NIVERSIDAD UNIVERSIDAD GALILEO

La Revolucion en la Educacion

(itto  IDEA

UNIVERSIDAD GALILEO
FACULTAD DE INGENIERIA DE SISTEMAS, INFORMATICA
Y CIENCIAS DE LA COMPUTACION
INSTITUTO DE EDUCACION ABIERTA

GESTION EMPRESARIAL

“Tecnologia para coccion de alimentos en Zaghi's Cake Eventos y Banquetes”

PRESENTADO POR:
Julio Adolfo Castillo Donis
Carné IDE14002641

Previo a optar el grado académico de:
LICENCIATURA EN TECNOLOGIA Y ADMINISTRACION DE EMPRESAS
Guatemala, 30 de Junio de 2022
CODIGO DE APROBACION: 74-300622



INDICE

INTRODUGCCION ...ttt e e e e e e e e e e e e e enn s 8
OBUJIETIVOS ...ttt e e e e et e e e e b e e e e e e e aee 9
ZAGHIS CAKE EVENTOS Y BANQUETES. ... 10
1Y TS o] o P PPEUPPUPPPPRURPP 10

RV 453 o o TP PTPPPPP 10
(@] o] T=3 1170 13 10
Y= 1 (T o | L TP SUPPPPPP 11
RECUIS0OS HUMENOS: .....ooviiiiiiiiii e 18
(@ o =T To | ir= 1 4= o 20

B IC=T3 o] (oo | - ST 21
Principales CHENLES: ........uuiiee e e e 23

1Y 1T foF=To [0 Lo PP PP SPPPPPPP 24
(@] 001 o1] (=] o (o3 - LSS 24
ProducCtoS 0 SEIVICIOS ......ccoeiiiiiiiiiie ettt e e e e 25
Promocion y PUblicidad: ..o 27
DIAGNOSTICO EMPRESARIAL ... 31
FaCLOreS INTEINOS: ...coii ettt e e e e e e e 31
L. ACCIONISTAS. ...iiiiiiiiiiittt ettt e e ettt e e e e e 31

2. EMPIEATOS. .. oo 31

3. ClIBNTES. ettt 33

N S (0)VZ=T=10 (o] (<1 TR 34



[T (0] (S =) =] 101N 36

I CTo] o] (=1 ¢ [0 TR TP 36
P oo ] 0 (o]0 11 F- P PP PUUPPPPPPPRPP P 36
G T €= To o | - 1 - VU 36
4. DeMOQGIafia. ..coooeiieeeeeee e 37
T I =Tl [0 ] 0o |- U 39
PriNCIPAIES PrOCESOS: ...coviiiiiiiiiiie e 42
1. Actividades PrimariasS. ........coooeeiiiiiiiiiiiii e 42
2. ACtiVIdAdesS SECUNAIIAS. .........uuuurriiiiiiiiiiiiiiiiieie ettt e e e 42
Diagrama de la cadena de Valor: ..........coooiiiiiiiiiiiiii e 43
L. PIANEACION. ...ttt 44
2. OrganiZacCiOn. ........ooii ittt a e 46
K T B ] =Yool (o] PO UPUPPPUTRPPRPPP 48
A, CONLIOL oottt 48
TV =T 0] = 1T 50
6. ProduCCiONn O SEIVICIOS. .......uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiieeieie ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e 51
7. Finanzas y Contabilidad. ..........ccoooeiiiiiiiiieee e 52
8. IMEICAURO. ... 53
9. Logistica Interna y EXIErNa........coooeiiiiiiiii i 53
10. Logistica Internay EXIErNa........cooooiiiiiiiiiiiiiiieiieeee e 54
11. Tecnologia y SIStEMAS. .......oiiiiiiiiiie e e 55

ANALISIS FORTALEZAS, OPORTUNIDADES, DEBILIDADES Y AMENAZAS...56

1.
2.

3.

FOMTAIEZAS. .. cneeee e e e 56
1@ 0o (8] ] o F=To =1 3R 56
(D12 o116 F= Lo (<3 TAN TP 57



N AN 1 4 1Y 4 1= V4 L= TP 58

PRINCIPALES PROBLEMAS EMPRESARIALES (10) ....ooveiieiiiieeeeeeiie e 59
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA EMPRESARIAL ......c.coiiiiiiiiieeeeee, 62
Diagrama del proceso actual: ..........cccouuuiiiiiiiiiiiie e 62
ANALISIS DEL PROBLEMA ...t 63
1. Analisis de causay efeCtO. ........ccuiiiieiiiiiiii e 63

