Retirar los residuos de masa en el
perfilador con ayuda de una varilla o
dispositivo que impida el contacto
directo con las manos.

+ Botdn de paro de
Emergencia

Ninguno

Fuente: elaboracion propia.
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Embalaje

La tabla X muestra el equipo de proteccion personal en el embalaje.

Tabla X. Embalaje

EMBALAJE

Medidas preventivas Dispositivo de Seguridad Fotografias
Colocar el contenedor en una
superficie horizontal y

estable.
Golpeado o atrapamiento |+ Distribuir uniformemente las tortillas
por el contenedor dentro del + Calzado ocupacional.
durante su estiba contenedor. Ninguno Guantes

* Mantener las areas de trabajo y de
trénsito libres de

obstaculos.

+ Estibar maximo cinco contenedores
por pila.

Mantener las areas de frabajo y de
transito libres de obstaculos.

+ Limpiar inmediatamento el piso
ante cualquier derrame de los
liquidos o residucs de masa. Ninguno + Calzado ocupacional
+ Transportar un contenedor a la vez.
« Sujetar con ambas manos los
extremos del contenedor durante su
traslado.

Caida al mismo nivel
durante el manejo manual
de contenerdores

Fuente: elaboracion propia.

4.6. Anédlisis organizacional

46.1. Planeacion de recursos humanos

Son las actividades que se emprenden para proporcionar y mantener una
fuerza laboral adecuada en la organizacién. Esta planificacion apoya al
proyecto de inversién para tener en claro cuantas personas se requieren y con

gué habilidades especificas para cada puesto.

Debido a que la empresa es de pequefas dimensiones, y no se dispone

de presupuesto suficiente, sencillamente se debe de concentrar el poco
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personal que se dispone en las actividades méas importantes para la

organizacion.

4.6.2. Organigrama de la organizacion

Los siguientes recuadros representan los puestos en la organizacion y

los niveles jerarquicos mediante lineas, canales de autoridad y responsabilidad.

Figura 55. Organigrama de la organizacion

Administrador

Operador/tecnico de
maguina

Cajera/recepcionista

Repartidor Empacador

Fuente: elaboracion propia
4.6.3. Andlisis de puestos de trabajo
Debido a lo pequefio de la organizacion, no se puede contar con un
departamento de personal que se encargue de pago de planillas, control de

personal, entre otros. Es por ello, que se cuenta primordialmente de un
administrador que debe de tener a su cargo la responsabilidad de administrar el
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recurso mas importante de la empresa, el personal. Ademas del control total de
las labores dentro de la organizacion.
El disefio del perfil permite identificar y difundir en qué consiste el trabajo de

cada persona y qué se espera de ella dentro de la empresa.

A continuacion se detallan los perfiles de los puestos de trabajo analizados

con base a las necesidades inmediatas de la empresa:
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Tabla XI. Puesto de trabajo administrador

NOMBRE DEL PUESTO

ADMINISTRADOR

Funciones

Su funcidén basica es asegurar que el desarrollo de la empresa 'y
de su personal se realice dentro de un marco de ética 'y
profesionalismo. Asicomo favorecer y verificar el logro de
objetivos para cada una de las areas.

Requisitos personales

* Escolaridad: nivel licenciatura o pensum cerrado

» Edad: 25 a 35 anos Sexo: indistinto

* Estado civil: soltero(a)

» Experiencia minima: 2 afios en puesto similar comprobable

Habilidades

* Liderazgo

* Toma de decisiones

* Trabajo bajo presion

» Excelente manejo de personal

Conocimientos

* Manejo de personal

* Inventarios

» Contabilidad basica

* Administracién de empresas

» Pro activo
Caracteristicas ) Ne_gomador
* Orientado a resultados
* Directamente: todos los de la empresa
Relacion . Indire_ctamente: _atenc_i()n al prIico, contro_l coqtable y fiscal,
supervisor, manejo de inventarios de materia prima,etc.
* Mantenerse actualizado con el avance de los conocimientos
administrativos, herramientas y todo aquello que garantiza
competitividad, calidad, productividad.
» Motivar al personal y crear un buen ambiente de trabajo.
* Es responsable de los documentos de disefios, asi como la
evaluacién de proveedores bajo aspectos de cumplimiento de
especificaciones de control de calidad. Incorporar nuevas
Relacién tecnologias o modos de trabajo.

» Tiene la responsabilidad de poner en practica el sistema de
aseguramiento de calidad, su adecuacién y cumplimiento, darle
seguimiento estableciendo de vigilancia y auditorias internas para
asegurar que cada una de las actividades se han llevado acabo
con eficiencia.

» Supervisiodn y verificacion de tareas de produccion.

* Comprar diversos articulos y bienes para el uso del

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla Xll. Puesto de trabajo: operador/mantenimiento

NOMBRE DEL PUESTO OPERADOR/MANTENIMIENTO

» Conocimientos en maquinaria de tipo industrial, sefialamientos
de ruta, operacidon de maquinaria, organizar su produccion, y
Funciones mantener limpia y ordenada su area de trabajo. Transporte y
manejo de insumos dentro del proceso de produccidn, elaboracion
del producto.

* Escolaridad: técnico en maquinaria

» Edad: 20 a 25 afos

Requisitos personales |+ Sexo: masculino

 Estado civil: indistinto

» Experiencia minima: 2 afios en puesto similar comprobable

« Actitud de servicio
« Orientado a resultados

Habilidades ,
* Destreza manual, visual, entre ofras.
* Trabajo en equipo

Conocimientos » Conocimientos de Electricidad y electrénica general
» Honesto

- * Responsable

Caracteristicas ) p .
* Dinamico
* Directamente: administrador.

Relacion * Indirectamente: secretaria y asesores de ventas.

* Produccion y manejo del producto. Informar sobre operaciones
» Conservar, reparar y mantener en perfectas condiciones todos
los equipos e instalaciones.

Relacion * Mantener limpia su area de trabajo Pasar un reporte al
administrador.

* Elaborar propuestas de mejora en su area de trabajo.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla Xlll. Puesto de trabajo: Cajero/Recepcionista

NOMBRE DEL PUESTO CAJERO(A)-RECEPCIONISTA

Funciones El cajero / recepcion es responsable de atender al cliente.

* Escolaridad: diversificado Edad: 18 a 25 afios

» Sexo: masculino

Requisitos personales « Estado civil: indistinto

* Experiencia minima: 2 afios en puesto similar comprobable

* Buen fisonomista

* Discreto

« Consciente de lo que su labor representa en la Trato tino
* Honrada

Habilidades

* Recepcion y cobro.
scontroles contables
* Experiencia de manejo de personas.

Conocimientos

» Amable, cortes

* Pulcro y de excelente presentacion
* Puntual

* Honesto, discreto

* Apariencia agradable

Caracteristicas

* Directamente: administrador.
Relacion « Indirectamente: clientes

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XIV. Puesto de trabajo: Vendedor

NOMBRE DEL PUESTO VENDEDOR

Funciones Promover los productos de la empresa en forma.

* Distribuir la produccién generada.
Requisitos personales * Buscar nuevos clientes para ampliar el mercado.
» Promover y vender los productos.

* Facilidad de palabra
* Poder de convencimiento.

Habilidades « Toma de decisiones.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XV. Puesto de trabajo: Empacador

NOMBRE DEL PUESTO EMPACADOR

Funciones Realizar la seleccion, clasificacion y empaque

*Edad: 18 a 25 afios

* Sexo: masculino

Requisitos personales « Estado civil: indistinto

» Experiencia minima: 2 afios en puesto similar comprobable

* Distribuir la produccién generada.
Requisitos personales « Buscar nuevos clientes para ampliar el mercado.
» Promover y vender los productos.

* saber leer y escribir.
« Comunicacion.

Habilidades  Capacidad para escuchar.
« Criterio de calidad.
» Capacidad de comunicar sus ideas, recibir y
» Capacidad de organizar sus tareas en funcion al
- » Capacidad de trabajar en coordinacion
Caracteristicas

* Destreza manual
¢ Puntualidad
* Honesto,discreto

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XVI. Puesto de trabajo: Repartidor

NOMBRE DEL PUESTO REPARTIDOR
Responsable de entregar los pedidos de forma rapida y eficiente.
Funciones Recepcion de producto empacado,cobro de servicio, atencipon al
cliente.

*Edad: 18 a 25 afios

» Sexo: masculino

Requisitos personales « Estado civil: indistinto

» Experiencia minima: 2 afios en puesto similar comprobable

* saber leer y escribir.
» Comunicacion.

Habilidades » Capacidad para escuchar.
» Capacidad de organizar sus tareas en funcion al
. » Capacidad de trabajar en coordinacion
Caracteristicas

¢ Puntualidad
* Honesto, discreto

Fuente: elaboracion propia.

4.6.4. Reclutamiento y seleccion de personal

Reclutamiento: Este elemento consiste en proveer al negocio de una
cantidad suficiente de candidatos durante el transcurso de un periodo
determinado, esto para elegir entre ellos a los aspirantes que reunen los
requisitos necesarios para ocupar el puesto vacante. Los medios de

reclutamiento que emplearemos son: el periddico, la radio, volantes, entre otros.

