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INTRODUCCION 

 

En el ambiente empresarial, el realizar eventos se ha vuelto un estilo de dirección, 

aprendizaje y capacitación para cada ocasión de acuerdo al mensaje que se quiera 

transmitir y a qué tipo de personas se quiera llegar. Dentro de estos eventos está 

presente el tema de los servicios alimentarios, actualmente llamado catering, ya sea 

con alimentos sólidos o solamente con bebidas, los cuales, siempre tendrán un papel 

protagónico en cada momento y serán el centro de atención entre los asistentes para 

emitir un juicio de la empresa que preste este servicio.  

 

Por lo anterior, es fundamental tener presente todos los detalles como: los servicios 

alimentarios, el lugar, la ambientación, es decir los factores que hacen posible que un 

evento sea exitoso, para dar un impacto positivo a los asistentes.  

 

El presente proyecto de graduación pretende dar a conocer cuáles son los factores 

actuales que representan problemas para el correcto funcionamiento de la empresa 

en todas sus áreas, así como determinar los procesos afectados por estos factores, lo 

que repercute en errores que representan un costo que actualmente la empresa pierde 

por ese motivo. 

 

Se pretende presentar soluciones a estos errores, realizando la implementación de 

soluciones técnicas tecnológicas que permitan solventar los errores cometidos, y 

permitan a la empresa realizar las correcciones necesarias para acrecentar la 

optimización en sus procesos y en consecuencia la maximización de los recursos 

disponibles. 
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OBJETIVOS 

 
 

1.  Analizar en el área de cocina el actual proceso realizado durante la cocción de 

los alimentos y determinar los factores que determinan la perdida de productos 

terminados para reducir  el índice de mermas de producto terminado derivado 

de errores en el proceso de cocción de los alimentos. 

 

2.  Identificar las ventajas de realizar la adquisición de equipo para la 

implementación de un sistema de gestión empresarial y evidenciar todos los 

aspectos relacionados con la funcionalidad de esta implementación.  
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ZAGHIS CAKE EVENTOS Y BANQUETES 

 

Zaghi’s Cake Eventos y Banquetes, 4ta. Av. 27-51 zona 3, Guatemala, Guatemala, es 

una empresa familiar dedicada a la elaboración, distribución y comercialización de 

productos alimenticios. La empresa se constituyó bajo la razón social de Helados 

María Fernanda, siendo su propietaria Madelin Lisbeth Zaghi Guevara. Su 

constitución fue mediante aporte de dos accionistas con mismo capital. 

 

Nuestra actividad principal es la prestación de servicios de alimentos para la 

realización de eventos públicos o privados. 

 

Misión: 

Ser el líder del mercado nacional de empresas de catering, brindando opciones de 

menú y servicios innovadores,  con altos estándares de calidad en nuestros 

productos,  satisfaciendo  totalmente las necesidades y exigencias de nuestros 

clientes. 

Visión: 

Brindarles a nuestros clientes una experiencia culinaria única,  poniendo en práctica la 

innovación y la creatividad  en la elaboración de nuestras opciones de menú y 

manteniendo altos estándares de servicio. Trabajamos  con valores que nos permiten 

reflejar el saber hacer. 

Objetivos: 

Eficientización de los procesos relacionados con la prestación del servicio de Catering, 

su correcta producción y distribución de los productos ofrecidos. 

Para su cumplimiento se propondrá la adquisición de un horno industrial tecnológico y 

programación digital para el control preciso del proceso de cocción de alimentos.  

 



11 
 

Estrategias: 

 

1. Estrategia de precio. 

La  empresa opta por una estrategia de precio basadas en la competencia, la cual se 

enfoca solamente en lo que está cobrando la competencia, y esforzándose para 

alcanzar o mejorar esos precios. A veces a esta estrategia se la conoce como la 

estrategia del precio más bajo posible, o estrategia del líder del bajo precio. La meta 

es superar a tus mayores competidores basado sólo en el precio.  Además también 

toma información de los precios de los servicios similares en el mercado para obtener 

un precio promedio del servicio en el mercado. 

 

Precio previsto y razón de ser. 

Con base en los estándares dictados por el mercado en relación a los precios de la 

competencia para similares servicios, no se encuentran diferencias significativos en 

comparación con los precios de la competencia, puesto que nuestra estrategia de 

precios se fundamenta en proveer un servicio con un costo similar al de los similares 

servicios ofrecidos y mantener un precio menor a ellos, ofreciendo la misma calidad 

en los productos y servicio proporcionado. 

 

Margen de utilidad unitario mínimo para cubrir inversión y rendimiento mínimo. 

Determinados los costos de producción se puede realizar la operación para determinar 

el margen de utilidad unitario. 
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Posibilidad de que el precio previsto le brinde al producto una entrada rápida en 

el mercado. 

Derivado de que el precio del servicio está determinado por un promedio de los precios 

existentes en el mercado para servicios similares, este aspecto se debe enfocar desde 

el punto de vista del aspecto diferenciador con otros servicios, el cual será la calidad 

del producto y la excelencia del servicio, siendo estos agregados los que nos 

proporciona mayores posibilidades de prestación de servicios prestados sobre la 

competencia. 

 

 

 

Precio unitario Q6,000.00

Cantidad mensual 18

Ingreso mensual Q108,000.00

Costo unitario Q2,000.00

(-) Costo variable total Q36,000.00

Margen de contribucion Q72,000.00

(-) Costo fijo Q52,500.00

Q19,500.00

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Resultado operacional

DETERMINACIÓN DEL MARGEN DE CONTRIBUCIÓN MENSUAL

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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2. Estrategia de Venta 

 

Clientes iníciales. 

Serán las personas que los socios conozcan y familiares, para generar una publicidad 

de boca a boca y se llegara a las empresas interesadas por medio de redes sociales. 

Se participara en algunas exposiciones del segmento de alimentos, con esto 

lograremos los primeros clientes. 

 

Clientes que recibirán el mayor esfuerzo de venta. 

Los clientes que recibirán el mayor esfuerzo de ventas serán las empresas que no 

tengan las posibilidades de ejecutar sus propios eventos, ya que estas se constituirán 

en el primer cliente de nuestro servicio, a partir de allí se puede iniciar a dar a conocer 

la marca y la empresa. 

 

Mecanismos de identificación de clientes potenciales y formas de establecer 

contacto con ellos. 

Un mecanismo a utilizar serán las invitaciones a conocer nuestro servicio, promocionar 

la marca por medio de referencias de personas que ya hayan utilizado nuestros 

servicios, ofrecer descuentos en redes sociales por la realización de pequeños 

eventos, en donde se podrán captar potenciales clientes, así como participar en ferias 

gastronómicas. 

 

Características del producto o servicio (calidad, precio, entrega rápida, y 

cumplida, garantías, servicios, etcétera). 

Es servicio está concebido para ser prestado con la mejor calidad, la entrega del mismo 

es completamente garantizado, con instalación de equipos cuatro horas antes de que 

inicie el evento. 

 



14 
 

Cubrimiento geográfico inicial. 

Inicialmente se atiende el área metropolitana de la ciudad capital de Guatemala. 

 

Plan de ampliación geográfica. 

Se realizan estudios exploratorios sobre la oportunidad de expandir las operaciones a 

municipios aledaños a la ciudad capital. 

 

Clientes especiales (proyectos en ejecución, oportunidades temporales, 

etcétera). 

Nuestro servicio es demandado todo el año, por lo tanto la demanda es permanente,  

partiendo de esa premisa se visualizan empresas que realizan seminarios o 

capacitaciones constantes para su personal, así como organismos internacionales que 

proveen actividades educativas y de concientización, pues ellos pueden utilizar nuestro 

servicio como su primera opción. 

 

 

3. Estrategia promocional. 

 

Nombre. 

La empresa funciona bajo el nombre de “ZAGHI´Z CAKE EVENTOS Y 

BANQUETES”, siendo esta la marca comercial por la cual el cliente le identificada. 

 

Eslogan. 

Es el término, palabra o frase que se utiliza en el medio de la publicidad para referirse 

a una consigna que generalmente es de carácter comercial o político, formando parte 

de una propaganda con la finalidad de crear y darle forma a una idea, lo importante es 

que dicha frase sea sencilla de recordar para las personas. Para nuestra empresa se 

ha definido la frase “De lo bueno, lo mejor”. 
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Logotipo. 

Un logotipo, conocido también como logo, es aquel distintivo o emblema conformado 

a partir de letras, abreviaturas, entre las alternativas más comunes, peculiar y particular 

de una empresa, producto o marca determinada, que justamente es aquel que nos 

permite reconocer, identificar la marca o empresa en cuestión con tan solo mirarlos, 

es decir, aparecen ante nuestro ojos y de inmediato pensamos en esa marca, 

producto, entre otros. 