2. ANAIISIS 08 PaAretO. .....cooiiiiiiiiiiieeee ettt 64
Causas del Problemas: ..........o i 65

[ F= 1L F= 0 01T 65
EVIAENCIAS ... 65
ANALISIS DE LA SOLUCION ....ooviiieceieceeee et eve et ene s 66
Analisis de 10s requerimientoS OPEratiVOS: ..........eveeeiriiiiiieiiaeeeeaaeee e 66
Analisis de 10S requerimientos tECNICOS ........uuurrrriiiiiiiiiiiieieeeee e 66
Andlisis de los requerimientos [€gales: ..........cooevviiii i 67
Analisis de los requerimientos ambientales: ... 67
Andlisis de los requerimientos fiNANCIEroS: .........ccccvvvviiiieeeieiie e, 68
PLANTEAMIENTO DE LA SOLUCION ......ooviiiieeeiececeeeeee e 69
ANALISIS DE LA SOLUCION ......ooiiiitiecieecee ettt 70
Andlisis de los requerimientos OPErativos: .........cccecevveiviiieeeeeiie e, 70
Analisis de 10S requerimientos tECNICOS: .......uuuririiiiiiiiiieiieeeeee e 70
Andlisis de los requerimientos 1egales: ..........oouiieiiiiiiiiie e, 71
Andlisis de los requerimientos ambientales: ............ccovviiiiieeiiiiie e 71
Analisis de los requerimientos fiNANCIEroS: ...........cueviiiiiiiiiiiiiiii e 72
ANALISIS DE LA DECISION ...ooiiiiiiiie e e e 79

CONCLUSIONES ... et e e e e e e 81



RECOMENDACION ......oouiitiiieite ettt ettt 82

ANEXOS ... ittt e et e e e e e e e aaeaeeeaaraa————_ 83
RESUMEN ©JECULIVO. ...cvviiiiii et e e e e e e e e e 83
Cotizaciones y fichas tECNICAS. ........ccooovviiiiiii i 92

FUENIES B CONSUIAL «.eeeeeieee e e 114



INTRODUCCION

En el ambiente empresarial, el realizar eventos se ha vuelto un estilo de direccién,
aprendizaje y capacitacion para cada ocasion de acuerdo al mensaje que se quiera
transmitir y a qué tipo de personas se quiera llegar. Dentro de estos eventos esta
presente el tema de los servicios alimentarios, actualmente llamado catering, ya sea
con alimentos sdlidos o solamente con bebidas, los cuales, siempre tendran un papel
protagonico en cada momento y seran el centro de atencion 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 ambientacion, es decir los factores que hacen posible que un

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

El presente proyecto de graduacion pretende dar a conocer cuéales son los factores
actuales que representan problemas para el correcto funcionamiento de la empresa
en todas sus areas, asi 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 implementacién de
soluciones técnicas tecnoldgicas que permitan solventar los errores cometidos, y
permitan a la empresa realizar las correcciones necesarias para acrecentar la
optimizacién en sus procesos y en consecuencia la maximizacion de los recursos

disponibles.



OBJETIVOS

1. Analizar en el area de cocina el actual proceso realizado durante la coccién de
los alimentos y determinar los factores que determinan la perdida de productos
terminados para reducir el indice de mermas de producto terminado derivado

de errores en el proceso de coccion de los alimentos.

2. ldentificar las ventajas de realizar la adquisicion de equipo para la
implementacién de un sistema de gestion empresarial y evidenciar todos los

aspectos relacionados con la funcionalidad de esta implementacion.



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 elaboracion, distribucién y comercializacion de
productos alimenticios. La empresa se constituyé bajo la razon social de Helados
Maria Fernanda, siendo su propietaria Madelin Lisbeth Zaghi Guevara. Su

constitucién fue mediante aporte de dos accionistas con mismo capital.

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

realizacién de eventos publicos o privados.

Mision:
Ser el lider del mercado nacional de empresas de catering, brindando opciones de
mend y servicios innovadores, con altos estandares de calidad en nuestros

productos, satisfaciendo totalmente las necesidades y exigencias de nuestros

clientes.
Vision:
Brindarles a nuestros clientes una experiencia culinaria Unica, poniendo en practica la
innovacion y la creatividad en la elaboracién de nuestras opciones de menud y

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

reflejar el saber hacer.

Objetivos:

Eficientizacion de los procesos relacionados con la prestacion del servicio de Catering,

su correcta produccion y distribucion de los productos ofrecidos.

Para su cumplimiento se propondra la adquisicion de un horno industrial tecnolégico y

programacion digital para el control preciso del proceso de coccidn de alimentos.
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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 estd cobrando la competencia, y esforzandose para
alcanzar o mejorar esos precios. A veces a esta estrategia se la conoce como la
estrategia del precio mas bajo posible, o estrategia del lider del bajo precio. La meta
es superar a tus mayores competidores basado sélo en el precio. Ademas también
toma informacion de los precios de los servicios similares en el mercado para obtener

un precio promedio del servicio en el mercado.

Precio previsto y razon de ser.

Con base en los estandares dictados por el mercado en relacién a los precios de la
competencia para similares servicios, no se encuentran diferencias significativos en
comparacion 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 minimo para cubrir inversién y rendimiento minimo.

Determinados los costos de produccién se puede realizar la operacion para determinar

el margen de utilidad unitario.