Seleccién de personal: Es la eleccion de la persona idénea para un
puesto determinado y a un costo adecuado. Esta seleccion también debe
permitir la realizacion del trabajador en el desempefio de su puesto, asi como el
desarrollo de sus habilidades potenciales a fin de hacerlo mas satisfactorio asi

mismo y a la comunidad en que se desenvuelve, para contribuir con ello a los
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propdsitos de la organizacion. El proceso de seleccidn incluye los siguientes
elementos: Formulacion de solicitud de empleo, entrevista con el encargado,
gue en este caso sera el administrador, que se encargara de dotar de personal
a la organizacion, pruebas psicoldgicas, fisicas y de habilidades, y finalmente

viene la contratacion.

Proceso estandar para selecciéon de personal:

1. Especificaciéon de trabajo: definir puesto, edad, profesion.

N

Forma de solicitud: hojas de solicitud, curriculum, (indica deseo del

candidato, proporciona informacion general, luego se vuelve expediente).

3. Pruebas tedricas: conocimientos, practicas habilidades y destrezas y van
con el nivel del trabajo a realizar. Antes de disefar prueba tomar en
cuenta criterios de validez: si se desempefia bien en la prueba lo haria
bien el empleo y viceversa. Criterio de contenido: muestra justa de las
tareas y capacidades que se requieren para el trabajo en cuestion.

4. Entrevista: con el administrador.
Comprobacién de referencias: para verificar los datos e informacion
proporcionada por los aspirantes.

6. Examenes fisicos: para proteger a otros empleados y a la organizacion
por reclamaciones injustas de compensaciones.

7. Decisiones de empleo: condiciones que el trabajo ofrece, se ve las

fortalezas y debilidades que pesan mas.

8. Oferta de empleo

4.6.5. Capacitacion y desarrollo

Estos elementos tienen el propésito de mantener o mejorar el

desempenio de los trabajadores presentes o bien de los empleados futuros, todo
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ello con la finalidad de que el personal realice sus actividades de manera

eficiente y eficaz.

Capacitacioén: La capacitacion es una actividad sistematica, planificada y
permanente cuyo propoésito general es preparar, desarrollar e integrar a los
recursos humanos al proceso productivo, esto solo se podr4d mediante la
entrega de conocimientos, desarrollo de habilidades y actitudes necesarias para
el mejor desemperfio los trabajadores con los que se contara en la organizacion,
en sus actuales y futuros cargos y adaptarlos a las exigencias cambiantes del

entorno.

La capacitacién va dirigida al perfeccionamiento técnico del trabajador
para que éste se desempefie eficientemente en las funciones a €l asignadas,
producir resultados de calidad, dar excelentes servicios, prevenir y solucionar
anticipadamente problemas potenciales dentro de la organizacion. A través de
la capacitacion hacemos que el perfil del trabajador se adecue al perfil de

conocimientos, habilidades y actitudes requerido en un puesto de trabajo.

Desarrollo: El desarrollo por otro lado, se refiere a la educaciéon que
recibe una persona para el crecimiento profesional a fin de estimular la
efectividad en el cargo. Tiene objetivos a largo plazo y generalmente busca
desarrollar actitudes relacionadas con una determinada filosofia que la empresa

quiere desarrollar.

4.7. Recursos tecnoldgicos

Los gastos en tecnologia de la informacion son una variable que puede

determinar el futuro de la empresa. El manejo de recursos tecnoldgicos y
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tecnologias, o concebimos en un proceso dinamico y evolutivo, con miras a

alcanzarlos objetivos de la organizacion.

La interaccion entre la organizacion y el contexto que la enmarca, son la
base de la dinAmica competitiva. Para ser competitiva, la organizacion debe
gestionar estratégicamente sus tecnologias, para que el cambio interno se
adecue estratégicamente con las dinamicas externas, desarrollando ventajas
competitivas y permitiendo el cumplimiento de los objetivos de negocio.

Algunos requerimientos de tal proceso de gestién, son:

¢ Necesidad de modelos de planeacion y toma de decisiones, que consideren
la incertidumbre, el cambio acelerado, consideren estratégicamente los
efectos del cambio tecnoldgico y promuevan el replanteamiento de las
reglas de juego, para beneficiarse del cambio.

e Necesidad de desarrollar alta capacidad de cambio y flexibilidad: cultura
innovadora, talento humano dispuesto a cambiar, estructuras propicias al
cambio.

e Eficiencia que se refiere a la provision de informacion a través de la
utilizacién 6ptima (mas productiva y econdmica) de recursos.

e Tener un grado de seguridad, confiabilidad y privacidad del ambiente
informético.

e El proceso de gestion lo logramos utilizando las siguientes herramientas:

e Internet de alta velocidad.

e Sistema de computadoras en red.

e Paquetes de programas de software.

e Sistemas de seguridad digitales.
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4.8. Aspectos administrativos

Para controlar y tener una organizacion excelente se debe contar con un
buen administrador que tendr4 a su cargo la Direccién y coordinacion de

personas para alcanzar los objetivos.

El administrador debe de tener las siguientes caracteristicas: debe ser

capaz, responsable, lider, creativo, honesto, tener relaciones humanas y salud.

La administracion de los recursos humanos es un poderoso medio para
permitir a cada integrante lograr sus objetivos personales en la medida en que
son compatibles y coincidan con los de la organizacion. Para que la fuerza de
trabajo se pueda mantener, retener y motivar es necesario satisfacer las
necesidades individuales de sus integrantes. De otra manera es posible que la
organizacién empiece a perderlos o que se reduzcan los niveles de desempefio

y satisfaccion.

La contribucién de los recursos humanos a la sociedad se basa en
principios éticos y socialmente responsables. Si se pierde de vista la relacion
fundamental con la sociedad, por ejemplo cuando las organizaciones permiten
practicas discriminatorias basadas en sexo, religion, raza o grupo cultural
especifico no sdlo faltan gravemente a su compromiso ético, sino que generan

también tendencias que repercuten en su contra en forma inevitable.

4.9. Marco Legal

Formalizar la empresa sencillamente implica cumplir con los tramites de
inscripcion, registros y operaciéon que la ley establece segun el tipo de empresa

y el giro de la misma, es decir la actividad a la que se dedica.
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Los aspectos mas importantes de una empresa formal son, contar con la
patente de comercio, cumplir con el pago de impuestos, y las regulaciones de
operacion que tienes que ver con los aspectos laborales, sanitarios y de

proteccion al medio ambiente.

Las leyes, regulaciones, que norman Yy otorgan derechos Yy
responsabilidades a las empresas estan establecidas en el Coédigo de

Comercio, Cédigo Tributario, y Ley de Propiedad Industrial.

Formalizar una empresa es actuar dentro del marco de las leyes del pais

con lo cual se obtienen beneficios y se adquieren responsabilidades.

Entre algunos de los beneficios tenemos que la empresa proyecta
confianza al cliente, brinda una imagen ética y de responsabilidad al
empresario, le permite participar en concursos publicos y adjudicaciones como
proveedor de bienes y servicios del estado, se tiene acceso a programas

apoyados por el gobierno, entre otros.

Para inscribir la empresa se cuenta con la ventanilla 4gil esta ventanilla es
una forma facil de registrar e inscribir empresas, que permite a los usuarios
reducir tiempos y costos asociados con los trdmites especiales para la
formalizacién de una empresa en Guatemala, unifica e integra en un solo lugar
la informacion necesaria para realizar los tramites especiales requeridos para la
operacion de una empresa. Ademas, Facilita la creacion e implementacién de
mecanismos de comunicacion interinstitucional para compartir informacion
digital relacionada con el proceso de inscripcion de empresas, para realizar
resoluciones de tramites via Internet. Registro de empresas, documentos de

apoyo http://www.registromercantil.gob.gt/procesosRegistrales.asp.
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Tramites de la ventanilla agil:

a)
b)

c)
d)
e)

f)

g)
h)

)
K)

Para

Inscripcidon de sociedad mercantil en el Registro Mercantil

(incluye la publicacion del edicto de constitucién de sociedad en el diario
de Centro América).

Inscripcion de auxiliar de comercio en el Registro Mercantil.

Inscripcién de comerciante individual en el Registro Mercantil.

Inscripcién de empresa mercantil en el Registro Mercantil.

Inscripcion de contribuyente en el Registro Tributario Unificado (NIT) en
la SAT.

Inscripcién de patrono en el régimen de seguridad social IGSS.
Autorizacion de maquinas mecanizadas y computarizadas (no sistemas
integrados) en la SAT.

Autorizacién de impresion y uso de documentos y formularios en la
Superintendencia de Administracién Tributaria (SAT).

Habilitacion de libros en la SAT.

Autorizacion de libros en el Registro Mercantil.

realizar el trdmite el usuario debe presentar lo siguiente:

e Formulario Gnico con informacion general escrita con maquina de escribir

autenticado.

e Juego Unico de requisitos en un félder tamafio oficio con pestafia.

e Realizar un pago Unico para todo el tramite

4.9.1.

Formulario Unico de tramites

Beneficia a los usuarios porque minimiza la complejidad de los tramites,

agiliza los tramites disminuyendo los costos (en términos de recursos y tiempo

invertidos) y ademas el tramite se realiza en un solo lugar.
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Los empresarios que desean inscribir su empresa pueden hacerlo ahora
con el formulario Unico en la ventanilla &gil para el registro en inscripcion de

empresas ubicadas en el Registro Mercantil de Guatemala.

El formulario es sencillo, facil de llenar y permite realizar varios tramites al
mismo tiempo, presentando un juego Unico de requisitos. El formulario contiene
5 secciones cada una debidamente identificado con nimeros romanos. En cada
seccion se indica al usuario los apartados que debe completar para realizar

cada tramite.