 

Para nuestra empresa, se ha definido utilizar un logotipo circular, en el fondo una 

imagen de un Cake, haciendo referencia a nuestro  nombre, el nombre corresponde al 

giro comercial del negocio. 
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Mecanismos y/o medios para llevar el producto a la atención de los posibles 

compradores (publicidad clásica, mercadeo.) 

Se hará publicidad en las redes sociales, en revistas del área metropolitana, publicidad 

de boca en boca y se distribuirán volantes con información de la empresa y sus 

servicios. 

 

Ideas básicas para presentar en la promoción. 

Se usaran lo que son los anuncios en redes sociales, volates con la información 

necesaria, a los clientes se les dará gorras con el logo de la empresa y stickers con el 

logo ubicación y teléfonos para que sea método de publicidad, también en el periodo 

de navidad se regalaran calendarios por la compra de productos. Promociones en las 

principales redes sociales. 

 

Mecanismos de ayuda a la venta (promociones, material POP). 

Se elaboraran banners para ser exhibidos en actividades donde se reúnen potenciales 

cliente, como ferias culinarias. Así mismo durante estas actividades se colocara un 

pequeño local en el cual se obsequiaran pequeñas porciones de los productos que se 

ofrecen. 

 

Programa de medios (frecuencia, valor). 

Nuestra publicidad será primordialmente por medio online, pues nos centraremos en 

los medios electrónicos, tomando como principales plataformas Facebook e 

Instagram, así como optimizar la página de la empresa, la frecuencia será diaria pues 

se estará publicando información por lo menos una vez al día. En relación al valor de 

esta publicidad no representara costo, sin embargo si se invertirá en elaboración de 

material publicitario para obsequiar. 
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 Personal necesario.  

Esta labor será realizada por personal de gerencia, quienes manejan las redes 

sociales, en relación al material publicitario se hará una negociación con la empresa 

que los realizara, se solicitara cierta cantidad de material y se ofrecerá un servicio que 

represente el mismo costo, a ser utilizado por esta empresa cuando lo desee. 

 

 

4. Estrategia de distribución. 

 

Canales de distribución (distribuidores, franquicias, mayoristas, agentes de 

venta, comisionistas, call center, Internet). 

La distribución será realizada directamente por la empresa, pues no interviene ningún 

tercero en la negociación y prestación del servicio, siendo esta modalidad “Productor-

Consumidor”. 

 

Métodos de despacho y transporte. 

Todos los productos solicitados dentro del servicio, saldrán directamente de la 

empresa hacia el sitio definido por cliente, se cuenta con vehículos para tal función, 

por lo que todo el proceso es realizado por la empresa. 

 

 Costos de transporte y seguro. 

Se incurre en consumo de combustible, pues lo vehículos son propiedad de la 

empresa. Aun no se cuenta con seguro para los vehículos. 

 

Problemas de bodegaje. 

La empresa no presenta problemas de almacenamiento, técnicamente los insumos 

adquiridos deben ser exactos en relación a los productos elaborados. 
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Política de inventario de producto terminado (en días). 

Puesto que las adquisiciones se hacen en relación a los productos a proveer, o sea un 

inventario “Justo a tiempo”, se reduce el manejo del mismo. Únicamente se almacenan 

limitadas cantidades de insumos y mobiliario necesario para la realización de los 

eventos, sin embargo el mobiliario al no ser perecedero no implica una rotación de 

inventario. 

 

Recursos Humanos: 

 

Se cuenta con 13 personas capacitadas para la realización de las actividades. El 

proceso de contratación del personal necesario es realizado por la Gerencia, la cual 

es informada por el área en donde es necesario cubrir un puesto.  

La Gerencia realiza el proceso de contratación, y posteriormente ubicara a dicha 

persona en el lugar que corresponde, en donde se le dará inducción del puesto, y de 

ser necesario se le capacitara en la realización de sus funciones. 
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Nombre del 

puesto

No. De 

personas
Función del puesto

Gerente General 1 Gerenciamiento general del negocio.

Coordinador de 

montaje y eventos.
1 Recepción y confirmación de eventos

Jefe de Compras 1
Adquisición de productos para la realización del

servicio.

Jefe de cocina 1
Solicitud de insumos, coordinación de personal

para elaboración de los mismos.

Repostero 1 Elaboración de postres dulces y salados.

Cocineros 2 Elaboración de alimentos.

Capitán de 

servicio
1 Coordinación del servicio en el lugar del evento.

Personal de 

servicio
3 Apoyo en la prestación del servicio.

Transporte 1

Logística para la distribución de productos, así

como el transporte y resto de material necesarios

para el evento.

Auxiliar de 

transporte
1 Asistencia en actividades de transporte.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

REPORTE EMPLEADOS ENERO A DICIEMBRE 2018

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES



GERENCIA GENERAL

1 Gerente General

1 Coordinador de 
Montaje y 
Eventos

1 Jefe de Cocina

2 Cocineros

1 Repostero

1 Capitan de 
servicio

3 Personal de 
servicio

1 Jefe de  
Transporte

1 Auxiliar de 
tranporte

1 jefe de 
Compras

Organigrama: 

 

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES 

 

Elaborado por: Stefan Paolo Morazán Zaghi 

Autorizado por: Madelin Lisbeth Zaghi Guevara 

Fecha de elaboración: 21 de febrero de 2018. 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tecnología: 

Se cuenta con equipo industrial para cocina y horno para repostería los cuales no 

cuentan con tecnología inteligente. No se cuenta con un sistema que integre las 

actividades de todos los procesos. Todas las áreas cuentan acceso básico a equipos 

de cómputo, mediante los cuales se realizan las funciones administrativas, la 

generación de cotizaciones y los planes de acción para la realización de cada uno de 

los eventos. El área de Gerencia y Coordinación cuentan con equipo de cómputo móvil 

(Laptop y Tablet) lo que les permite la movilidad para la realización de visitas 

programadas para la captación de clientes; equipos de comunicación radial.  

 

 

Detalle del equipo Imagen del equipo

2 amasadoras industriales, 2 hornos industriales a gas,

1 freidora eléctrica, 1 estufa industrial a gas

5 Computadoras de escritorio: equipo marca Hacer, con

sistema operativo Windows 7 Ultimate y Office 2010,

con 4 GB de memoria ram y 500 GB de disco duro.

2 Laptops: equipo portátil con sistema operativo

Windows 10 profesional y Office 2010, con 8GB de

memoria ram y 500 GB de disco duro.

2 Tablets: Equipo marca Samsung Galaxy Tab, con

sistema operativo Android 6.0.1 (Marshmallow), con 1.5

GB de memoria ram y 16 GB de memoria interna.

5 Impresoras: equipo marca Brother multifuncional a

color con copiadora, escáner y fax, Ethenet, WiFi, Wi-Fi

Direct y NFC. Conexión móvil y Cloud.

5 Equipos de comunicación radial: equipo marca Ele-

Gate  con frecuencia UHF bidireccional.

Elaborado por Julio Adolfo Castillo Donis

EQUIPO EN ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES AÑO 2018
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Área Equipo Funciónes del equipo

 Coordinación general.

Revisión y autorización de cotizaciones.

Visita a posibles clientes corporativos.

 Comunicación general.

Recepción de pedidos.

Proceso y registro de compras.

Despacho de los insumos adquiridos.

Comunicación general.

Recepción de información para elaboración

de productos.

Elaboración de pedido de insumos.

Entrega de productos terminados.

Comunicación general.

Logística para el transporte de productos e

insumos.

Comunicación general.

Logística para el evento en general.

Elaboración de cotizaciones.

Visita a clientes.

Requisición de mobiliario.

 Comunicación general.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis

Montaje y Eventos

Cocina

Transportes

ASIGNACION Y FUNCIÓN DE EQUIPOS POR ÁREA

Gerencia General

Compras

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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Principales Clientes: 

Cualquier empresa pública o privada, así como personas particulares que desean 

realizar una celebración que incluya alimentos y postres de calidad. Siendo nuestros 

principales clientes los siguientes:  

 

 

 

 

 

 

SEGMENTO SERVICIO
% DE 

VENTAS
Ventas Anuales

Q. 518,400.00

Q. 583,200.00

Monto total en Ventas 2018 Q. 1.296,000.00

Elaborado por : Julio Adolfo Castillo Donis

Particulares

El producto estrella son los

banquetes para bodas, seguido de

cumpleaños, bautizos y pequeñas

reuniones familiares.