11



ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
DETERMINACION DEL MARGEN DE CONTRIBUCION MENSUAL

Precio unitario 6,000.00

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
Resultado operacional Q19,500.00

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Posibilidad de que el precio previsto le brinde al producto una entrada rapida en

el mercado.

Derivado de que el precio del servicio esta 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 sera la calidad

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

proporciona mayores posibilidades de prestacion de servicios prestados sobre la

competencia.

12



2. Estrategia de Venta

Clientes iniciales.

Seran 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 recibiran el mayor esfuerzo de venta.

Los clientes que recibiran el mayor esfuerzo de ventas seran las empresas que no
tengan las posibilidades de ejecutar sus propios eventos, ya que estas se constituiran
en el primer cliente de nuestro servicio, a partir de alli se puede iniciar a dar a conocer

la marca y la empresa.

Mecanismos de identificacion de clientes potenciales y formas de establecer

contacto con ellos.

Un mecanismo a utilizar seran 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 realizacibn de pequefios
eventos, en donde se podran captar potenciales clientes, asi como participar en ferias

gastronémicas.
Caracteristicas del producto o servicio (calidad, precio, entrega rapida, y
cumplida, garantias, servicios, etcétera).

Es servicio esta concebido para ser prestado con la mejor calidad, la entrega del mismo
es completamente garantizado, con instalacién de equipos cuatro horas antes de que

inicie el evento.
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Cubrimiento geografico inicial.

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

Plan de ampliacion geogréfica.

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

municipios aledafos a la ciudad capital.

Clientes especiales (proyectos en ejecucidén, oportunidades temporales,

etcétera).

Nuestro servicio es demandado todo el afio, por lo tanto la demanda es permanente,
partiendo de esa premisa se visualizan empresas que realizan seminarios 0
capacitaciones constantes para su personal, asi como organismos internacionales que
proveen actividades educativas y de concientizacion, pues ellos pueden utilizar nuestro

servicio como su primera opcion.

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 caracter comercial o politico, formando parte
de una propaganda con la finalidad de crear y darle forma a una idea, lo importante es
gue dicha frase sea sencilla de recordar para las personas. Para nuestra empresa se

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

14



Logotipo.

Un logotipo, conocido también como logo, es aquel distintivo o emblema conformado
a partir de letras, abreviaturas, entre las alternativas mas 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 cuestion 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.

EVENTOS ¥ BANQUETES
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Mecanismos y/o medios para llevar el producto a la atencién de los posibles

compradores (publicidad clasica, mercadeo.)

Se hara publicidad en las redes sociales, en revistas del area metropolitana, publicidad
de boca en boca y se distribuiran volantes con informacion de la empresa y sus

servicios.

Ideas basicas para presentar en la promocion.

Se usaran lo que son los anuncios en redes sociales, volates con la informacion
necesaria, a los clientes se les dara gorras con el logo de la empresa y stickers con el
logo ubicacién 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 retnen potenciales
cliente, como ferias culinarias. Asi mismo durante estas actividades se colocara un
pequeiio local en el cual se obsequiaran pequefas porciones de los productos que se

ofrecen.

Programa de medios (frecuencia, valor).

Nuestra publicidad sera primordialmente por medio online, pues nos centraremos en
los medios electronicos, tomando como principales plataformas Facebook e
Instagram, asi como optimizar la pagina de la empresa, la frecuencia sera diaria pues
se estara publicando informacion por lo menos una vez al dia. En relacion al valor de
esta publicidad no representara costo, sin embargo si se invertira en elaboracion de

material publicitario para obsequiar.

16



Personal necesario.

Esta labor serd realizada por personal de gerencia, quienes manejan las redes
sociales, en relacion al material publicitario se hara una negociacién con la empresa
gue los realizara, se solicitara cierta cantidad de material y se ofrecera un servicio que

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

4. Estrategia de distribucion.

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

venta, comisionistas, call center, Internet).

La distribucién sera realizada directamente por la empresa, pues no interviene ningun
tercero en la negociacion y prestacion del servicio, siendo esta modalidad “Productor-
Consumidor”.

Métodos de despacho y transporte.

Todos los productos solicitados dentro del servicio, saldran directamente de la
empresa hacia el sitio definido por cliente, se cuenta con vehiculos para tal funcion,
por lo que todo el proceso es realizado por la empresa.

Costos de transporte y seguro.

Se incurre en consumo de combustible, pues lo vehiculos son propiedad de la
empresa. Aun no se cuenta con seguro para los vehiculos.

Problemas de bodegaje.

La empresa no presenta problemas de almacenamiento, técnicamente los insumos

adquiridos deben ser exactos en relacion a los productos elaborados.

17



Politica de inventario de producto terminado (en dias).

Puesto que las adquisiciones se hacen en relacion a los productos a proveer, 0 sea un
inventario “Justo a tiempo”, se reduce el manejo del mismo. Unicamente se almacenan
limitadas cantidades de insumos y mobiliario necesario para la realizacion de los
eventos, sin embargo el mobiliario al no ser perecedero no implica una rotacion de

inventario.