Requisitos para el tramite:
De acuerdo con el tramite que desea realizar en ventanilla agil debe presentar,
segun el caso:
Para inscribirse como comerciante individual y empresa:
a) Cédula de vecindad y fotocopia simple
b) Constancia extendida por contador registrado en SAT con balance
general de inicio de operaciones.
c) Factura de compra y certificado con descripcidon (caracteristica) de la
maquina registradora a utilizar.
d) Timbres fiscales Q.50.00 (patente de comercio de empresas) y Q.0.50
(por razdn en cédula).
Para inscribirse como persona juridica y empresa
a) Testimonio original de escritura de constitucién y fotocopia legalizada.
b) Acta de nombramiento del representante legal y fotocopia simple de
cédula de vecindad
c) Factura de compra y certificado con descripcion (caracteristicas) de la

maquina registradora a utilizar.
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Para inscribir empresa propiedad de comerciante individual ya registrado:
a) Factura de compra y certificado de descripcion (caracteristicas) de
la maquina registradora a utilizar.

b) Timbres fiscales Q.50.00 (patente de comercio de empresa)

Para inscribir empresa propiedad de comerciante de persona juridica ya
registrada
c) Factura de compra y certificado de descripcion (caracteristicas) de
la maquina registradora a utilizar.
d) Timbres fiscales Q.50.00 (Patente de Comercio de empresa)

En nuestro caso, el régimen a inscribirse es como persona juridica y empresa.

4.10. Marco Fiscal

La ley que regula a lo relacionado al tema tributario es el Decreto 6-91

Cédigo Tributario, esta contiene algunos requisitos fiscales tales como®:

Articulo 23. Obligaciones de los sujetos pasivos. Los contribuyentes o
responsables, estan obligados al pago de los tributos y al cumplimiento de los
deberes formales impuestos por este codigo o por normas legales especiales;
asimismo, al pago de intereses y sanciones pecuniarias, en su caso. La
exencién del pago de un tributo, no libera al beneficiario del cumplimiento de las

demas obligaciones que de acuerdo con la ley le correspondan.

Articulo 112. Obligaciones de los contribuyentes y responsables. Los
contribuyentes y responsables estan obligados a facilitar las tareas de
determinacién, recaudacién, fiscalizacion e investigacibn que realice la
administracion tributaria y en especial deberan:

1. Cuando las leyes lo establezcan:
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a) Llevar los libros y registros referentes a las actividades y operaciones que
se vinculen con la tributacion.

b) Inscribirse en los registros respectivos, aportando los datos y documentos
necesarios y comunicar las modificaciones de los mismos.

c) Presentar las declaraciones que correspondan y formular las
ampliaciones o aclaraciones que les fueren solicitadas.

d) Cumplir con cualquier otro deber formal que establezcan las disposiciones

legales respectivas.
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5. ANALISIS FINANCIERO DE LA PROPUESTA

Anédlisis Financiero

Segun el censo realizado por el INE en el 2002, la poblacion era de 111,389

habitantes, en donde el 6.9% en el area rural, un 93.1% en el area urbana, con

un porcentaje de 6.3% de poblacion indigena.

Tabla XVII. Proyeccion del crecimiento de la poblacion 2002-2014 San

Miguel Petapa, Guatemala

2006

2007

2008

2009

2010

2011

2012

2013

2014

Femenino 67544 B9975 72653 75326 73339 81473 84732 5121 91646
Masculing 67014 59763 72674 784732 72491 81631 84896 o292 91823
TOTAL 134559 139744 145133 150798 156830 163103 169627 176412 183469

Se consideré un crecimiento poblacional

Guatemala mostrado como sigue:

en el

Fuente: proyecciones de poblacién 2006-2014, INE.

Departamento de

Lo anterior en la figura 50, proyeccién del crecimiento de la poblacién

2002-2014 en San Miguel Petapa, nos indica que existe una tasa de

crecimiento anual 0.04 desde el 2006 al 2014. A continuacion se presenta la

proyeccion para el 2025:
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Figura 56. Crecimiento poblacional

Crecimiento Poblacional
Municipio de San Miguel Petapa, Guatemala
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Fuente: INE, (2006).

Segun el cuadro de la figura 51. El crecimiento poblacional en el municipio
de San Miguel Petapa en el afio 2015 la poblacion sera de 190,808, mientras

gue para el afio 2025 sera de 28,2442 aproximadamente.

Se estima que la poblacion en el municipio de San Miguel Petapa ha
tomado como base la poblacion aproximada de 134,559 habitantes de acuerdo
al censo del afio 2,006. Con un crecimiento de 0.04% para el 2,013 respecto al

afo anterior la poblacion para este mismo afio se estima en 176,412 habitantes.

Segun informacion de DEMAGUSA, el consumo de tortilla en Guatemala
por persona es de 1.04, independientemente del nivel socioecondmico del
consumidor. Si la poblacion en San Miguel Petapa para el 2,013 se estima en
176, 412 habitantes podemos concluir que el consumo en este municipio

asciende a 183,468.48 tortillas diarias.
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La capacidad instalada de produccién se ubica en 3,000 tortillas/hora en
las mejores condiciones. Considerando una eficiencia de producciéon del 80%
en la maquinaria, el ritmo de produccién equivale a 2,400 tortillas/hora en base
a la proyeccion de venta en base a la inversion inicial. En un turno diurno la
produccion se sitia en 19,200 tortillas. La participacién en el mercado en el
municipio de San Miguel Petapa seria de un 10.47%.

5.1. Inversion inicial

A continuacién se muestran los rubros de que se incluyen en la inversion
inicial del proyecto. En la Tabla XVIII. Inversion inicial se define cada uno de los
gastos que se deben invertir en el proyecto por ejemplo: Composicion de la
empresa, patente de marca, maquina, empaque, volantes, reclutamiento de

personal, entre otros.

Tabla XVIII. Inversioén inicial

DESCRIPCION INVERSION
Composicion de la Empresa . 3,000.00
Patente de Marca (. 2.000.00
Maquina Q. 47,265.00
Alquiler Local Q. 12,000.00
Empaque . 5,500.00
Materia Prima (. 7.488.00
Distribucion Q. 7,500.00
Equipo Oficina Q. 7,285.00
Registro Sanitario Q. 160.00
Licencia Sanitaria Q. 300.00
Volantes Q. 400.00
Papeleria Q. 2,000.00
Gastos de Reclutamiento de personal . 3,000.00
Uniformes Q. 50000
Total Inversion Q. 98,393.00

Fuente: elaboracion propia.




La composicion de la empresa y la patente de marca son dos rubros que
se contabilizaron tomando en cuenta los tramites necesarios a realizar, la
compra de formularios en las instituciones requeridas, los pagos respectivos en

cada una de las instituciones y otros.

Al observar detenidamente cada uno de los rubros para la inversion inicial
del proyecto, el factor de mas peso es el de la maquinaria. La maquina Celorio
100 — KS se adquirird a un precio de Q.47, 265.00.

La adquisicion de la materia prima para la primera semana asciende a
Q.7, 488.00, con el precio del quintal de maiz a Q. 134.00 y un rendimiento por
cada quintal de 2,400 tortillas.

La distribucion en la inversidn inicial constituye una moto de reparto usado
para tener contacto directo con el cliente a través del servicio a domicilio. En el
transcurso del proyecto se adquiriran y se re-invertirdn en 2 motos mas para

mejorar el servicio a domicilio.

El equipo de oficina incluye un escritorio (Q.1, 000.00), una silla plastica
Génova (Q.399.00), una silla corporativa en color negro (Q. 799.00) una
computadora portétil Sony VPCYB35AL/B (Q. 3,999.00), un teléfono DECT 6.0
(Q.349.00) y una impresora Canon IP2700 (Q.239.00). Los precios fueron
cotizados en Office Depot. En este rubro también se contempla un teléfono

celular para el repartido a un costo aproximado de Q. 500.00.

El alquiler del local representa una inversion fuerte que incluyen tres
meses de renta para el inicio de operaciones. El monto de este rubro es de Q.
12,000.00.
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Segun el Acuerdo Gubernativo No. 297-2006 el Departamento de
Regulacion y Control de Alimentos cobra arancel por la obtencion de la Licencia
Sanitaria y el Registro Sanitario por Q.300.00 y Q.160.00 respectivamente.

Los gastos por Reclutamiento de Personal incluye: los gastos por
anuncios, honorarios de las agencias de colocacion, costo de los materiales de
las pruebas, tiempo dedicado a entrevistar a candidatos, costo de comprobar
referencias, examenes meédicos, orientacion de los nuevos empleados, entre

otros, ascendiendo a un costo aproximado de Q.3, 000.00.

Por lo tanto, la maquinaria, y el alquiler del local representan

aproximadamente el 60% de la inversion inicial.

Del capital de los inversionistas se aportara un aproximado de Q.

60,000.00 para que el resto sea financiado por medio de un préstamo.

El siguiente analisis se realiz6 con base a las proyecciones de ventas,
calculo de inversién inicial, costos de la materia prima, tasas de interés en el
mercado bancario y un estimado de dos afios para pagar el crédito que se

contratara.

Inversion Inicial: Q. 98,398.00
Produccion: 19,200 tortillas diarias
Capital propio: Q. 50,195.00

A financiarse el 48.99% en 2 aios

Financiamiento
Monto: Q. 48,203.00
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Tasa: 13.76% anual
Pagos: Capital + Intereses mensuales

La tasa de interés activa promedio en el sistema bancario de Guatemala es del
13.76% al 26 de diciembre del 2013. A efecto de los costos financieros se
utilizara dicha tasa. La informacion es proporcionada por el Banco de
Guatemala.