45%

Empresas

Desayunos, coffee breaks,

cócteles, cenas de directivos, todo

esto unido a convenciones,

congresos, hace que el abanico de

servicios sea muy amplio.

40%

DESCRIPCIÓN DEL PORCENTAJE DE VENTAS POR CLIENTE AÑO 2018

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Colectividades

Es un tipo de catering para

escuelas, empresas solidaristas,

hospitales, residencias.

15% Q. 194,400.00
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Mercado: 

Según un estudio realizado por el Banco de Guatemala refleja que de acuerdo a las 

cuentas nacionales, el subsector de restaurantes representa el 2.1 % del Producto 

Interno Bruto (PIB) y equivale a Q6 mil 633 millones de un total de Q304 mil 604 

millones que significa toda la economía guatemalteca"1.Nuestro mercado objetivo son 

principalmente, personas individuales y empresas comerciales pequeñas y medianas 

de la ciudad de Guatemala. 

 

 

 

 

Competencia: 

Nuestra competencia directa son empresas de catering, sin embargo y derivado de 

que estas no satisfacen las necesidades más básicas y mucho menos las expectativas 

de los clientes al no ofrecer variedad de opciones y solo realizan una o dos actividades 

de las muchas que forman un evento, podemos lograr diferenciación. 

 

                                            
1Artículo de CentralAmericaData 

          Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

98% 2%2%

MERCADO GUATEMALTECO

Producto Interno Bruto 2015

Mercado Servicios Alimenticios y de Restaurantes
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El número de oferentes se calcula que en el país es de 18 mil 533 sin incluir los puestos 

de comida informal.”2, ante lo cual nuestra empresa obtiene el 0.0019% de la actividad 

económica generada por el mercado en el periodo. 

 

La industria de restaurantes ha crecido durante los últimos periodos en promedio un 

10% por lo que se visualiza estable para el año 2019. La oferta para el servicio de 

catering sigue estando en crecimiento considerando el crecimiento de la industria de 

restaurantes. Aunado a esto se ha incrementado el acceso a equipo industrial para el 

sector. Solo en el 2015, según la Gremial de Restaurantes, se abrieron 22 mil nuevos 

locales, para un crecimiento de 6.64% en relación a los que se registraron en el 2014, 

cuando se sumaron 20 mil 361. El costo promedio para un servicio gourmet en el sector 

de catering proporcionado por restaurantes es de Q. 100.00. 

 

Productos o Servicios 

Organización de eventos familiares y empresariales, elaboración de repostería y 

alimentos gourmet con menú servido a la mesa, servicio buffet, servicio por estaciones, 

servicio por islas, el menú incluye ocho platos fuertes, 14 tipos de postres, de los cuales 

el 14% corresponde a alimentos del área de “Comida saludable”. 

 Actualmente la cantidad de servicios prestados es de aproximadamente 4 servicios 

semanales por un valor de Q. 6,000.00 cada uno, para un total aproximado de 216 

servicios anuales. El costo de producción es de 33% sobre el valor aproximado de 

Q.6,000.00 precio por el cual se comercializa un servicio estándar para 100 personas. 

El servicio principalmente está integrado por la prestación del servicio de alimentación, 

desde postres hasta platos fuertes. Estas servidas en el sitio que el cliente determine; 

por ser producto perecederos cuentan con una vida útil reducida, por lo que el servicio 

debe ser prestado en un tiempo prudencial (máximo doce horas). Se cuenta con 

mobiliario adecuado para la prestación del servicio, así como equipo eficiente. 

 

                                            
2Estudio de mercado sobre restaurantes en Guatemala 2015, Gremial de restaurantes de Guatemala 
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Mobiliario Servicio buffet

Islas de postres Personal de servicio

Servicio de sonido e iluminación Decoración, critaleria y loza

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

BENEFICIOS  INCLUIDOS EN EL SERVICIO PRESTADO AÑO 2018

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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Promoción y Publicidad: 

 

La empresa funciona bajo el nombre de “ZAGHI´Z CAKE EVENTOS Y 

BANQUETES”, siendo esta la marca comercial por la cual el cliente le identificada. 

 

Eslogan. 

Para nuestra empresa se ha definido la frase “De lo bueno, lo mejor”. 

 

Logotipo. 

Para nuestra empresa, se ha definido utilizar un logotipo circular, en el fondo una 

imagen de un Cake, haciendo referencia a nuestro  nombre, el nombre corresponde al 

giro comercial del negocio. 
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Mecanismos y/o medios para llevar el producto a la atención de los posibles 

compradores (publicidad clásica, mercadeo.) 

Se hará publicidad en las redes sociales, en revistas del área metropolitana, publicidad 

de boca en boca y se distribuirán volantes con información de la empresa y sus 

servicios. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FACEBOOK INSTAGRAM

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

REDES SOCIALES
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Ideas básicas para presentar en la promoción. 

Se usaran lo que son los anuncios en redes sociales, volates con la información 

necesaria, a los clientes se les dará gorras con el logo de la empresa y stickers con el 

logo ubicación y teléfonos para que sea método de publicidad, también en el periodo 

de navidad se regalaran calendarios por la compra de productos. Promociones en las 

principales redes sociales. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TARJETAS Y STIKERS FACEBOOK

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis

PROMOCIONALES

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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Mecanismos de ayuda a la venta (promociones, material POP). 

Se elaboraran banners para ser exhibidos en actividades donde se reúnen potenciales 

cliente, como ferias culinarias. Así mismo durante estas actividades se colocara un 

pequeño local en el cual se obsequiaran pequeñas porciones de los productos que se 

ofrecen. 

 

 

 

 

 

 

Para dar a conocer la marca se 

obsequian muestras del producto

Material POP publicitario

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

PROMOCIONES Y PROMOCIONALES
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DIAGNOSTICO EMPRESARIAL 

 

Factores internos: 

 

1.  Accionistas. 

La empresa Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes fue establecida con capital aportado 

por dos accionistas, derivado de que es una empresa familiar se deduce que la 

inversión es realizada por miembros de la familia, por lo  que se considera una 

inversión tipo 3F (Family, Friends&Fools). 

La función gerencial es desarrollada por uno de los socios fundadores. Su función 

principal está centrada en la toma de decisiones y la supervisión del correcto 

funcionamiento de los procesos realizados por el resto de unidades involucradas en la 

prestación de un servicio, cumple con la mayoría de funciones administrativas de la 

empresa. 

 

2.  Empleados. 

Actualmente se cuenta con 13 personas para el funcionamiento del negocio, estos  

empleados se encuentran designados en cada una de las áreas funcionales de la 

empresa, siendo estas: área de gerencia, coordinación, servicios, transportes y 

compras. 
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Nombre del puesto
No. De 

personas
Función del puesto Salario

Gerente General 1 Gerenciamiento general del negocio. Q10,000.00

Coordinador de 

montaje y eventos.
1 Recepción y confirmación de eventos Q5,000.00

Jefe de Compras 1
Adquisición de productos para la realización

del servicio.
Q4,000.00

Jefe de cocina 1
Solicitud de insumos, coordinación de

personal para elaboración de los mismos.
Q5,000.00

Repostero 1 Elaboración de postres dulces y salados. Q3,000.00

Cocineros 2 Elaboración de alimentos. Q6,000.00

Capitán de servicio 1
Coordinación del servicio en el lugar del

evento.
Q4,000.00

Personal de 

servicio
3 Apoyo en la prestación del servicio. Q9,000.00

Transporte 1

Logística para la distribución de productos,

así como el transporte y resto de material

necesarios para el evento.

Q4,000.00

Auxiliar de 

transporte
1 Asistencia en actividades de transporte. Q2,500.00

Q52,500.00

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Pago total de nomina mensual

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

REPORTE EMPLEADOS Y NOMINA MENSUAL DEL AÑO 2018
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3.  Clientes. 

Actualmente se incursiona en tres áreas principales, siendo estas: colectividades e 

instituciones estatales, empresas y clientes unipersonales. 

 

Tipo de cliente Clientes
Porcentaje 

de compras

Colectividades e 

Instituciones Estatales 

Sindicato de Solidaridad y Trabajo del Organismo

Judicial.

Asociación de amigos de los animales.

Facultades de universidades privadas y públicas.

Confederación deportiva de Guatemala.

Colegios profesionales.

Instituciones Estatales, entre otros.

Empresas  Empresa Eléctrica.

Prensa Libre

 Telefónica, Tigo y Claro de Guatemala.

Grupo Cobán.

 Kellogs de Centroamérica.

Banrural.

Cementos Progreso.

Masesa, entre otros.

Particulares Bodas y aniversarios de bodas.

Bautizos, baby shower, cumpleaños, 15  años.