Recursos Humanos:

Se cuenta con 13 personas capacitadas para la realizacion de las actividades. El
proceso de contratacion del personal necesario es realizado por la Gerencia, la cual

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

La Gerencia realiza el proceso de contratacion, y posteriormente ubicara a dicha
persona en el lugar que corresponde, en donde se le dara induccion del puesto, y de

ser necesario se le capacitara en la realizacion de sus funciones.

18



ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

REPORTE EMPLEADOS ENERO A DICIEMBRE 2018

Nombre del No. De .
Funcion del puesto
puesto personas
Gerente General 1 Gerenciamiento general del negocio.
Coordinador de . . .
: 1 Recepcion y confirmacion de eventos
montaje y eventos.
Adquisicion de productos para la realizacion del
Jefe de Compras 1 qu P P
senvicio.
: Solicitud de insumos, coordinacion de personal
Jefe de cocina 1 . .
para elaboraciéon de los mismos.
Repostero 1 Elaboracion de postres dulces y salados.
Cocineros 2 Elaboracion de alimentos.
Capitan de L -
PIte 1 Coordinacion del servicio en el lugar del evento.
servicio
Personal de . -
. 3 Apoyo en la prestacion del servicio.
servicio
Logistica para la distribucion de productos, asi|
Transporte 1 como el transporte y resto de material necesarios
para el evento.
Auxiliar de . . .
1 Asistencia en actividades de transporte.
transporte

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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Organigrama:

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Elaborado por: Stefan Paolo Morazan Zaghi

Autorizado por: Madelin Lisbeth Zaghi Guevara

Fecha de elaboracién: 21 de febrero de 2018.

GERENCIA GENERAL
1 Gerente General

1 Coordinador de
Montaje y
Eventos

1 Capitan de 1 Jefe de
servicio Transporte

1 Jefe de Cocina

3 Personal de 1 Auxiliar de

mm 2 Cocineros servicio tranporte

== 1 Repostero

1 jefe de
Compras



Tecnologia:

Se cuenta con equipo industrial para cocina y horno para reposteria los cuales no
cuentan con tecnologia inteligente. No se cuenta con un sistema que integre las
actividades de todos los procesos. Todas las &reas cuentan acceso basico a equipos
de computo, mediante los cuales se realizan las funciones administrativas, la
generacion de cotizaciones y los planes de accion para la realizacion de cada uno de
los eventos. El area de Gerencia y Coordinacion cuentan con equipo de computo movil
(Laptop y Tablet) lo que les permite la movilidad para la realizacion de visitas

programadas para la captacion de clientes; equipos de comunicacion radial.

/=N

EQUIPO EN ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES ANO 2018

Detalle del equipo Imagen del equipo
- Th

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 portatii 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 e
sistema operativo Android 6.0.1 (Marshmallow), con 1.5 ﬂ

GB de memoria ram y 16 GB de memoria interna.

5 Impresoras: equipo marca Brother multifuncional a =— ]
color con copiadora, escaner y fax, Ethenet, WiFi, Wi-Fi
Directy NFC. Conexion moévil y Cloud.

5 Equipos de comunicacion radial: equipo marca Ele- &
Gate con frecuencia UHF bidireccional.

Elaborado por Julio Adolfo Castillo Donis
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

ASIGNACION Y FUNCION DE EQUIPOS POR AREA

Area

Equipo

Funciénes del equipo

Gerencia General

I. .-‘-_--_
i -

Coordinacién general.
Revision y autorizacion de cotizaciones.
Visita a posibles clientes corporativos.

Comunicacion general.

Compras

=k

Recepcidén de pedidos.
Proceso y registro de compras.
Despacho de los insumos adquiridos.

Comunicacién general.

Cocina

Bt

Recepcién de informacion para elaboracion
de productos.

Elaboracion de pedido de insumos.
Entrega de productos terminados.

Comunicacion general.

Transportes

e

Logistica para el transporte de productos e
insumos.

Comunicacién general.

Montaje y Eventos

Logistica para el evento en general.
Elaboracion de cotizaciones.
Visita a clientes.

Requisicion de mobiliario.

Comunicacion general.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis
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Principales Clientes:

Cualquier empresa publica o privada, asi como personas particulares que desean

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

principales clientes los siguientes:

2N

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
DESCRIPCION DEL PORCENTAJE DE VENTAS POR CLIENTE ANO 2018

SEGMENTO

SERVICIO

% DE
VENTAS

Ventas Anuales

Colectividades

Es un tipo de catering para
escuelas, empresas solidaristas,
hospitales, residencias.

15%

Q. 194,400.00

Empresas

Desayunos, coffee breaks,
cocteles, cenas de directivos, todo
esto unido a convenciones,
congresos, hace que el abanico de
servicios sea muy amplio.

40%

Q. 518,400.00

Particulares

El producto estrella son los
banquetes para bodas, seguido de
cumpleafios, bautizos y pequeias

reuniones familiares.