Tasa de interés = 13.76%

La tabla XIX. Tasa de interés activa, muestra el pago mensual al Banco por el
préstamo financiado por 2 afios. En el primer mes se debe pagar Q2561.19, en
el segundo Q2538.16 y continuar con los pagos hasta cumplir con el pago

ndmero veinticuatro.

PAGO TOTAL= Pago con interés + Pago a capital
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Tabla XIX. Tasa de interés activa

DEUDO A CAPITAL CON PAGO A PAGO A
MES PAGO TOTAL
CAPITAL INTERES INTERESES CAPITAL

1 048,203.00 06,632.73 0552.73 012,008.46 02,561.19
2 046,194.54 06,356.37 0529.70 02,008.46 02,538.16
3 044,186.08 06,080.01 0506.67 02,008.46 02,515.13
4 042,177.63 05,803.64 0483.64 02,008.46 02,492.10
5 040,169.17 015,527.23 0460.61 012,008.46 012,469.06
6 038,160.71 015,250.91 0437.58 02,008.46 02,446.03
7 036,152.25 014,974.55 0414.55 02,008.46 02,423.00
8 034,143.79 014,698.19 0391.52 02,008.46 02,399.97
g 032,135.33 04,421.82 0368.49 02,008.46 02,376.94
10 030,126.58 014,145.46 0345.45 02,008.46 02,353.91
11 028,118.42 03,869.09 0322.42 02,008.46 02,330.88
12 026,109.96 03,592.73 0299.39 02,008.46 012,307.85
13 024,101.50 03,316.37 0276.36 02,008.46 02,284.82
14 022,093.04 03,040.00 0253.33 02,008.46 02,261.79
15 020,084.58 02,763.64 0230.30 02,008.46 02,238.76
16 018,076.13 02,487.27 0207.27 012,008.46 02,215.73
17 016,067.67 02,210.91 0184.24 02,008.46 02,192.70
13 014,059.21 01,934.55 0161.21 02,008.46 02,169.67
19 012,050.75 01,658.13 0138.18 02,008.46 02,146.64
20 Q10,042.29 Q1,351.82 0115.15 012,008.46 02,123.61
21 038,033.83 01,105.46 092.12 02,008.46 012,100.58
22 06,025.37 052909 069.09 02,008.46 02,077.55
23 04,016.92 Q552,73 046.06 02,008.46 02,054.52
24 02,008.46 0276.36 023.03 012,008.46 02,031.49

Q55,112.10

Fuente: elaboracion propia.

La tabla XX. Proyeccion de ventas en los primeros cuatro afios, muestra la
cantidad total de ventas al mes. Las ventas brutas se calculan ventas totales
multiplicadas por el precio unitario de lista de venta. Cada venta que ocurre

incrementa el nivel de ventas brutas.

VENTAS BRUTAS AL MES = Ventas totales * precio unitario de venta
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Tabla XX. Proyeccion de ventas en los primeros cuatro afios

AUMENTO ESTIMADO PRECIO UNITARIO DE VENTAS BRUTAS
MES VENTAS TOTALES
DE VENTAS VENTA AL MES
1 0.0% 460800 0.17 Q76,953.60
2 1.0% 465408 0.17 Q77,723.14
3 1.0% 470062 0.17 Q78,500.37
4 1.0% 474763 0.17 Q79,285.37
5 1.0% 479510 0.17 Q80,078.22
6 1.0% 484305 0.17 Q80,879.01
7 1.0% 489148 0.17 Q81,687.80
8 1.0% 494040 0.17 Q82,504.68
9 1.0% 498980 0.17 Q83,329.72
10 1.0% 503970 0.17 Q84,163.02
11 1.0% 509010 0.17 Q85,004.65
12 1.0% 514100 0.17 Q85,854.70
13 0.05% 516670 0.17 Q86,283.97
14 0.05% 519254 0.17 Q86,715.39
15 0.05% 521850 0.17 Q87,148.97
16 0.05% 524459 0.17 Q87,584.71
17 0.05% 527082 0.17 Q88,022.63
18 0.05% 529717 0.17 Q88,462.75
19 0.05% 532366 0.17 Q88,905.06
20 0.05% 535027 0.17 Q89,349.59
21 0.05% 537703 0.17 Q89,796.33
22 0.05% 540391 0.17 Q90,245.32
23 0.05% 543093 0.17 Q90,696.54
24 0.05% 545809 0.17 Q91,150.03
25 0.25% 547173 0.17 Q91,377.90
26 0.25% 548541 0.17 Q91,606.35
27 0.25% 549912 0.17 Q91,835.36
28 0.25% 551287 0.17 Q92,064.95
29 0.25% 552665 0.17 Q92,295.11
30 0.25% 554047 0.17 Q92,525.85
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AUMENTO ESTIMADO PRECIO UNITARIO DE VENTAS BRUTAS
MES DE VENTAS YENTAS TOTALES VENTA AL MES
31 0.25% 555432 0.17 Q92,757.16
32 0.25% 556821 0.17 Q92,989.06
33 0.25% 558213 0.17 Q93,221.53
34 0.25% 559608 0.17 Q93,454.58
35 0.25% 561007 0.17 Q93,688.22
36 0.25% 562410 0.17 Q93,922.44
37 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
38 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
39 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
40 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
41 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
42 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
43 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
44 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
45 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
46 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
47 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47
48 0.00% 562410 0.17 Q93,922.47

Fuente: elaboracion propia.

Se estima que el primer afio en operaciones se incrementaran las ventas

en 1% mensual. En el segundo afio el incremento sera de 0.5%, mientras que

en el tercer afio el crecimiento se fijara en 0.25% cada mes. En el Ultimo afio las

ventas mensuales quedaran estacionarias aproximadamente en 562,410

unidades.

Se contempla una pérdida de venta del 1% mensual, por lo que se

reconsiderara reprocesar el producto sobrante y venderlo como tostada.
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5.1.1. Costo variable por tortilla

La tabla XXI. Costo variable por tortilla, se detalla los costé variables que
incurren en el mes como es la maseca, agua, mano de obra o precios en
insumos. Estas variables pueden modificarse de acuerdo a variacion en el
volumen de produccién o precios en los insumos. Es decir, si el nivel de

actividad decrece, estos costos decrecen, mientras que si el nivel de actividad

aumenta, también lo hace esta clase de costos

TOTAL COSTO VARIABLE = Insumos + mano de obra

Tabla XXI. Costo variable por tortilla

MES CTEE AGUA MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA TOTAL COSTO
MAQUINA EMPAQUE MOTORISTA VARIABLE
1 00,06 Q0,00 Q0,01 Q0,01 Q.01 Q0,07
2 Qo.06 Q0.00 Q0.01 Qo.0L Q0.01 Qo.07
3 00,06 Q0,00 Q0,01 00,01 Q0,01 Q0,07
4 Q0.0a Q0.00 Q0.01 a0n.01 Q0.01 an.o7
5 00,06 Q0,00 Q0,01 00,01 Q0,01 Q0,07
[ 00.06 Q0.00 Qo.01 Q0.01 Q.01 Q0.07
7 00,06 Q0,00 Q0,01 00,01 Q0,01 Q0,08
8 00.06 Q0.00 Qo.01 Q0.01 Qo.0l Q0.08
9 00,06 Q0,00 Q0,01 00,01 Q0,01 Q0,08
10 00.06 Q0.00 Qo.01 ao.0L Qo.0l Q0.08
11 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,01 Q0,08
12 00.06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,01 Q0.08
13 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0,08
14 00.06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0.08
15 Q0.06 Q0,00 Q0,01 Qao.oL Q0.02 Q0,08
16 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0.08
17 Qo.06 Q0.00 Q0.01 Qo.0L Q0.02 Qo.08
13 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0,08
19 Qo.06 Q0.00 Q0.01 Qo.0L Q0.02 Qo.08
20 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0,08
21 00.06 Q0.00 Qo.01 ao.01 Q.02 Q0.08
22 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0,08
23 00.06 Q0.00 Qo.01 ao.01 Q.02 Q0.08
24 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0,08
25 00.06 Q0.00 Qo.01 ao.0L Q0,02 Q0.08
26 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0,08
27 00.06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0.08
28 00,06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0,08
29 00.06 Q0,00 Q0,01 Qo.0L Q0,02 Q0.08
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MES Rz Een AGUA MANO DE OBRA MANO DE OBRA MANO DE OBRA TOTAL COSTO
MAQUINA EMPAQUE MOTORISTA VARIAELE
30 Q0.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 Q.08
31 00.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 00.08
32 Q0.06 Q0.00 an.01 Q0.01 Q0n.02 Q0.08
33 Q0,06 Q0.00 Qo.01 Q001 Q0n.02 Q0.08
34 Q0.06 Q0.00 an.ol Q0,01 Q0.02 Q0.0
35 00.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 Q0,08
36 Q0.06 Q0.00 Qo001 Q0.01 Q0.02 Q0.08
37 Q0.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 Q.08
38 00.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 00.08
39 Q0.06 Q0.00 an.01 Q0.01 Q0n.02 Q0.08
40 Q0,06 Q0.00 Qo.01 Q001 Q0n.02 Q0.08
41 Q0.06 Q0.00 an.ol Q0,01 Q0.02 Q0.0
42 00.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 Q0,08
43 Q0.06 Q0.00 Qo001 Q0.01 Q0.02 Q0.08
44 Q0.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 Q.08
45 00.06 Q0.00 Q0.01 Q0.01 Q0.02 00.08
4i Q0.06 Q0,00 Q0.01 Q0,01 Q0.02 Q0.08
47 00.06 Q0.00 00.01 Q0.01 Q0.02 00.08
43 Q0,06 Q0.00 00.01 00.01 Q0.02 00.08

Fuente: elaboracion propia.