Despedidas de Solteros.

Primeras comuniones.

Servicios religiosos, primeras comuniones.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

45%

DETALLE DE CLIENTES Y SU PORCENTAJE DE COMPRAS

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

15%

40%
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4.  Proveedores. 

Se cuenta con proveedores en las áreas de alimentos y repostería, los cuales 

proporcionan los insumos necesarios para el desarrollo de la actividad económica. El 

formato de compra se basa en el método de inventario de justo a tiempo, pues se 

realizan conforme se presentan las necesidades de servicio. La adquisición de los 

insumos es al contado. 

 

 

                  Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

DETALLE DE COMPRAS POR SEGMENTO DE CLIENTES AÑO 2018

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Colectividades e Instituciones Estatales

Empresas

Particulares

Q194,400.00

Q518,400.00

Q583,200.00

Ventas Anuales de Q. 1.216,000.00

Colectividades e Instituciones
Estatales

Empresas Particulares

Monto de compra Q194,400.00 Q518,400.00 Q583,200.00

MONTO DE COMPRA POR SEGMENTO
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Nombre del 

proveedor

Imagen del 

Proveedor

Insumo 

proporcionado

% 

Comprado

Monto 

comprado

100% Q. 432,000.00

45%

Q. 43,200.00

Q. 194,400.00

10% Q. 43,200.00

20% Q. 86.400.00

Frutería y

Verdulería 

Santiago Atitlán

Frutas y 

Verduras

Totales

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis

10% Q. 43,200.00

5% Q. 21,600.00

10%

Procasa Carnes

Alfa y Omega Mobiliario

Victor 

Internacional

Moldes, 

capecillos, 

cortadores, 

figuradores.

House & Grenn
Cubertería y 

Cristalería

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES 

DETALLE DE COMPRAS A PROVEEDORES AÑO 2018

STEFF Repostería
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Factores externos: 

 

1.  Gobierno. 

a. En la Superintendencia de Administración Tributaria la empresa se encuentra 

registrada como empresa individual a nombre de Madelin  Lisbeth Zaghi 

Guevara con el nit 1212731-0.  

b. Para cumplir con lo estipulado por la normativa del Ministerio de Salud, se 

cuenta con tarjetas de salud del personal y licencia sanitaria. 

c. El Ministerio de Economía por medio de la Dirección de Atención y Asistencia 

al Consumidor solicita se cuente con un libro de quejas, por lo que se cuenta 

con dicho documento para su uso y consulta. 

 

2.  Economía. 

La empresa se encuentra catalogada en el segmento de comidas y restaurantes, en 

consecuencia se encuentra anexa a la Gremial de Restaurantes adscrita a la Cámara 

de Industria de Guatemala. 

 

3.  Geografía. 

La empresa cuenta con una sucursal central, la cual se encuentra ubicada en Avenida 

del Cementerio, 4ta. Avenida 27-51, zona 3 de la ciudad de Guatemala. Cuenta con 

instalaciones propias y su ubicación geográfica esta sobre la avenida principal de dicha 

zona. 
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4.  Demografía. 

La Ciudad de Guatemala, cuyo nombre oficial es Nueva Guatemala de la Asunción, es 

la capital y sede de los poderes gubernamentales de la República de Guatemala, así 

como sede del Parlamento Centroamericano. La ciudad se encuentra localizada en el 

área sur-centro del país. De acuerdo con el último censo realizado en la ciudad, en ella 

habitan 2.149.107 personas, pero considerando su área metropolitana de acuerdo al 

Instituto Nacional de Estadística, alcanza un estimado de 4.703.865 habitantes para 

2015, lo que la convierte en la aglomeración urbana más poblada y extensa de América 

Central.3 

 

 

 

 

 

 

                                            
3https://es.wikipedia.org/wiki/Ciudad_de_Guatemala 

      Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

POBLACIÓN GUATEMALTECA AÑO 2018
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            Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

POBLACION GUATEMALTECA ECONOMICAMENTE ACTIVA AÑO 2019

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

0
1000000
2000000
3000000
4000000
5000000
6000000
7000000
8000000 7114935

4768955

2345980

T
ÍT

U
L

O
 D

E
L

 E
J

E

ENCUESTA NACIONAL DE EMPLEOS  E INGRESOS INE-2019

POBLACIÓN
TOTAL

HOMBRES MUJERES

Series1 7114935 4768955 2345980

POBLACIÓN TOTAL
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5.  Tecnología. 

HORNO COMBITHERM MARCA ALTO-SHAAMMODELO CTP10-10E 
 

Combitherm® CT PROformance ™ Combi Horno / Vaporizador, eléctrico, sin 

caldera, encimera, (11) plancha de tamaño medio de 18 "x 13" o (11) capacidad de 

bandeja de hotel de tamaño completo de 12 "x 20" (1/1 GN), control PROtouchque 

posee interfaz con pantalla táctil simple e intuitiva, una gran pantalla e íconos que 

son fáciles de usar e identificar, software en inglés, francés, alemán, coreano, 

mandarín, ruso o español, con modos de vapor / convección / combi / 

recalentamiento, sonda de temperatura de un solo punto extraíble, USB con 

detección automática para el acceso de datos de HACCP, gestión de recetas y 

actualizaciones de software, (2) niveles de potencia, (4) modos de cocción, 

enfriamiento programable, ventilación de vapor SafeVent ™, CombiClean PLUS ™ 

con (5) niveles de limpieza, CoolTouch3 ™ ventana de vidrio, puerta con bisagras a 

la derecha, iluminación LED de alta eficiencia, (2) rejillas laterales con (11) rieles de 

soporte no inclinables, EcoSmart®, cULus, UL EPH Classified, CE, IPX5, EAC. 

 
 

  

 

Análisis: Actualmente la empresa no cuenta con equipos de cocción con tecnología 

digital que posibilita el control absoluto del proceso de cocción de alimentos en el área 

de cocina, por lo que dicho proceso se realiza con equipos desactualizados que operan 

bajo la supervisión de personal designado, para la determinación de tiempos y 

temperaturas de cocción, factor que provoca errores y genera merma en el producto 

terminado.  
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Principales Procesos: 

 

1.  Actividades Primarias. 

a. Cocina: El personal transforma los ingredientes recibidos, en los platillos y 

postres que se proveerán al cliente. 

b. Transportes: Actividad de traslado de productos terminados, equipos, así como 

personal hacia el evento. 

c. Montaje y Eventos: Realiza publicidad en redes sociales, promocionales en 

ferias gastronómicas y centros de afluencia, atención a clientes y coordinación 

de los eventos. 

d. Servicios: Atención especializada durante la realización del evento. Al finalizar 

el evento se realiza una  encuesta con el cliente para obtener retroalimentación. 

2.  Actividades Secundarias. 

a. Infraestructura de la empresa: Infraestructura propia, cuenta con áreas 

específicas para desarrollar cada una de las actividades relacionadas con el 

que hacer de la empresa. 

b. Gerencia General: Realiza actividades de dirección y Recursos Humanos, 

actividades financieras y control de los equipos con los que se cuenta recaen 

sobre la gerencia general. 

c. Compras: Realiza actividades de adquisición de insumos generales, así como 

la recepción de materias primas: Carnes, vegetales, y demás ingredientes para 

la realización de la comida en general. 

 



43 
 

Diagrama de la cadena de valor: 

 

 

 

 

      

      

      

    

 

 

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES  

CADENA DE VALOR  
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INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA 

GERENCIA GENERAL 

 COMPRAS 

COCINA TRANSPORTES 
COORDINACIÓN DE 

MONTAJE Y 
EVENTOS 

SERVICIOS 

ACTIVIDADES PRIMARIAS 

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis. 
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1.  Planeación. 

 

Objetivo 

Eficientización de los procesos relacionados con la prestación del servicio de Catering, 

su correcta producción y distribución de los productos ofrecidos. 

Para su cumplimiento se propondrá la compra de un horno industrial con tecnología 

digital, para el control eficiente del proceso de cocción de los alimentos terminados. 

Meta 

Reducir las mermas de productos terminados al controlar la temperatura y tiempo de 

cocción de los alimentos terminados. 