45%

Q. 583,200.00

Monto total en Ventas 2018

Q.1.296,000.00

Elaborado por : Julio Adolfo Castillo Donis
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Mercado:

Segun 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 economia guatemalteca"!.Nuestro mercado objetivo son
principalmente, personas individuales y empresas comerciales pequefias y medianas
de la ciudad de Guatemala.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

MERCADO GUATEMALTECO

= Producto Interno Bruto 2015

= Mercado Servicios Alimenticios y de Restaurantes

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Competencia:

Nuestra competencia directa son empresas de catering, sin embargo y derivado de
gue estas no satisfacen las necesidades mas basicas 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 diferenciacion.

LArticulo de CentralAmericaData
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El nimero de oferentes se calcula que en el pais es de 18 mil 533 sin incluir los puestos
de comida informal.”?, ante lo cual nuestra empresa obtiene el 0.0019% de la actividad

econOmica generada por el mercado en el periodo.

La industria de restaurantes ha crecido durante los ultimos periodos en promedio un
10% por lo que se visualiza estable para el afio 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, segun la Gremial de Restaurantes, se abrieron 22 mil nuevos
locales, para un crecimiento de 6.64% en relacion 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

Organizacion de eventos familiares y empresariales, elaboracién de reposteria y
alimentos gourmet con menu servido a la mesa, servicio buffet, servicio por estaciones,
servicio por islas, el menu incluye ocho platos fuertes, 14 tipos de postres, de los cuales

el 14% corresponde a alimentos del area 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 produccion es de 33% sobre el valor aproximado de

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

El servicio principalmente esta integrado por la prestacion del servicio de alimentacion,
desde postres hasta platos fuertes. Estas servidas en el sitio que el cliente determine;
por ser producto perecederos cuentan con una vida Gtil reducida, por lo que el servicio
debe ser prestado en un tiempo prudencial (méaximo doce horas). Se cuenta con
mobiliario adecuado para la prestacion del servicio, asi como equipo eficiente.

2Estudio de mercado sobre restaurantes en Guatemala 2015, Gremial de restaurantes de Guatemala
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

BENEFICIOS INCLUIDOS EN EL SERVICIO PRESTADO ANO 2018

Mobiliario

Servicio buffet

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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Promocién 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.

EVENTOS Y BANQUETES
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Mecanismos y/o medios para llevar el producto a la atencién de los posibles

compradores (publicidad clasica, mercadeo.)

Se hara publicidad en las redes sociales, en revistas del area metropolitana, publicidad

de boca en boca y se distribuiran volantes con informacion de la empresa y sus

servicios.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

REDES SOCIALES

FACEBOOK

INSTAGRAM

[ Otrwmowwe ] nstagram.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis
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Ideas basicas para presentar en la promocion.

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

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

logo ubicacién 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.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

PROMOCIONALES

TARJETAS Y STIKERS

FACEBOOK

PASTELES v
ARTISTICOS

EN FONDANT Y BETUN Cur

CONTACTANDS

- BANQUETES Y EVENTOS -

sicUENDS

o~

DAGI'S () {

Tlrrorifica TLrtacion

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis
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Mecanismos de ayuda a la venta (promociones, material POP).

Se elaboraran banners para ser exhibidos en actividades donde se retinen potenciales
cliente, como ferias culinarias. Asi mismo durante estas actividades se colocara un
pequefio local en el cual se obsequiaran pequefias porciones de los productos que se

ofrecen.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
PROMOCIONES Y PROMOCIONALES

Para dar a conocer la marca se
obsequian muestras del producto

Material POP publicitario e

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

30



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

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

La funcién gerencial es desarrollada por uno de los socios fundadores. Su funcion
principal esta centrada en la toma de decisiones y la supervision del correcto
funcionamiento de los procesos realizados por el resto de unidades involucradas en la
prestacion de un servicio, cumple con la mayoria 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 areas funcionales de la
empresa, siendo estas: area de gerencia, coordinacién, servicios, transportes y

compras.
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
REPORTE EMPLEADOS Y NOMINA MENSUAL DEL ANO 2018

No. De

Nombre del puesto Funcion del puesto Salario
personas
Gerente General 1 Gerenciamiento general del negocio. Q10,000.00
COOI’d.I LRl 1 Recepcion y confirmacion de eventos Q5,000.00
montaje y eventos.
Jefe de Compras 1 Adqmspl(_)n de productos para la realizacion 04.000.00
del servicio.
Jefe de cocina 1 Solicitud de |nsum0fs,, coordlna_lmon de 05,000.00
personal para elaboracion de los mismos.
Repostero 1 Elaboracion de postres dulces y salados. Q3,000.00
Cocineros 2 Elaboracion de alimentos. Q6,000.00
Capitén de servicio 1 Coordinacion del servicio en el lugar del 04.000.00
evento.
Pers.o.nal o6 3 Apoyo en la prestacion del servicio. Q9,000.00
servicio
Logistica para la distribucién de productos,
Transporte 1 asi como el transporte y resto de material| Q4,000.00
necesarios para el evento.
ARV 1 Asistencia en actividades de transporte. Q2,500.00
transporte
Pago total de nomina mensual Q52,500.00

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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3. Clientes.