Segun el Ministerio de Economia, el precio del quintal de maiz debia

ubicarse en Q.134.00 a junio del 2013 con tendencia al alza en menor medida.

El precio del agua depende del consumo en el negocio. Se estima que por

cada tortilla se incurre en un costo minimo de Q.0.0010.

Los salarios del operario de la maquina, del empacador y del motorista

son Q. 2,290.00. Se piensa contratar a un motorista al sexto mes y al finalizar el

primer afo para satisfacer la demanda del consumidor y lograr una excelente

calidad en el servicio a domicilio.
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5.1.2. Utilidad bruta en operacion

La tabla XXII. Utilidad bruta en operacion, se determina por las ventas
totales vendidas en el mes multiplicadas por la utilidad por tortilla y se continta

para los siguientes cuatro afios.

UTILIDAD BRUTA = Ventas totales*utilidad por tortilla

Tabla XXII. Utilidad bruta en operacion

MES VENTAS TOTALES UTILIDAD POR UTILIDAD BRI..!TA EM

TORTILLA OPERACION
1 40500 Q0,07 033,177.60
2 405408 a0.07 333,509,358
3 470062 Q0,07 033,844, 47
4 474763 00.07 034,182.91
5 479510 Q0,07 034,524.74
0 434305 00,07 134,569.99
7 439148 Q0,08 037,664,423
3 494040 00.03 135,041,038
9 493930 Q0,08 035,421.49
10 503970 Q0.0 138,805.70
11 509010 Q0,08 039,193.76
12 514100 Q0.0 139,585.70
13 516670 a0.08 142,366,958
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UTILIDAD POR

UTILIDAD BRUTA EN

MES VEMNTAS TOTALES =

TORTILLA OPERACION
14 519254 Q0,08 042,578,581
15 521350 00.03 042,791.71
la 524459 Q0,08 043,005.67
17 527082 00.03 043,220.69
13 529717 Q0,08 043,436, 80
19 5323606 Q0.0 143,653,958
20 535027 Q0,08 043,872.25
21 537703 Q0.0 244,091.61
22 540391 Q0,08 044,312.07
23 543093 Q0.0 144,533.63
24 545809 Q0,08 044,756.30
25 547173 Q0.0 144,868.19
2@ 548541 Q0,08 044,950.36
27 549912 Q0,038 145,092,581
23 551237 a0.08 145,205.54
29 552665 Q0,038 145,318.56
30 554047 a0.08 145,431, 85
31 555432 Q0,038 145,545.43
32 556821 a0.08 145,659.30
33 558213 Q0,038 145,773.45
34 559608 00.08 045,887,838
35 561007 Qa0.08 246,002.60
36 562410 00.08 046,117.61
37 562410 Qa0.08 046,117.62
38 562410 00.08 046,117.62
39 562410 Qa0.08 046,117.62
40 562410 00.08 046,117.62
41 562410 Qa0.08 046,117.62
42 562410 00.03 046,117.62
43 562410 Q0,08 046,117.62
44 562410 00.03 046,117.62
45 562410 Q0.0 046,117.62
4i 562410 a0.08 1d6,117.62
47 562410 Q0,038 46,117.62
43 562410 a0.08 Q46,117.62

Fuente: elaboracion propia.
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5.1.3. Gastos de mercado

La tabla XXIll. Gastos de mercado, se determina la cantidad de dinero que
se debe gastar en promociones, relaciones publicas y gastos de publicidad. El
cual se proyecta que en el primer mes se debe de gastar Q7500 y
continuamente se debe gastar Q1000 hasta el mes doce, en el mes trece se
debe invertir Q1000 mas Q1000 del fondo de publicidad, el mes catorce hasta el

mes cuarenta y ocho se debe gastar continuamente Q1000.

GASTOS DE MERCADO: Utilidad bruta en operacion-inversion inicial-fondo
para publicidad.

Tabla XXIIl. Gastos de mercado

MES INVERSION EONDOPARA | UTIUDADBRUTAEN | /vy inapy
1 ©16,000.00 01,500.00 039,628.80 032,128.80
2 | Q1,500.00 240,025.09 038,525.09
T €1,500.00 040,425.34 0138,925.34
A — Q1,500.00 ©140,529.59 039,329.59
N I 01,500.00 041,237.89 039,737.89
T —— Q1,500.00 Q41,650.27 040,150.27
L D — 01,500.00 039,621.03 038,121.03
R — (11,500.00 ©40,017.24 038,517.24
L I — 01,500.00 040,417.41 038,917.41
ST N (— Q1,500.00 040,821.55 039,321.58
T D — 01,500.00 041,229.80 039,729.80
12 | Q1,500.00 041,642.10 040,142.10
13 03,000.00 €1,000.00 0139,266.96 0138,266.96
I D — (11,000.00 039,463.29 038,463.29
15 | e 01,000.00 039,660.61 038,660.61
I Q1,000,00 039,558.91 038,858.91
T I D — €1,000.00 040,053.20 139,058.20
7 T [—— Q1,000.00 040,258.50 039,258.50
T I I — 01,000.00 040,459.79 0139,459.79
b1 I E—— 01,000.00 040,662.09 039,662.09
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MES INVERSION FONDO PARA | UTILIDAD BRUTA EN. UTILDAD
INiCiAL | PUBLICIDAD | OPERACION
73 N 01,000.00 040,865.40 €139, 865.40
2 | e €11,000.00 Q41,069.72 040,069.72
23 | e Q1,000.00 041,275.07 040,275.07
I Q1,000.00 041,481.45 040,481.45
25 | e Q1,000.00 041,585.15 40,585.15
i Q1,000.00 041,689.12 040,689.12
R Q1,000.00 041,793.34 Q40,793.34
B | e 01,000.00 041,897.82 040,897.82
L I e — Q1,000.00 042,002.57 041,002.57
30 | e (L, 000.00 042,107.57 041,107.57
3 R 01,000.00 042,212.84 041,212.84
32 | e 01,000.00 Q42,318.37 041,318.37
33 | 01,000.00 042,424.17 041,424.17
L C:1,000.00 042,530.23 041,530.23
35 | 01,000.00 042,636.56 041,636.56
36 | e (L, 000,00 042,743.15 041,743.15
37 | e 01,000.00 042,743.16 041,743.16
388 | e 01,000.00 042,743.16 041,743.16
39 | e 01,000.00 042,743.16 041,743.16
| I R— 01,000.00 042,743.16 041,743.16
a | C:1,000.00 042,743.16 041,743.16
2 | e 01,000.00 042,743.16 041,743.16
R (L, 000,00 042,743.16 041,743.16
T I — 01,000.00 042,743.16 041,743.16
I 01,000.00 042,743.16 041,743.16
L I 01,000.00 042,743.16 Q41,743.16
47 | s 01,000.00 042,743.16 041,743.16
L (1,000.00 042,743.16 Q41,743.16

Se realizaran promociones en los meses 0 y 13 a un costo de Q. 6,000.00

y Q. 3,000.00 para incentivar las ventas.
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5.1.4. Total costos de administracion

La tabla XXIV. Total costos de administracion, se determina costo

mensual a pagar en el negocio el cual asciende a Q15, 160 mensualmente.

TOTAL DE COSTOS DE ADMON: Personal + Imprevistos + EE y Combustible

Tabla XXIV. Total costos de administraciéon

MES PERSOMAL IMPREVISTOS EEY CONIBUSTIBELE TOTAL €OSTOS DE
ADMON.
1 09,160.00 1,500.00 4,500.00 C15,160.00
2 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
3 09,160.00 1,500.00 Q4,500.00 015,160.00
4 09,160.00 1,500.00 4,500.00 C15,160.00
5 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
& 09,160.00 1,500.00 Q4,500.00 015,160.00
7 09,160.00 1,500.00 4,500.00 C15,160.00
3 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
9 09,160,00 Q1,500.00 04,500,00 Q15,160.00
10 09,160.00 1,500.00 4,500.00 C15,160.00
11 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
12 09,160,00 Q1,500.00 04,500,00 Q15,160.00
13 09,160.00 1,500.00 4,500.00 C15,160.00
14 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
15 09,160,00 Q1,500.00 04,500,00 Q15,160.00
1a 09,160.00 1,500.00 4,500.00 C15,160.00
17 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
13 09,160,00 Q1,500.00 04,500,00 Q15,160.00
19 019,160.00 1,500.00 Q4,500.00 Q15,160.00
20 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
21 09,160,00 Q1,500.00 04,500,00 Q15,160.00
22 09,.160.00 1,500.00 Q4,500.00 Q15,160.00
23 09,160.00 1,500.00 4,500.00 015,160.00
24 09,160,00 Q1,500.00 04,500,00 Q15,160.00
25 09,.160.00 1,000.00 Q4,500.00 Q14,660.00
26 09,160.00 1,000.00 4,500.00 014,660.00
27 09,160,00 Q1,000.00 04,500,00 Q14,660.00
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MVES PERSOMAL IMPREVISTOS EEY COMBUSTIELE TOTAL COSTOS DE
ADNMOM.
23 9,160,.00 Q1,000.00 4,500.00 014,660.00
29 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
30 9,160.00 QL1,000.00 4,500.00 114,660.00
3l 19,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
32 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
33 19,160.00 C1,000.00 4,500.00 C14,660.00
34 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
35 9,160,.00 Q1,000.00 4,500.00 014,660.00
36 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
37 9,160.00 QL1,000.00 4,500.00 114,660.00
38 19,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
39 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
40 19,160.00 C1,000.00 4,500.00 C14,660.00
41 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 C14,660.00
42 9,160.00 QL1,000.00 4,500.00 114,660.00
43 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 114,660.00
44 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 114,660.00
45 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 114,660.00
4i 9,160.00 Q1,000.00 4,500.00 114,660.00
47 09,160.00 Q1,000.00 04,500.00 014,660.00
48 39,160.00 31,000.00 04,500.00 Q14,660.00

Fuente: elaboracion propia.