Para el correcto control de la situación general de la empresa se realiza un balance 

general para conocer el estado de situación patrimonial de la empresa. 
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ACTIVO

Activo Circulante

Caja y bancos 500,000.00Q     

Cuenta por cobrar

Inventario de insumos 432,000.00Q     

 932,000.00Q     

Activo Fijo

Maquinaria -Q                    

Equipo de computo 45,000.00Q        

Herramientas -Q                    

Vehiculos

Mobiliario y Equipo 120,000.00Q     

(-) Depreciación Acumulada Equipo de computo 14,998.50Q        

(-) Depreciación Acumulada Mobiliario y Equipo 24,000.00Q        

Total Activo Fijo 126,001.50Q     

Otros activos

Otros activos

Total Otros Activos -Q                    

TOTAL ACTIVO 1,058,001.50Q  

PASIVO

Proveedores 65,000.00Q        

Cuentas por pagar -Q                    

TOTAL PASIVO 65,000.00Q        

Patrimonio  

Utilidades Retenidas

Utilidad del Ejercicio 993,001.50Q     

Total de patrimonio 993,001.50Q     

SUMA DE PASIVO Y CAPITAL 1,058,001.50Q  

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis

BALANCE GENERAL AL 31/12/2018

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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2.  Organización. 

La empresa está integrada por cuatro áreas principales: Cocina, servicios, transporte 

y compras. Está a su vez están supervisadas por un área de coordinación de montaje 

y eventos, la cual responde a la Gerencia General. 

 

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES 

 

Elaborado por: Stefan Paolo Morazán Zaghi 

Autorizado por: Madelin Lisbeth Zaghi Guevara 

Fecha de elaboración: 21 de febrero de 2018. 

 

 

 

 

 

La empresa funciona con 13 personas, las cuales reciben un sueldo mensual, en 

relación a la función que desempeñan en el orden organizacional descrito. 

 

 

 

GERENCIA 
GENERAL

MONTAJE Y 
EVENTOS

COCINA SERVICIOS TRANSPORTES COMPRAS
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Nombre del 

puesto
Total

Salario 

Mensual
Salario Anual Bono 14 Aguinaldo

Total Nomina 

Anual

Gerente General 1 Q10,000.00 Q120,000.00 Q10,000.00 Q10,000.00 Q140,000.00

Coordinador de 

montaje y eventos.
1 Q5,000.00 Q60,000.00 Q5,000.00 Q5,000.00 Q70,000.00

Jefe de Compras 1 Q4,000.00 Q48,000.00 Q4,000.00 Q4,000.00 Q56,000.00

Jefe de cocina 1 Q5,000.00 Q60,000.00 Q5,000.00 Q5,000.00 Q70,000.00

Repostero 1 Q3,000.00 Q36,000.00 Q3,000.00 Q3,000.00 Q42,000.00

Cocineros 2 Q6,000.00 Q72,000.00 Q6,000.00 Q6,000.00 Q84,000.00

Capitán de 

servicio
1 Q4,000.00 Q48,000.00 Q4,000.00 Q4,000.00 Q56,000.00

Personal de 

servicio
3 Q9,000.00 Q108,000.00 Q9,000.00 Q9,000.00 Q126,000.00

Transporte 1 Q4,000.00 Q48,000.00 Q4,000.00 Q4,000.00 Q56,000.00

Auxiliar de 

transporte
1 Q2,500.00 Q30,000.00 Q2,500.00 Q2,500.00 Q35,000.00

Totales 1 Q52,500.00 Q630,000.00 Q52,500.00 Q52,500.00 Q735,000.00

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

REPORTE EMPLEADOS Y NOMINA MENSUAL DEL AÑO 2018

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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3.  Dirección. 

               a.  Gerencia General. 

Es la sección encargada del gerenciamiento de todos los aspectos relacionados con 

la administración de la empresa, su función principal está centrada en la toma de 

decisiones y la supervisión del correcto funcionamiento de los procesos realizados por 

el resto de unidades involucradas en la prestación de un servicio, cumple con la 

mayoría de funciones administrativas de la empresa. Su personal consta de una 

persona con funciones de gerente general. 

4.  Control. 

Durante las actividades de realización de los procesos necesarios para la prestación 

de un servicio, el encargado de cada área tiene como parte de sus funciones, el 

verificar que se cumplan con lo necesario para que cada una de las actividades se 

lleven a cabo con eficiencia y excelencia. Esto incluye desde el proceso de elaboración 

de alimentos, presentación personal del personal de servicio, hasta la eficiencia en la 

prestación del servicio en el lugar del evento. 

 

Una vez prestados los servicios, se implementara un método de retroalimentación para 

fortalecer las carencias del proceso, corregir y realizar las modificaciones necesarias, 

esto mediante la solicitud de un breve comentario por el cliente que ha requerido 

nuestro servicio. 

 

La empresa carece de un software especializado en el control de las actividades 

realizadas por todas las áreas de la empresa, por lo que dicha función y seguimiento 

de procesos se realiza de manera física por cada uno de los encargados de las áreas. 
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Formato de Encuesta. 
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5.  Ventas. 

Se estima que el total de ingresos para el sector de restaurantes asciende a Q6 mil 

633 millones4 del cual nuestra empresa factura anualmente un aproximado de Q.1, 

300.000, representando esto un 0.019% de la actividad económica generada por el 

mercado en el periodo. Se realizan un promedio de cuatro eventos a la semana. 

 

En relación al año 2020, cuyas ventas fueron por un total de Q. 1, 428,840.00 se espera 

un crecimiento del 5% para el año 2021, para un total de ventas por Q. 1, 500.282.00, 

lo que representan aproximadamente 0.023% de la actividad económica, con un total 

de 250 servicios prestados aproximadamente. 

 

 

 

 

 

 

 

                                            
4Estudio de mercado sobre restaurantes en Guatemala 2015, Gremial de restaurantes de Guatemala 

Segmento Ventas 2020

Estimación 5% 

de incremento 

para el año 2021

Ventas 2021

Colectividades Q214,326.00 Q10,716.30 Q225,042.30

Empresas Q571,536.00 Q28,576.80 Q600,112.80

Particulares Q642,978.00 Q32,148.90 Q675,126.90

TOTALES Q1,428,840.00 Q71,442.00 Q1,500,282.00

Elaborado por : Julio Adolfo Castillo Donis

PROYECCIÓN DE VENTAS PARA EL AÑO 2021

ZAGHIÍS CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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6.  Producción o Servicios. 

La empresa cuenta con instalaciones que estan segmentadas de manera que exista 

separación en cada una de las actividades realizadas. 

 

 

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES 

DISTRIBUCION GENERAL DE LAS INSTALACIONES 

 

 

Elaborado por: Julio Adolfo castillo Donis 
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Y TERMINACION Y TERMINACION
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RECEPCION Y 
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7.  Finanzas y Contabilidad. 

La empresa procesa registros de ventas y gastos, con los cuales se genera un estado 

de resultados, el cual indica cual es la utilidad anual obtenida. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cuenta Año 1

Ventas o Ingresos por Servicios 1,428,840.00Q  

(-) Costos ventas (costos variables ) 10,800.00Q       

(=)  Utilidad Bruta (Contribución marginal) 1,418,040.00Q  

(-) Gastos de operación

(-) Costos Fijos (sin depreciaciones) 533,600.00Q     

(-) Gastos por depreciaciónes 38,998.50Q       

(-) Gastos por Amortizaciones -Q                   

Total de gastos de operación 572,598.50Q     

Utilidad antes de Impuestos (UAI) 845,441.50Q     

(-) ISR 25% Regimen sobre utilidades 211,360.38Q     

Intereses por prestamo bancario -Q                   

Utilidad Despues de impuestos 634,081.13Q     

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

ESTADO DE RESULTADOS AL 31/12/2020

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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8.  Mercadeo. 

El mercadeo será realizado por la gerencia  general y la jefatura de servicios, quienes 

tomaran en cuenta para su manejo que Guatemala cuenta con una amplia oferta en 

concepto de opciones de mercadeo, desde redes sociales hasta medios impresos y 

digitales. Cuenta con televisión abierta y un sinnúmero de medios televisivos de paga, 

siendo esto una ventaja al momento de impulsar campañas de información para 

cualquier tipo de producto. 

 

9.  Logística Interna y Externa. 

 

Proveedores.

Elaborado por : Julio Adolfo Castillo Donis.

Crianza del 
ganado para 
producción 

carnica

Traslado a 
planta para 

procesamiento 
de carnes.

Traslado a 
centro de 

distribución

Despacho a 
cliente para 

elaboracion de 
productos 

terminados.

Traslado cliente 
final
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10.  Logística Interna y Externa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Producción.

Elaborado por: Julio adolfo Castillo Donis.

Compras 
realiza 

pedidos de 
insumos a 

proveedores

Compras
recibe los 
insumos 

solicitadosy 
traslada a 

cocina.

Cocina realiza 
el proceso de 
preparación 

de los 
alimentos y 
traslada a 
Servicios.

Servicios 
organiza el 

traslado de los 
alimentos, y 

envia por 
medio de los 

vehiculos de la 
sección de 
Transportes.