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

instituciones estatales, empresas y clientes unipersonales.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
DETALLE DE CLIENTES Y SU PORCENTAJE DE COMPRAS

Tipo de cliente Clientes Porcentaje
de compras
Colectividades e Sindicato de Solidaridad y Trabajo del Organismo
Instituciones Estatales Judicial.
Asociacién de amigos de los animales.
Facultades de universidades privadas y publicas. 15%
0
Confederacion deportiva de Guatemala.
Colegios profesionales.
Instituciones Estatales, entre otros.
Empresas Empresa Eléctrica.
S Prensa Libre
SCGN E o M
P e C— Telefénica, Tigo y Claro de Guatemala.
ERE? chsc  eegso veds f Grupo Coban.
N SEL S 40%
LT & 5 Kellogs de Centroamérica.
= ~ BMBO  cerca COSAN
Banrural.
mE 0 = 0.8
Cementos Progreso.
Masesa, entre otros.
Particulares Bodas y aniversarios de bodas.
Bautizos, baby shower, cumpleafios, 15 afios.
Despedidas de Solteros.
45%

Primeras comuniones.

Servicios religiosos, primeras comuniones.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES N
DETALLE DE COMPRAS POR SEGMENTO DE CLIENTES ANO 2018

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

4. Proveedores.
Se cuenta con proveedores en las areas de alimentos y reposteria, los cuales
proporcionan los insumos necesarios para el desarrollo de la actividad econdmica. 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 adquisicion de los
insumos es al contado.
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

DETALLE DE COMPRAS A PROVEEDORES ANO 2018

Nombre del Imagen del Insumo % Monto
proveedor Proveedor proporcionado | Comprado| comprado
STEFF Reposteria 10% Q. 43,200.00
Moldes,
Victor . capecillos, 506 Q.21,600.00
Internacional cortadores,
figuradores.
— | Cuberteria'y 0
House & Grenn Hausedcreon Cristaleria 10% Q. 43,200.00
S
Procasa it Carnes 45% Q. 194,400.00
(fas
Alfay Omega MEGA Mobiliario 10% Q. 43,200.00
Fruteria Frutas
Verduleria y 20% | Q.86.400.00
: " Verduras
Santiago Atitlan
Totales 100% | Q. 432,000.00

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis
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Factores externos:

1. Gobierno.

a. En la Superintendencia de Administracion 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 Economia por medio de la Direccion de Atencién 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. Economia.
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 Camara

de Industria de Guatemala.

3. Geografia.
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 ubicacion geografica esta sobre la avenida principal de dicha

Zzona.
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4. Demografia.

La Ciudad de Guatemala, cuyo nombre oficial es Nueva Guatemala de la Asuncion, es
la capital y sede de los poderes gubernamentales de la Republica de Guatemala, asi
como sede del Parlamento Centroamericano. La ciudad se encuentra localizada en el
area sur-centro del pais. De acuerdo con el Ultimo censo realizado en la ciudad, en ella
habitan 2.149.107 personas, pero considerando su area metropolitana de acuerdo al
Instituto Nacional de Estadistica, alcanza un estimado de 4.703.865 habitantes para
2015, lo que la convierte en la aglomeracion urbana mas poblada y extensa de América
Central.®

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
POBLACION GUATEMALTECA ANO 2018

16,000,000 14,901,286
14,000,000 T

< 12,000,000
2 10,000,000
8,000,000 ——
6,000,000 —
4,000,000 —
2,000,000 —
0

7,223,096 7,678,190

Pobla

POBLACION TOTAL HOMBRES MUJERES

POBLACION TOTAL HOMBRES MUJERES
B Seriesl 14,901,286 7,223,096 7,678,190

CENSONACIONAL - INE-2018

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

3https://es.wikipedia.org/wiki/Ciudad_de_Guatemala
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES \\\'://
POBLACION GUATEMALTECA ECONOMICAMENTE ACTIVA ANO 2019

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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5. Tecnologia.
HORNO COMBITHERM MARCA ALTO-SHAAMMODELO CTP10-10E

Combitherm® CT PROformance ™ Combi Horno / Vaporizador, eléctrico, sin
caldera, encimera, (11) plancha de tamafio medio de 18 "x 13" o (11) capacidad de
bandeja de hotel de tamafio completo de 12 "x 20" (1/1 GN), control PROtouchque
posee interfaz con pantalla tactil simple e intuitiva, una gran pantalla e iconos que
son faciles de usar e identificar, software en inglés, francés, aleman, coreano,
mandarin, ruso o espafiol, con modos de vapor / conveccidbn / combi /
recalentamiento, sonda de temperatura de un solo punto extraible, USB con
deteccion automética para el acceso de datos de HACCP, gestiébn de recetas y
actualizaciones de software, (2) niveles de potencia, (4) modos de coccion,
enfriamiento programable, ventilacion de vapor SafeVent ™, CombiClean PLUS ™
con (5) niveles de limpieza, CoolTouch3 ™ ventana de vidrio, puerta con bisagras a
la derecha, iluminacion LED de alta eficiencia, (2) rejillas laterales con (11) rieles de