5.1.5. Costos fijos totales

La tabla XXV. Costos fijos totales, se determina costos fijos mensuales
gue se debe pagar mediante la sumatoria de el pago de préstamo, fondo para
publicidad, inversion inicial mas los costos de administracion. El primer mes
asciende Q25, 210.74, en el segundo mes Q19, 188.15 y continuamente hasta
el mes cuarenta y ocho. Estos rubros varian dependiendo los costos fijos totales

en el mes.
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COSTOS FIJOS TOTALES = Pago total +fondo para publicidad+ inversion
inicial+ total de costo de administracion.

Tabla XXV. Costos fijos totales

MES PAGO TOTAL FONDO PARA PUBLICIDAD INVERSION TOTAL COSTOS DE COSTOS FUOS
INICIAL ADMON. TOTALES
1 (02,550.74 (1,500.00 6,000.00 (015,160.00 025,210.74
2 (02,528.15 alsooo0o0 | —mmee—e Q15,160.00 (19,188.15
3 (2,505.55 alrsooo0o0 | e Q15,160.00 (19,165.55
4 02,482.96 alsoo00 | mmmmee Q15,160.00 019,142.96
5 02,460.36 alsoo00 | mmmmem- Q15,160.00 19,120.36
G 02,437.77 alsoo00 | mmmeem Q15,160.00 Q19,097.77
7 02,415.17 Q150000 | e Q15,160.00 019,075.17
8 02,392.58 alsooon0 | emmemeeem Q15,160.00 019,052.58
9 02,369.98 alrsoooo | emmemeeem 015,160.00 019,029.98
10 02,347.39 also000 0 | emmemeem Q15,160.00 019,007.29
11 02,324.79 also000 0 | emmeme—ee (Q15,160.00 (118,984.79
12 02,302.20 alsooo0o0 | —mmee—e Q15,160.00 (118,962.20
13 (2,279,680 Q1,000.00 3,000.00 Q15,160.00 021,439.60
14 02,257.01 aloo000 | mmmmeme- Q15,160.00 Q18,417.01
15 02,234.41 al,oo000 | mmmmeme- Q15,160.00 18,394.41
16 02,211.81 aloo000 | mmmmee Q15,160.00 18,371.81
17 02,189.22 Q1,000.00 Q15,160.00 (18,349.22
13 02,166.62 Qloo000 0 | emmemeeee Q15,160.00 018,326.62
19 02,144.03 aLo0000 | emmemeeee (115,160.00 018,304.03
20 02,121.43 QLo00000 | emmemeee Q15,160.00 (18,281.43
21 02,098.84 Q100000 | emmemeeeee (Q15,160.00 (118,258.84
22 02,076.24 Qlooo0o0 | emmeeme Q15,160.00 (18,236.24
23 (2,053,65 QLoooon | s Q15,160.00 (18,213,685
24 02,031.05 aloo000 | mmmmeme- Q15,160.00 018,191.05
25 Q0.00 Qlo0000 [ —mmeeee Q14,660.00 Q15,660.00
26 Q0.00 QaLo0000 [ —mmeeee Q14,660.00 Q15,660.00
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INVERSION TOTAL COSTOS DE COSTOS FUOS
MES PAGO TOTAL |FONDO PARA PUBLICIDAD
INICIAL ADMORMN. TOTALES
27 Q0,00 al.oooono | e Q14,6a60.00 Q15,660.00
23 Q0.00 L 014,660.00 (15,660.00
29 Q0.00 L 014,660.00 (15,660.00
30 Q0.00 al.ooo00 | e 014,660.00 Q15,660.00
31 Qn.00 al.ooo0o0 | e 14,660.00 Q15,660.00
32 Q0.00 al,oo000 0 | —mmee- 014,660.00 Q15,660.00
33 Q0.00 QL,000.00 014,660.00 (15,660.00
34 Q0.00 alooopoo | - 014,660.00 (15,660.00
35 Q0.00 al.ooo00 | e 014,660.00 Q15,660.00
36 Q0,00 al.ooo0n0 | e Q14,660.00 Q15,660.00
37 Q0.00 Q1,000,000 mmmmme—ee- 014,660.00 15,660.00
38 Q0.00 QL,000.00 014,660.00 (15,660.00
39 Q0.00 QL,000.00 014,660.00 (15,660.00
a0 Qn.00 al.ooo0o0 | e 14,660.00 Q15,660.00
a1 Q0,00 al.oooono | e Q14,6a60.00 Q15,660.00
42 Q0.00 L 1 014,660.00 15,660.00
43 Q0.00 L 014,660.00 (15,660.00
34 Q0.00 aLoopoo | - C114,660.00 115,660.00
45 Qn.00 Q1,000.00 14,660.00 Q15,660.00
44 Q0,00 al.oooono | e Q14,6a60.00 Q15,660.00
47 Q0.00 L 1 014,660.00 15,660.00
43 Q0.00 L 014,660.00 (15,660.00

Fuente: elaboracion propia.
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5.1.6 Utilidad Neta

La tabla XXVI. Utilidad neta, se determina la ganancia después de realizar
los descuentos correspondiente mensualmente, en el mes cero no se tiene
ganancia por la inversion inicial, en el primer mes se tiene Q14, 418.06. Se
proyecta que para el primer afio asciende Q252, 508.51; en el segundo afo
Q261, 596.06; en el tercer aflo Q318, 020.88 y en el cuarto afio 324,997.92.

UTILIDAD NETA= Utilidad bruta en operacién - costos fijos totales
Tabla XXVI. Utilidad neta

MES UTILIDAD BRUTA EN COSTOS FIIOS UTILIDAD NETA
OPERACION TOTALES

0 (98398.00) {98398.00) Q0.00

1 039,628.80 025,210.74 014,418.06
2 040,025.09 019,188.15 020,836.94
3 040,425.34 019,165.55 021,259.79
4 040,529.59 019,142.96 021,636.64
5 041,237.89 019,120,386 022,117.53
6 041,650.27 019,097.77 022,552.50
7 039,621.03 019,075.17 020,545,586
8 040,017.24 019,052.58 020,964.66
9 040,417.41 019,029.98 021,357.43
10 040,821.58 019,007.39 021,514.20
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MES UTILIDAD BRUTA EN COSTOS FIOS UTILIDAD NETA
OPERACION TOTALES -
11 041,229.30 018,934.79 022,245.01
12 Q41,642.10 Q18,952.20 022,679.90
13 0129,266.96 021,439.60 017,827.36
14 039,463.29 018,417.01 021,046.29
15 039,660.61 018,394.41 021,266.20
16 Q39,858.91 Q18,371.81 021,487.10
17 Q40,058.20 018,349.22 021,708.99
18 040,258.50 018,326.62 021,931.87
19 040,459.79 018,304.03 022,155.76
20 Q40,662.09 0118,281.43 022,380.65
21 Q40,865.40 018,253.84 022,606.56
22 041,069.72 018,236.24 022,833.48
23 Q41,275.07 Q18,213.65 023,061.42
24 Q41,481.45 Q18,191.05 023,290.40
25 041,585.15 Q15,660.00 025,925.15
26 041,689.12 15,5660.00 026,029.12
27 Q41,793.34 Q15,660.00 026,133.34
28 Q41,897.82 Q15,660.00 026,237.82
29 042,002.57 Q15,660.00 026,342.57
30 Q42,107.57 Q15,660.00 026,447.57
31 Q42,212.84 Q15,660.00 026,552.34
EP) 042,318.37 Q15,660.00 026,658.37
33 042,424.17 Q15,660.00 026,764.17
34 Q42,530.23 Q15,660.00 026,870.23
35 0142,636.56 Q15,660.00 026,976.56
36 042,743.15 15,660.00 027,083.15
37 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16
38 Q42,743.16 Q15,660.00 027,083.16
39 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16
40 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16
a1 Q42,743.16 Q15,660.00 027,083.16
22 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16
43 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16
44 042,743.16 15,5660.00 027,083.16
45 Q42,743.16 Q15,660.00 027,083.16
46 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16
47 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16
48 042,743.16 Q15,660.00 027,083.16

Fuente: elaboracion propia.
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5.1.7. Evaluacion econdmica e Indicadores Criticos

En la tabla XXVII. Evaluacion econdmica, se muestra la utilidad neta

obtenidas por mes y al final de los cuatro afos, el asciende a Q1, 157,123.37

Tabla XXVII. Evaluacién econdmica

FLUJO DE FONDO

Elementos 0 1 2 3 4
Inversion Inicial Q98,398.00|  weveeee | e e
Ventas Brutas | ... Q85,854.70 Q91,150.03 Q93,922.44 Q93,922.44
Costo Variable | ... (0.077) (0.082) (0.082) (0.082)
Costos Financieros |  ......... (29214.23) (25897.87) |  eeeeee |
Publicidad | (24000) (15000) (12000) (12000)
Costos Administrativo| — ......... (181920) (181920) (175920) (175920)
Costos Fijos Totales | ... (235037.62) (222783.92) (187920) (187920)
Utilidad Neta | ... Q252,508.51 | Q261,596.06 | Q318,020.88 |Q324,997.92

Fuente: elaboracion propia.