Entrega a 
cliente final
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11.  Tecnología y Sistemas. 

La empresa actualmente no cuenta con equipos con tecnología digital en el área de 

producción. Los equipos con los cuales se cuenta actualmente son convencionales y 

su funcionamiento no involucra aspectos tecnológicos. 

 

 

 

 

Especificaciones del equipo Imagen del equipo

Horno industrial a gas, de 12 bandejas, 

encendido automatico con chispero, motor 3/4 

HP con interuptores de encendido y de 

seguridad en puerta, modelo HCS-1200.

Amasadora Modelo SD-30N, marca Food 

Machine, capacidad de 50 libras.

Freidora eléctrica, modelo EF-102, marca Food 

Machine, control de temperaturas gradual, timer 

integrado.

Estufa a gas, marca Food Machine, 

Seis parrillas, dos hornos y plancha

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

EQUIPO EN AREA DE PRODUCCIÓN

ZAGHÍ S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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ANALISIS FORTALEZAS, OPORTUNIDADES, DEBILIDADES Y AMENAZAS 

 

1.  Fortalezas. 

a. Variedad de menús a ofrecer, con 8 platos fuertes y 16 diversos postres a elegir. 

b. Menor costo en relación a los servicios gourmet, con un margen de 40% menor, 

esto comparado con el costo de Q. 100.00 que vale un plato fuerte de la 

competencia. 

c. Bajo costo de insumos, con 33% de costo en relación al precio del servicio, lo 

que nos proporciona un 67% de rentabilidad. 

 

2.  Oportunidades. 

a. Equipo con capacidad para mayor producción a la actualmente realizada, 

actualmente se realiza producción de alimentos para 216 servicios, teniendo 

capacidad de producción hasta de 250 servicios. 

b. Crecimiento y expansión del mercado del 3.5% en relación al año 2017. 

c. Aprovechamiento de nuevos productos en el menú, con base en el surgimiento 

de nuevas tendencias alimenticias, lo que actualmente comprende un 20% del 

menú. 
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3.  Debilidades. 

a. Ausencia de un sistema que permita un manejo de la información y procesos 

de manera integrada. 

b. Mermas de productos terminados por 18%, que equivale a Q. 240,000.00 

anuales. 

c. Equipo de producción antiguo y desactualizado, sin funciones tecnológicas que 

permitan controlar temperaturas y tiempos, lo que incrementa en 30 minutos el 

periodo de cocción, de una hora y media en los equipos modernos actuales a 

dos horas con el equipo antiguo, lo que representan Q. 1,350.00 al año en 

consumo de gas. 

d. Los vehículos de transportes generan una merma de producto terminado por 

mal manejo y traslado de 1% debido a equipo de transporte no cuenta con las 

características adecuadas para el traslado de alimento, lo que representa una 

pérdida de Q. 12,960.00 al año. 
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4.  Amenazas. 

a. Competencia desleal, pues en algunos segmentos de ofrecen servicios de 

menor costo, pero con menor calidad. 

b. Ingreso de nuevos competidores al mercado, con 6.64 de crecimiento anual, lo 

que representa un aproximado de 22,000 nuevos negocios en el segmento 

alimenticio. 

c. Reducción de servicios solicitados, derivado de las restricciones impuestas por 

el Gobierno de la República derivado de la pandemia mundial Covid-19. 
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PRINCIPALES PROBLEMAS EMPRESARIALES (10) 

 

Como resultado del análisis FODA practicado se determinan los principales problemas: 

1. El área de cocina de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes presenta perdida por 

merma de productos terminados del 18% que representa un monto de Q. 

240,000.00 durante el año 2019, por errores en la cocción de los alimentos, 

derivado de la antigüedad de los equipos de cocción, lo que impide cumplir con 

el 1% de pérdida considerada por la empresa. 

2. Las áreas administrativas y de producción de Zaghi´s Cake Eventos y 

Banquetes presentan errores en los controles administrativos y de seguimiento 

de procesos en todas las áreas relacionadas en los procesos para la prestación 

de un servicio, lo que genera errores en 36 requisiciones de insumos realizadas, 

siendo esto el 16.66 % de las 216 realizadas durante los años 2018 y 2019, por 

una deficiente comunicación entre las diferentes áreas de la empresa por la 

ausencia de un sistema de control administrativo especializado, imposibilitando 

un correcto seguimiento y desempeño de las actividades realizadas. 

3. El área de compras de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes realiza requisiciones 

erróneas con un incremento del 18%, lo que equivale a Q. 360.00 en los 

insumos adquiridos por servicio prestado, esto representa compras en exceso 

por Q. 77,760.00 al año, por los pedidos realizados durante el año 2019, 

derivado de la merma originada en el área de cocina por merma de productos 

por equipos antiguos que provocan sobre cocción de productos terminados, lo 

cual genera una pérdida importante de insumos anualmente. 

4. En el área de transportes de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes se presenta 

una pérdida de producto terminado del 1% equivalente a Q. 60.00 por servicio 

prestado, lo anterior representa una pérdida de Q. 12,960.00 anualmente 

durante el año 2019, por mal manejo y traslado de productos terminados, debido 

a la fragilidad de los mismos y que los vehículos no cuentan con las 

características adecuadas para el traslado de alimentos, lo que impide cumplir 

con el 1% de pérdida considerada por la empresa. 
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5. En el área de cocina de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes se presenta 

desactualización de los equipos de producción, ya que en el mercado 

actualmente se encuentran equipos con mejor tecnología, la cual nos permitiría 

que los recursos gastados sean menores, reduciendo las mermas de producto 

terminado del 18% actual al 1% esperado, representando esto porcentaje Q. 

240,000.00 durante el año 2019, por productos que se queman durante la 

cocción derivado de que los equipos actuales están desactualizados y no 

cuentan con tecnología y funciones digitales, lo que impide cumplir con el 1% 

de pérdida considerado por la empresa.  

6. En el área de cocina de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes los hornos 

presentan gasto de gas mayor que los equipos de cocina actuales, lo que 

representa un gasto de Q 1,350.00 durante el año 2019, esto derivado a que el 

proceso consume un 25% más de tiempo de cocción, a consecuencia de que 

los equipos actuales realizan la cocción en 2 horas y los nuevos en 1 hora y 

media, lo que nos permitiría obtener un ahorro de activos y tiempo. 

7. El área de cocina de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes presenta ausencia de 

equipos tecnológicos eficientes para la conservación de productos terminados 

fríos y calientes, lo que genera una merma en postres fríos de 2%, por un monto 

de Q30.00 por servicio prestado, y un total de  Q. 6,480.00 durante el año 2019, 

a consecuencia de la perdida de consistencia forma de los mismos ya que no 

se cuenta con equipos para productos fríos eficientes  para mantener la 

integridad de los mismos, lo que impide cumplir con el 1% de pérdida 

considerado por la empresa.  

8. El área de transportes de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes presenta ausencia 

de vehículo adecuado para transporte de mobiliario, lo que implica la 

subcontratación del servicio y representa un gasto de Q.100.00 por servicio 

prestado y un aproximado de Q. 21,600.00 anualmente durante el año 2019, los 

vehículos actuales no cumplen con la especificaciones para este tipo de trabajo, 

ya que los actuales son para transporte de insumos, producto terminado y 

personal, lo que genera un gasto adicional a la empresa. 
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9. El área de cocina de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes presenta la ausencia 

de equipos eficientes para la conservación de frutas y verduras, lo que genera 

una merma de 10%, por un monto de Q.200.00 en 11 de los 216 servicios 

prestados, y un total de  Q. 2,200.00 durante el año 2019, a consecuencia de la 

descomposición por no poder conservarse en una temperatura adecuada ya 

que no se cuenta con equipos para conservar la integridad de los mismos, lo 

que impide cumplir con el 1% de pérdida considerado por la empresa. 

10. El área de cocina de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes presenta perdida por 

merma de panadería del 2% que representa un monto de Q. 4,800.00 durante 

el año 2019, por errores en la cocción de los productos de panadería, derivado 

de la antigüedad de los equipos de cocción, lo que impide cumplir con el 1% de 

pérdida considerada por la empresa. 
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA EMPRESARIAL 

 

El área de cocina de Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes presenta perdida por merma 

de productos terminados del 18% que representa un monto de Q. 240,000.00 durante 

el año 2019, por errores en la cocción de los alimentos, derivado de la antigüedad de 

los equipos de cocción, lo que impide cumplir con el 1% de pérdida considerada por la 

empresa. 