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

Analisis: Actualmente la empresa no cuenta con equipos de coccién con tecnologia
digital que posibilita el control absoluto del proceso de coccion de alimentos en el &rea
de cocina, por lo que dicho proceso se realiza con equipos desactualizados que operan
bajo la supervision de personal designado, para la determinacion de tiempos y
temperaturas de coccidn, factor que provoca errores y genera merma en el producto

terminado.
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REQUISITOS DEL AGUA

CRITERIOS DE CALIDAD DEL AGUA
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DIMENSIONES DE LA CARGA

CAPACIDAD DE ALIMENTOS
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Principales Procesos:

1. Actividades Primarias.

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

postres que se proveeran al cliente.

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

personal hacia el evento.

c. Montaje y Eventos: Realiza publicidad en redes sociales, promocionales en
ferias gastrondmicas y centros de afluencia, atencion a clientes y coordinacion

de los eventos.

d. Servicios: Atencion especializada durante la realizacion del evento. Al finalizar

el evento se realiza una encuesta con el cliente para obtener retroalimentacion.
2. Actividades Secundarias.

a. Infraestructura de la empresa: Infraestructura propia, cuenta con areas
especificas para desarrollar cada una de las actividades relacionadas con el

gue hacer de la empresa.

b. Gerencia General: Realiza actividades de direccién 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 adquisicion de insumos generales, asi como
la recepcion de materias primas: Carnes, vegetales, y demas ingredientes para

la realizacion de la comida en general.
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Diagrama de la cadena de valor:

=

ZAGHI'S CAKE

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

CADENA DE VALOR =

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

Objetivo

Eficientizacion de los procesos relacionados con la prestacion del servicio de Catering,
su correcta produccion y distribucion de los productos ofrecidos.

Para su cumplimiento se propondra la compra de un horno industrial con tecnologia

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

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

coccion de los alimentos terminados.

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

general para conocer el estado de situacion patrimonial de la empresa.
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ZAGHI'S CAKE
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis
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2. Organizacion.
La empresa esta integrada por cuatro areas principales: Cocina, servicios, transporte
y compras. Esta a su vez estan supervisadas por un area de coordinacién de montaje

y eventos, la cual responde a la Gerencia General.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Elaborado por: Stefan Paolo Morazan Zaghi
Autorizado por: Madelin Lisbeth Zaghi Guevara

Fecha de elaboracién: 21 de febrero de 2018.

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

relacion a la funcién que desempefian en el orden organizacional descrito.
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
REPORTE EMPLEADOS Y NOMINA MENSUAL DEL ANO 2018

IR Total SEILE Salario Anual| Bono 14 | Aguinaldo eIz Bl
puesto Mensual Anual
Gerente General 1 |010,000.00 [Q120,000.00 {Q10,000.00{Q10,000.00 |Q140,000.00

Coordinador de
montaje yoventos,| T |@500000 Q8000000 |Q5,000.00 5,000.00 |Q70,000.00
Jefe de Compras 1 |0400000 [Q48,000.00 |Q4,000.00 [Q4,000.00 |Q56,000.00
Jefe de cocina 1 [0500000 [Q60,00000 |05,000.00 Q500000 |070,000.00
Repostero 1 0300000 [Q36,00000 [Q3,00000 [Q3,000.00 |Q42,000.00
Cocineros 2 |06,00000 [Q72,00000 |0Q6,000.00 |Q6,000.00 |Q84,000.00
535.'2?3 o 1 |0400000 [Q48,00000 |Q4,000.00 Q400000 |Q56,000.00
E:rr;gir;a'de 3 [09,00000 [0Q108,000.00 |Q9,000.00 |{Q9,000.00 [Q126,000.00
Transporte 1 |04,00000 [Q48,00000 |Q4,000.00 Q400000 |Q56,000.00
Auxiliar de
anspore 1 0250000 [Q30,00000 [Q2500.00 Q250000 |Q35,000.00
Totales 1 |05250000 |[Q630,000.00 |Q52,500.00{Q52,500.00|0735,000.00

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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3. Direccion.

a. Gerencia General.

Es la seccion encargada del gerenciamiento de todos los aspectos relacionados con
la administracion de la empresa, su funcion principal esta centrada en la toma de
decisiones y la supervision del correcto funcionamiento de los procesos realizados por
el resto de unidades involucradas en la prestacién de un servicio, cumple con la
mayoria de funciones administrativas de la empresa. Su personal consta de una

persona con funciones de gerente general.