En la tabla XXVIII. Indicadores, el VNA o el Valor Actual Neto del proyecto
es mayor que 0. Asciende a Q. 211,087.73 lo que indica que es un proyecto
rentable. La tasa interna de retorno se ubica en 21%, relacionado con la tasa de

interés del 13.76% nos revela que el proyecto es factible y vale la pena invertir.

Tabla XXVIIIl. Indicadores

INDICADORES

VNA

211,087.73

TIR

21%

Fuente: elaboracion propia
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Tabla XXIX. Indicadores criticos

Indicadores criticos

Elementos 1 2 3 4
Margen Bruto 7.46% 8.20% 8.20% 8.20%
Margen Neto 4.32% 4.10% 4.78% 4.78%

Punto de Equilibrio

. 421,141.63 355,236.29 355,236.29 355,236.29
en tortillas al anual
PE en % del total de
. 58.08% 52.09% 52.09% 52.09%
produccién al mes
Eficienciade |
iclenciade fa 80% 80% 80% 80%
maquina
Tasa Interna de
retorno para los 21%

Valor presente Neto | Q211,087.73

Fuente: elaboracion propia.

5.1.8 Beneficio Costo

La implementacion del sistema semiautomético en las tortillerias es un
proyecto rentable que presenta un VAN de Q211, 087.73 (véase tabla XXVIII.
Indicadores), a una tasa de descuento del 17.81% con un TIR del 21%(Véase
tabla XXVII. Indicadores), una relacién beneficio-costo de 2.14 y con un periodo
de recuperacion de la inversion de 5 meses (véase tabla XXVII Evaluacién
econdmica). El proyecto se considera sensible porque su punto de inflexion es

cuando los ingresos disminuyen un 10% y los costos aumentan en un 10%.

El beneficio de implementar un sistema semiautomatico para la
elaboracion de tortillas es el volumen de produccién que se sustituye en forma
eficiente a la mano de obra que cada dia es mas escasa y costosa logrando
asi un precio de venta mas competitivo con relacion las tortilleria, es una

maquinaria enfocada a la proteccion del medio ambiente al consumir harina de
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maiz nixtamalizada instantanea, el cual sustituye la fase de molienda de granos
por “motores” que emiten monoxido de carbono (gas altamente contaminante),

por molinos movidos con energia eléctrica.

Por otro lado, el cocido de las tortillas se sustituye el “comal” calentado por
lefia de madera, a planchas calentadas por gas propano, evitando la
deforestacion del pais, la tortilla industrializada es mucho mas higiénica que la
convencional. La elaboracion de tortillas es rapida, caliente y sabrosa para que

el cliente satisfaga sus expectativas.
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6. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

Para la implementacion de este sistema semiautomatico para la
produccion de tortillas se debe ubicar en zona comercial de una colonia en San
Miguel Petapa, donde se observa un entorno apto para este tipo de proyecto, ya
gue cuenta con comercio de todo tipo en la zona, un flujo constante de
personas en busca de mercancias, frente a la calle principal pavimentada con
transito continuo de vehiculos de transporte colectivo y privado contando con

una red vial accesible con diferentes vias alternas a la colonia.

6.1. Actividades del proyecto

La MIPYME que se dedicaran a la produccién y comercializacion de
tortillas, identificando y resumiendo sus principales actividades de la siguiente

manera:

6.1.1. Suministro de proveedores

La tortilleria que implementara este sistema debe de contar con
proveedores, los cuales le suministrardn insumos para su proceso productivo.
Este traslada los insumos hasta el frente de la tortilleria y posteriormente se

hara de manera manual hasta el area de almacenamiento de la tortilleria.
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6.1.2. Proceso de produccion

Mezcla y amasado: esta actividad consiste en la clasificacion y
dosificacion de materiales para mezcla y su posterior amasado antes de ser
introducida a la maquina para hacer tortillas. Haciendo uso de harina de maiz y
agua. El agua a utilizar provendra del servicio publico a un dispositivo de
purificacion y luego a su respectivo almacenaje. La harina de maiz sera
proporcionada por proveedores que estacionaran sus vehiculos de distribucién
sobre la calle principal mientras descarga y trasladan de manera manual hacia

el interior de la fabrica.

Fabricacion mecanizada de tortillas: este proceso se llevara a cabo
mediante una maquina denominada tortilladora, la cual funciona por medios
motorizados y eléctricos, pasando por una banda transportadora a través de
hornos de coccion. La masa es introducida a la maquina para iniciar proceso

automatico hasta que la tortilla sale lista para ser consumida.

Proceso de comercializacién. La comercializacion se llevar4 a cabo de
manera directa en la tortilleria, de forma que se tendra personal encargado de
recolectar tortillas de la maquina, colocarlas en mostrador para despacho de
venta segun orden del cliente que llegue a la fabrica. El cliente se dirigira a la

caja para la cancelacion de producto y posterior retiro de la fabrica.

6.2. Identificacion de impacto

Se identificaron los probables impactos siguientes:

a. Proveedores. Segun Locanex (2015) la “actividad de proveedores

ocasiona contaminacion del aire con monoéxido de carbono por el uso de
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vehiculos automotores para traslado de insumos también genera un

obstaculo a las personas y vehiculos “.

b. Mezcla y amasado. Esta actividad requiere uso de agua, la cual en la

zona es de servicio publico y hace que aumente la demanda de la

misma.

c. Fabricacibn mecanizada. Al hacer uso de maquinaria por medios

eléctricos esta genera ruido, consumo de energia eléctrica que es de

servicio publico y un porcentaje minimo de desechos sélidos producto de

desperdicios de masa para tortillas.

d. Comercializacién. Durante la actividad se tendra flujo continuo de

personas que entran y salen de la fabrica, se tendr& un porcentaje menor

de transito vehicular y uso minimo de energia eléctrica.

Para medir los impactos identificados, se hace uso de la siguiente matriz,

gue nos permite cuantificar la relevancia del impacto:

Tabla XXX. Matriz de impacto generado por tortilla

FACTOR

PROVEEDORES

MEZCLA Y

AMASADO

FAB.
MECANIZADA

COMERCIALIZACIGN

Aire

1]

a

Agua

Ruido

Transite Vehicular

Transito Personas

Desechos Solidos

Uso Energeticos

mwo|o|w|oa

— ||| =D

Importancia Relevancia

0o (OOlkama|a| —

& |D|D|o|o|o|oTm

Se estima una escala de 1 a 10, siendo el 1 el méas bajo y 10 el més alto.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.3. Medidas de mitigacion

Para mitigar los impactos generados por la fabrica de tortillas se adoptaran
las siguientes medidas:

a. Aire. Se hard una programacion de entrega de insumos en horas de
menor flujo vehicular y de personas que permita al proveedor hacer su
entrega en tiempo minimo y encendido de vehiculo automotor.

b. Agua. La fabrica contara con tanques de almacenaje y purificacién de
agua, con lo que se podra hacer un uso 6ptimo del liquido en mencion.

c. Ruido. La maquina sera instalada en un punto de la fabrica donde el
ruido hacia el exterior de la misma sea minimo, ademas se contara con
un ambiente cerrado con ventilacion 6ptima que reduzca la emanacion
del mismo al ambiente del entorno.

d. Transito vehicular. Se acondicionard una zona de estacionamiento
provisional frente a la fabrica que permita que los clientes y proveedores
gue lleguen con vehiculo no obstaculicen el transito en la zona.

e. Transito personas. Se hard un proceso de venta Optimo que garantice
reducir el tiempo de estadia de los clientes en y alrededor de la fabrica.

f. Desechos sdlidos. Se deberan almacenados en depdsitos especificos
hasta el momento de su disposicion final.

g. Uso de energéticos. Se contara con un programa de produccién éptima

que minimice el uso de energéticos.
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6.4. Prediccion de impacto (evolucion)

La tendencia de los impactos identificados para la fabrica de tortillas es
de un crecimiento proporcional a la demanda y volumen de produccion, por lo
gue sera necesario hacer un programa de evaluaciones de acuerdo a la

evolucion de la fabrica y relevancia que genere sus impactos en el futuro.

6.5. Monitoreo

En vista que los impactos generados por la fabrica de tortillas muestran
una tendencia creciente, se hara un monitoreo semestral para evaluar la
incidencias de los impactos en el entorno y reformular medidas de mitigacién

para los mismos.
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CONCLUSIONES

1. La implementacion del sistema semiautomético para la producciéon de
tortillas mejorara la calidad, precio y servicio con cliente. Debido al
proceso producciéon de 3000 tortillas/hora. La maquina 70-ks es un
equipo eficiente en la elaboracién de la tortilla la elabora bajo estandares
de calidad e higiene adecuada, de tal forma que el cliente quedara
satisfecho por lo tanto, el servicio ofrecido cumplira con las expectativas

del cliente.