 

 

Diagrama del proceso actual: 

 

 

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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ANALISIS DEL PROBLEMA 

 

1.  Análisis de causa y efecto. 

 

Principales problemas: 

a. Hornos industriales antiguos y desactualizados sin tecnología digital. 

b. Ausencia de un sistema de control de procesos u administrativo. 

c. Requisiciones mal elaboradas. 

d. Vehículos sin condiciones adecuadas para transporte de productos 

e. Mal manejo de Insumos perecederos. 

 

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Diagrama de Ishikawa (analisis de causa y efecto)

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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2.  Análisis de Pareto. 

 

 

 

No. Queja Tipo de queja Frecuencia
Frecuencia 

acumulada
Porcentaje

Porcentaje 

acumulado

Q1 Alimentos con sobre cocción. 54 54 55% 55%

Q2
Alimentos no cocinados 

completamente
15 69 15% 69.70%

Q3
Alimentos no agradables visualmente 

por traslado  inadecuado.
10 79 10% 79.80%

Q4

Alimentos fríos con pérdida de su 

forma e integridad por falta de 

congelación constante.

10 89 10% 89.90%

Q5
Entrega de mobiliario con poco tiempo 

para su correcta instalación.
5 94 5% 94.95%

Q6
Mal servicio prestado por personal de 

servicio.
5 99 5% 100.00%

99 100%

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Aumento del 25% de quejas recibidas durante el año 2020 en relación al año 2019.

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Totales

         Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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Causas del problema: 

Derivado del análisis del problema empresarial se refleja un serio inconveniente 

derivado de la desactualización de nuestros equipos de producción, los cuales 

derivados de su antigüedad generan mermas en el producto terminado. 

 

Hallazgos: 

El proceso de cocción de alimentos realizado en los hornos actuales, generan una 

merma estimada en 18% de los 216 servicios prestados anualmente, lo que representa 

una pérdida de Q. 240.000.00 anuales. 

 

Evidencias: 

 

Producto quemado Producto crudo

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis

Causa: El equipo de cocción presenta constantes variaciones en temperaturas 

las cuales generan que el producto presente sobrecocción o falta de cocción.

EVIDENCIA DE MERMA DE PRODUCTOS DURANTE EL AÑO 2020

ZAGHÍ S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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ANALISIS DE LA SOLUCIÓN 

 

Análisis de los requerimientos operativos: 

 

 

Análisis de los requerimientos técnicos 

 

 

REQUERIMIENTOS OPERATIVOS

Horno industrial eléctrico.

Control con tecnología digital.

Software en idioma español.

Conexión USB para acceso a datos.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Elaborado en acero inoxidable

Capacidad de 10 bandejas

Puerta con ventana de cristal

Limpieza automática

Dimensiones: Frente 1.5 m, fondo 2 m, alto 2.5 m.

Peso máximo: 500 kg.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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Análisis de los requerimientos legales: 

 

 

 

 

Análisis de los requerimientos ambientales: 

 

 

 

 

 

REQUERIMIENTOS LEGALES

Empresa establecida en Guatemala.

Producto con garantía mínima de un año.

Emisión de facturas autorizadas.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

REQUERIMIENTOS AMBIENTALES

Equipo con salida de datos HACCP.

Sistema de recolección de desechos líquidos.

Sistema de prevención y purga de vapor.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Tecnología para reducción de consumo de agua y energía 

eléctrica.
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Análisis de los requerimientos financieros: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REQUERIMIENTOS FINANCIEROS

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Relación costo-beneficio debe ser positiva para aprobar la 

inversión.

Costo del equipo debe ser menor al monto de  

Q.240,000.00,  determinado en los hallazgos  y evidencias 

identificadas en el comparativo de costos.
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PLANTEAMIENTO DE LA SOLUCIÓN 

 

El Departamento de Cocina de la Empresa Zaghi´s Cake Eventos y Banquetes debe 

sustituir su equipo de cocción actual por Horno Alto-Shaam Modelo CTP10-10E con 

tecnologia digital, Software de cocción inteligente y datos HACCP para la elaboración 

de alimentos, con el proveedor AMSA, con una inversión de Q.176,289.83, para reducir 

del 18% en perdidas y desperdicios de materia prima equivalente a Q.240,000.00 

anual, a partir de septiembre del año 2021. Y asi cumplir con 1% en conceptos de 

perdidas y desperdicios de materia prima. 

Con la adquisición de este equipo se pretende solventar el margen de merma en 

producto terminado, merma que es generada por la antigüedad de los equipos y su 

constante variación en tiempos y temperaturas de cocción, este nuevo equipo nos 

permitirá tener acceso a una amplia variedad de menús preestablecidos, así como el 

control total del proceso de cocción de los alimentos. 
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ANALISIS DE LA SOLUCIÓN 

 

Análisis de los requerimientos operativos: 

 

 

Análisis de los requerimientos técnicos: 

 

 

REQUERIMIENTOS OPERATIVOS

Control Protouch, interfaz con pantalla táctil intuitiva.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Horno industrial eléctrico a 220 watts marca COMBITHERM 

CTP10-10E.

Software en idioma español, francés, ingles, alemán, 

coreano, mandarín y ruso.

Conexión USB con conexión automática para el acceso a 

datos de HACCP, gestión de recetas y actualización de 

software.

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Elaborado en acero inoxidable, interior recocido brillante.

Ventana de cristal triple en puerta.

Dimensiones: Frente 0.906 m, fondo 1.053 m, alto 1.53 m.

Peso: 283 kg.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Capacidad de 10 bandejas de tamaño completo con diez 

rieles de apoyo no inclinables y 1 fila de profundidad.

Limpieza completamente automatizada de CombiClean 

Plus con 5 niveles de limpieza. 
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Análisis de los requerimientos legales: 

 

 

 

Análisis de los requerimientos ambientales: 

 

REQUERIMIENTOS LEGALES

Garantía de 1 año en partes contra defectos de fabrica.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

AMSA, empresa Guatemalteca establecida en Avenida 

Reforma 16-30 Zona 9, ciudad capital, Nit 3308190-5.

Facturas cambiarias electrónicas emitidas con el nombre 

de Equipos y Suministro Hoteleros, S.A. Nit 3308190-5.

REQUERIMIENTOS AMBIENTALES

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Equipo con puerto USB para acceso a datos HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Points).

Tecnología EcoSmart® para un consumo reducido de 

energía y agua.

Sistema automático de recolección de grasa, bandeja 

interior de recolección de goteo y recipiente de recolección 

de grasa con válvula de cierre.

Equipo con sistema SafeVent™ proporciona la purga 

automática de vapor al final del ciclo de cocción.



72 
 

Análisis de los requerimientos financieros: 

 

 

 

 

DESCRIPCION

Horno con tecnología digital y Software de cocción 

inteligente con datos HACCP 22,837.19 1 22,837.19 7.71942 176,289.83

176,289.83

El proveedor incluye el traslado, la instalación y capacitación del personal que tendrá a cargo el manejo de la maquinaria.

Referencia al tipo de cambio de acuerdo al Banco de Guatemala..

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

TOTAL…….Ciento setenta y seis mil doscientos ochenta y nueve quetzales con 83 centavos.

DETALLE DE LA INVERSION INICIAL

PRECIO 

UNITARIO 

U.S.D. $ CANTIDAD TOTAL U.S.D. $

TIPO DE CAMBIO 

S/BANGUAT TOTAL Q.
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DETALLE DE LA INVERSION:

DESCRIPCION EN QUETZALES

Horno con tecnología digital y Software de cocción 

inteligente con datos HACCP 176,289.83

TOTAL…….Ciento setenta y seis mil doscientos 

ochenta y nueve quetzales con 83 centavos. 176,289.83

El proveedor realiza la instalación, la capacitación del personal operativo, y 

verifica el funcionamiento de las maquinas.

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

FACTIBILIDAD FINANCIERA
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DESCRIPCION

Horno con tecnología digital y Software de cocción inteligente con datos 

HACCP 176,289.83

Capital propio  (INVERSIONES) 50% 88,144.92

Préstamo Bancario (50%) 88,144.92

CONCEPTO

Banco

Tasa

Monto del préstamo en (Q.) 88,144.915

Plazo

MENSUAL ANUAL

Intereses Promedio 401.77 4,821.266

Abono a capital promedio 2,448.47 29,381.64

Pago de Intereses  (5 años) 14,463.80

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

PROPUESTA DE FINANCIAMIENTO

TABLA DE AMORTIZACIONES PRESTAMO

10%

3 años

EN QUETZALES

BANRURAL

VALORES

CONCEPTO MENSUAL ANUAL

Aumento de mermas en concepto de productos dañados durante el 

proceso de cocción. 20,000.00 240,000.00

TOTALES 20,000.00 240,000.00

CONCEPTO MENSUAL ANUAL

Depreciaciones 2,938.16 35,257.97

Mantenimientos  750.00 9,000.00

Intereses sobre préstamo 401.77 4,821.27

Amortización de préstamo 2,448.47 29,381.64

Electricidad 600.00 7,200.00

TOTALES 7,138.41 85,660.87

EFECTO NETO 12,861.59 154,339.13

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

COSTO CON PROYECTO

COMPARATIVO DE COSTOS

COSTO SIN PROYECTO
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MES INVERSIÓN BENEFICIO
BENEFICIO 

ACUMULADO

0 176,289.83Q    

1 12,861.59Q            12,861.59Q      

2 12,861.59Q            25,723.18Q      

3 12,861.59Q            38,584.77Q      

4 12,861.59Q            51,446.36Q      

5 12,861.59Q            64,307.95Q      

6 12,861.59Q            77,169.54Q      

7 12,861.59Q            90,031.13Q      

8 12,861.59Q            102,892.72Q    

9 12,861.59Q            115,754.31Q    

10 12,861.59Q            128,615.90Q    

11 12,861.59Q            141,477.49Q    

12 12,861.59Q            154,339.08Q    

13 12,861.59Q            167,200.67Q    

14 12,861.59Q            180,062.26Q    Recuperación de inversión

15 12,861.59Q            192,923.85Q    

16 12,861.59Q            205,785.44Q    Recuperación del la inversión

17 12,861.59Q            218,647.03Q    

18 12,861.59Q            231,508.62Q    

19 12,861.59Q            244,370.21Q    

20 12,861.59Q            257,231.80Q    

21 12,861.59Q            270,093.39Q    

22 12,861.59Q            282,954.98Q    

23 12,861.59Q            295,816.57Q    

24 12,861.59Q            308,678.16Q    

25 12,861.59Q            321,539.75Q    

26 12,861.59Q            334,401.34Q    

27 12,861.59Q            347,262.93Q    

28 12,861.59Q            360,124.52Q    

29 12,861.59Q            372,986.11Q    

30 12,861.59Q            385,847.70Q    

31 12,861.59Q            398,709.29Q    

32 12,861.59Q            411,570.88Q    

33 12,861.59Q            424,432.47Q    

34 12,861.59Q            437,294.06Q    

35 12,861.59Q            450,155.65Q    

36 12,861.59Q            463,017.24Q    

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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Descripcion Inversion incial año 1 año 2 año 3 año 4 año 5 CUADRO 6
Costo total (inversion+costo actual) 176,289.83Q        240,000.00Q     240,000.00Q        240,000.00Q             240,000.00Q        240,000.00Q        

Costo PROPUESTO 85,660.87Q       85,660.87Q           85,660.87Q               85,660.87Q          85,660.87Q          

Beneficio Neto 154,339.13Q        154,339.13Q     154,339.13Q        154,339.13Q             154,339.13Q        154,339.13Q        

Acumulado 154,339.13Q     308,678.27Q        463,017.40Q             617,356.53Q        771,695.67Q        

Año Año
Flujos de 

efectivo
Valor Presente

Tasa de interes 

anual
10%

0 0 176,289.83-Q     176,289.83-Q        

1 1 154,339.13Q     Q140,308.30 CUADRO 7
2 2 154,339.13Q     127,553.00Q        

3 3 154,339.13Q     115,957.28Q        

4 4 154,339.13Q     105,415.70Q        

5 5 154,339.13Q     95,832.46Q           

VALOR PRESENTE Q408,776.91 CUADRO 8
VALOR PRESENTE NETO (VAN) Q408,777.01

Tasa interna de retorno TIR 83%

TREMA: CUADRO 9
TASA DE INFLACION 5.20%

TASA BANCARIA 10%

TASA DE RIESGO 1%

UTILIDAD 15%

TREMA 31.20%

10%

ZAGHI´S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

REQUERIMIENTOS FINANCIEROS

El proveedor ofrece equipo por valor de Q. 176,289.83.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

La relación costo-beneficia indica que la misma es de 4.37, 

por lo que es factible la realización de la inversión.
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ANALISIS DE LA DECISION 

 

Se realiza una evaluación de las 3 soluciones propuestas por los proveedores, MDT 

Internacional, S.A. por $. 26,323 o Q. 203,164.07 al cambio del día de emisión de la 

cotización, AMSA por Q. 176, 289.83, y ABCO, S.A., por Q. 101,806.00. 

Se realizó evaluación de los factores definidos para la determinación del proveedor 

que ofrece las especificaciones que se necesitan en el equipo, determinando que el 

proveedor AMSA cumple con los requerimientos establecidos. 

 

 

 

 

 

 

NO. COTIZACION
OFERTA DEL 

PROVEEDOR

PUNTEO 

OBTENIDO

1 Q. 203,164.07 76.24

2 Q. 176,289.83 85.17

3 Q. 101,806.00 79.16

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

MDT Internacional, S.A.

AMSA.

ABCO.

PROVEEDORES QUE PRESENTAN COTIZACION

ZAGHÍ S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

NOMBRE DEL PROVEEDOR
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NO. FACTOR

PUNTEO 

ASIGNADO

1 Precio 35

2 Especificaciones tecnicas 30

3 Garantia 10

4 Soporte técnico 10

5 Capacitacion 5

6 Tiempo de entrega 5

7 Experiencia 5

100

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

ZAGHÍ S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

FACTORES DEFINIDOS PARA DETERMINACION

TOTAL DE PUNTUACIÓN

NO. FACTORES COTIZACIÓN 1 COTIZACIÓN 2 COTIZACIÓN 3

1 Precio 17.54 20.17 35

2 Especificaciones técnicas 30 30 15

3 Garantía 10 10 10

4 Soporte técnico 10 10 10

5 Capacitación 5 5 0

6 Tiempo de entrega 0.1 5 5

7 Experiencia 3.6 5 4.16

76.24 85.17 79.16

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

VARIABLES

Total de Ponderación

ZAGHÍ S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
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CONCLUSIONES 

 

1. La propuesta es rentable porque se obtiene un beneficio mensual de Q. 

12,861.59 y anual de Q. 154,339.13, y una tasa interna de retorno de 83%. 

2. El proyecto debe ser aceptado derivado de la consideración de que el TIR de 

83% es mayor al TREMA establecido de 31.20. 

3. El periodo de recuperación se estimó en 1 año, 1 mes y 21 días. 
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RECOMENDACIÓN 

 

Se recomienda hacer efectiva la realización del proyecto presentado, para el cual se 

realizaría una inversión de Q. 176,289.83 para la empresa Zaghi´s Cake Eventos y 

Banquetes, esto a partir del 01 de septiembre del año 2021. El financiamiento externo 

seria el financiamiento propuesto derivado de que se ofrece una tasa de interés del 

10%, con un periodo de recuperación de 1 año, 1 mes y 21 días. 
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ANEXOS 

 Resumen ejecutivo. 

 

 

 



84 
 

 

 

 



85 
 

 

 

 

 

 



86 
 

 

 

 

 



87 
 

 

 

 

 

 



88 
 

 

 

 

 

 



89 
 

 

 

 

 

 



90 
 

 

 

 

 

 



91 
 

 

 

 

 



92 
 

Cotizaciones y fichas técnicas. 

               a.  Cotización No. 1. 
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f. Cotización  No. 2. 
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g. Cotización No. 3. 
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FICHA INFORMATIVA DE LAS 3 COTIZACIONES "SOLUCIÓN TECNOLOGÍCA"

NIT Nombre Cuál es la solución tecnológica Precio  Se incluye la Dirección Teléfono Correo electrónico

Proveedor Proveedor ofrece el proveedor Ficha Técnica Si/No Proveedor Proveedor Proveedor

No. 1 2524827-8 MDT INTERNACIONAL, S.A.
HORNO RATIONAL

MODELO ICOMBIPRO 201G
Q203,164.07 SI

Blvd. Los Proceres 10-50 

Zona 10 Plaza La Villa Local 

201 Guatemala

PBX: 2495-1111 informacion@tecnochef.com.gt

No. 2 3308190-5 AMSA Horno Alto‐Shaam Model No. CTP10‐10E Q176,289.83 SI

Avenida Reforma 16‐30 Zona 

9

Guatemala

(502) 2203‐3800 INFO@AMSAGT.COM

No. 3 1493831-6 ABCO, S.A.
HORNOCOMBI STEAMER EASY TOUCH 

6.10 ELECTRICO
Q101,806.00 SI

30 Avenida 5-53, Zona 7, 

Colonia Tikal I, Guatemala
(502) 23882222 info@abco.com.gt

Cotización
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Fuentes de consulta. 
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