2. La produccidn se incrementara en las ventas en 1% el primer afio, en el
segundo 0.5%; en el tercer afio 0.25% y en el Ultimo afo las ventas
quedaran estacionarias aproximadamente en 562,410 unidades. El
incremento se da por la ampliaciéon en el mercado y a la vez alcanzar la

rentabilidad establecida.

3. El proyecto es rentable, segun el célculo y las proyecciones financieras.
Por lo que el célculo de la Tasa Interna de Retorno 21% y el Valor
Presente Neto del negocio Q211, 087.73 una cifra favorable e indicadora

de la rentabilidad del negocio.

4. La rentabilidad del proyecto y la comercializacion del producto es
favorable, a pesar de ser un producto de bajo precio por unidad (6
unidades por Q.1.00). El detalle se encuentra en la venta de grandes

volimenes y de manera eficiente, higiénica e industrializada.
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5. Existe un mercado potencial para comercializar tortilla hecha con harina
nixtamalizada. En el Municipio de San Miguel Petapa se consumen

aproximadamente 141,149 tortillas diarias.
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RECOMENDACIONES

Mantener equilibrio en los costos de produccion, para que los flujos sean

efectivos y se pueda buscar la rentabilidad deseada.

Los costos mas significativos de este negocio seria el de distribucion, por
lo que se sugiere encontrar canales de distribucion alternos que permitan
aprovechar las visitas a clientes, para vender productos

complementarios.

El producto es altamente perecedero, por lo que hay que estimar
exactamente la cantidad a producirse diariamente para no incurrir en

desperdicios, lo que implica costos innecesarios.

Se manifiesta que existe un mercado potencial grande e interesante en el
sector de restaurantes, construccion que utiliza gran cantidad de tortillas
como materia prima, para la posterior elaboracién de platos exquisitos, el

cual se recomienda captar clientes.
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ANEXO

Figura 57. Encuesta

ENCUESTA

1. ¢ Come usted o los miembros de su hogar tortilla de maiz?

Si
No

2. ¢ Cuantos miembros en total habitan en su casa?

Dos |:| Cinco |:| Nueve |:|
Tres |:| Seis |:| Doce |:|

Cuatro I:I Siete |:| Trece - en adelante |:|

3. ¢Cuéntas tortillas comen en cada tiempo de comida?

0- 20 |:| 81-100 |:|
21-40 |:| 101-120 |:|
41-60 121-140
61-80 141-160

161- en adelante

4. ¢ En qué tiempo de comida es en el que mas tortillas consumen?

|:| Desayuno
|:| Almuerzo

Cena
Igual en los tres tiempo de comida

5.¢Las tortillas que comen las hacen en su casa o las compran?
Se compran
Se hacen en casa

6. ¢D6nde compran las tortillas?

El En una tortilleria

Senvicio a domicilio
|:| Supermercado
|:| Otro
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7. ¢Por qué prefiere comprar las tortillas que hacerlas en casa?

Sabor
Comodidad
Costubre
Economia
Calidad
Otro

8. ¢ Cuanto le cuesta cada tortilla?

o20cy [ ] o2scv. [ ] oz0cw [ ] 0s0 cv. [ |

9. ¢Le gustaria que existiera un senicio a domicilio para su producto?

Si |:| No |:|

10. ¢Cuantas quetzales de tortillas compra en cada oportunidad?

Q. 1.00 |:| Q.6.00

Q. 2.00 |:| Q10.00

Q. 3.00 Q12.00

Q. 5.00 Q.13.00- Q20.00
Q. 7.00

11. ¢ Qué les gusta de las tortilla que compra?

|:| Sabor
|:| Tamarfio
Grosor
Color
12. ¢ Qué clase de tortillas prefiere?
Puro grano de maiz |:| Harina de maiz instantanea |:|

13. ¢Ha probado alguna vez usted la tortilla de maiz industrializada?

Si Pase a la pregunta No. 15

No Pase a la pregunta No. 14

14. ¢, Por qué usted nunca ha probado una tortilla industrializada?

Desconocimiento

No hay el area
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15.¢Como se enterd de estas tortillerias industrializadas?

Television H Prensa I:I Se la recomendaron I:I

Radio Afiches |:|

16. ¢ Qué marcas conoce?

17.¢Le gusto la tortilleria industrializada?
s [ o []
18 ¢ Qué fue lo que le gust6?

Sabor
Calidad
Consistencia
Tamafio

Grosos
19. ¢Doénde la compré?

En una tortilleria |:| En un supermercado |:|

20. ¢La tortilleria inustrializada que compré tenia empaque?

Si I:l No I:l

21. ¢Volweria a comprar una tortillla industrializada o prefiere la tortilla convencional?

si [] No []

Edad

Sexo: Femenino I:I Masculino I:I

Fuente: elaboracion propia
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Figura 58. Encuesta de servicio

Pregunta 1 éila calidad de la tortilla industrializada es?
CALIDAD
Escala 1 2 3 4 5
Descripcion Mala regular buena Muy buena | Excelente
Pregunta 2 éQué le parece el servicio?
SERVICIO
Escala 1 2 3 4 5
Descripcion Malo regular bueno Muy buena | Excelente
Pregunta 3 &éQué le parece el precio de 6 tortillas por un Q1.007
PRECIO
Escala 1 2 3 4 5
Descripcion Malo regular bueno Muy buena | Excelente
Pregunta 4 élmplementando la maguina industrializada aumentaria la rentabilidad?
RENTABILIDAD
Escala 1-2 3-4 5-6
Descripcion Mo aumenta Aumenta poco Aumenta

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXXI. Tabla de distribucién t de student

TABLA DE DISTRIBUCION T DE STUDENT

Ejemple

Para r= 10 grados de
libertad:

Pl LAY =003
Pl 812 = 005

-2 1.812 f
r'l ozs | oz | o1s | o1 | oos | oomes | oo | ooes | cooos
1 1000 | 1,376 | 1963 | 3076 | 6314 | 12706 | 3621 | 63656 | 635 5Ta
2 816 1,081 13086 | 1886 | 2920 | 4303 | 6965 | 9835 | 314600
a | o7es | ogrs | 1280 | g8 | 2383 | a2 | 48541 | sad1 | 12004
4 | o7l | osdi | 1de0 | 4533 | 2432 | 2776 | 347 | 4604 | @A
5 | over | opea | 1188 | 1476 | zots | 25 | 3385 | 403 | eses
8 | o7ie | opos | 1134 | 1240 | 18 | 2447 | 3943 | 370 | sase
7 | ar1 | opes | 1118 | 1415 | 1805 | 2385 | 2808 | 3489 | sd06
@ | ovos | ogea | 1108 | 1397 | 1850 | 2306 | 2895 | 3355 | 5041
8 | avos | oess | 100 | 13es | as | 22E | 2e@ | ags0 | 47
10 | aron | oara | 1ges | aare | wmie | 2w | 2res | namm | aser
1| osar | osm | e | 1ses | aree | 2z | 2re | sa0s | s
12 | oems | oers | voes | aase | wraz | pars | zest | aoms | s
13 | ogas | oero | 1ome | 1aso | wre | 2080 | 2eso | amiz | san
18 | oeaz | opes | 107 | daas | 478t | mias | zess | zovr | 44
15 | agar | ages | 1oma | 131 | 17ss | 243 | zeoe | zer | aoms
18 | oesn | oses | 1om | 1aa7 | wree | 3a20 | 2ssy | 2sm1 | aos
17 | agss | opss | 1oes | 1333 | i7an | 2410 | 2567 | zams | saes
18 | ogss | osez | 1oe7 | 1390 | araa | 201 | 2sse | zevs | o
19 | oess | asst | roes | 1aee | ares | noma | zes | zest | s
20 | ogar | oeso | 1084 | 138 | o7es | 2oes | 2828 | 2m4s | ams
71 | ogss | oesa | 1ges | 13z | ara | 2ose | 2s | zem | s
w2 | oess | opss | vget | 1At | amr | oors | zeow | 2aie | sy
23 | ogas | ogsa | 1080 | 1o | u7s | 2oes | 2800 | 2800 | ages
24 | 0835 | 0857 | 1050 | 1398 | 1711 | 2084 | 2dmz | 27T | aas
25 | 063 | 08sa | 1058 | 1306 | 1708 | 2oe0 | zaes | 277 | a7Es
w8 | 0gsd | 08s5 | 1055 | 1315 | 1706 | 2058 | 2ave | 27ma | a7
27 | o6se | 0@ss | 1057 | 1314 | 1703 | 2ose | zara | 2771 | same
28 | ogms | ogss | 1085 | 133 | 1701 | 2oes | zaer | z7es | 3am
= 0,583 0,854 1085 11 1685 | 2048 | 2462 2,786 A 4iB0
s | ogsa | opsse | 1085 | 1m0 | eer | 2o | 2457 | 2780 amaE
w0 | ogs | ogst | vgs0 | vg0s | uses | 2oz | 24E | zooe | asm
g | asra | opds | 1048 | 12es | aemn | 2000 | 2am | neeo | aeeo
120 | 0877 | 0845 | 1041 | 1209 | i858 | 1080 | 2as8 | 2@i7 | 37
« | og7a | opaz | 1006 | 1282 | 18e5 | 1960 | 2306 | 2578 | 260

Fuente: Zimmerman, (1997).
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