4. Control.
Durante las actividades de realizacion de los procesos necesarios para la prestacion
de un servicio, el encargado de cada area 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 elaboracion
de alimentos, presentacion personal del personal de servicio, hasta la eficiencia en la

prestacion del servicio en el lugar del evento.

Una vez prestados los servicios, se implementara un método de retroalimentacion 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 areas de la empresa, por lo que dicha funcion y seguimiento

de procesos se realiza de manera fisica por cada uno de los encargados de las areas.
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Formato de Encuesta.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANGQUETES

ENCUESTA DE SATISFACCION DE SERVICIO
Estimado &r./5r2 :
Quienes trabajamos en ZAGHI'S CAKE EVENTOS ¥ BANQUETES estamos intsresados en conocer su
opinion 2cerca de la calided da los productos ¥ el servicio que 12 hemos ofecido dorants la raalizacion de su
cventa. Por a:te motive no: permitivnos dirigimes a usted para con 2] proposite de selicitar su colaberacion
parz complatar 12 presente encuesta, con la separidad qus = epinien v ayedz zerz de gran wilidad para que
podames seguir mejoranda.
hlargue la cazilla goe considere la adecuada
iJus la parecio el trato v atencion de nussiro personal kaciz sus pacesidadas.
Excelente [ Eveco [ Fesulxr [N Malc N
22 Lz trato com cortesla v amakilidad
Excelente [ Evene [ Femular [ Male [
22 lz aterdio con rapidaz v eficiancia
Excalenta [l Eoere [ Rezuxr [ Mao [
Valerz [z pressniacion del personal gue 1z ha atendida.
Excelente [l Buero [ Fesulxr [ Malc
Le parecio adecuoada la czlidad del mems servido.
Excalente [ Everc [ Fezular I Mzl N
Le parecio adecuoada la cantidad dal mest semrido.
Excelente [ Bveno [ Fesulxr [N Mo [N
Valerz 1a adecuadz presentzcion e kizisne de cristalenia v cubereria que 22 ha propercionzde doramts 2] servicio.

Excelente [l Goeee [ Resulxr [ Malc [

Die que maneta corocio de nusstro semvicio.

Publicidad impresa [ Fedes socizles [ Amize: [  Qwo:: especifique.

COMENTARIOS O SUGERENCIAS:
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5. Ventas.

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

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

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

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

Enrelacién al afio 2020, cuyas ventas fueron por un total de Q. 1, 428,840.00 se espera

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

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

de 250 servicios prestados aproximadamente.

ZAGHIIS CAKE EVENTOS Y BANQUETES
PROYECCION DE VENTAS PARA EL ANO 2021

Estimacion 5%
Segmento Ventas 2020 de incremento Ventas 2021
para el afo 2021
Colectividades Q214,326.00 Q10,716.30 Q225,042.30
Empresas 0571,536.00 028,576.80 0600,112.80
Particulares Q642,978.00 0Q32,148.90 Q675,126.90
TOTALES Q1,428,840.00 Q71,442.000 ©1,500,282.00

Elaborado por : Julio Adolfo Castillo Donis

4Estudio de mercado sobre restaurantes en Guatemala 2015, Gremial de restaurantes de Guatemala
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6. Produccién o Servicios.

La empresa cuenta con instalaciones que estan segmentadas de manera que exista
separacién en cada una de las actividades realizadas.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
DISTRIBUCION GENERAL DE LAS INSTALACIONES

HORNOS | AREACALIENTE| AREAFRIA SERVICIOS SANITARIO
%
REGADERAS
AREA DE TRANPORTES Y
BODEGA
AREA DE AREA DE
MANIPULACION MANIPULACION
Y TERMINACION Y TERMINACION
DE ALIMENTOS DE POSTRES |
COMEDOR
PERSONAL
Y LOCKERS
COORDINACION DE RECEPCION Y
MONTAJE Y EVENTOS SALA DE ESTAR
GERENCIA GENERAL
PARQUEO
| SANITARIO

Elaborado por: Julio Adolfo castillo Donis
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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.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
ESTADO DE RESULTADOS AL 31/12/2020

Cuenta Afio 1
Ventas o Ingresos por Servicios 0 1,428,840.00
(-) Costos ventas (costos variables) Q 10,800.00
(=) Utilidad Bruta (Contribuciéon marginal) Q 1,418,040.00

(-) Gastos de operacion

(-) Costos Fijos (sin depreciaciones) Q 533,600.00
(-) Gastos por depreciaciones Q 38,998.50
(-) Gastos por Amortizaciones Q -

Total de gastos de operacion Q 572,598.50
Utilidad antes de Impuestos (UAI) Q 845,441.50
(-) ISR 25% Regimen sobre utilidades Q 211,360.38
Intereses por prestamo bancario Q -

Utilidad Despues de impuestos Q 634,081.13

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

52



8. Mercadeo.
El mercadeo sera 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 television abierta y un sinnimero de medios televisivos de paga,
siendo esto una ventaja al momento de impulsar campafas de informacién para
cualquier tipo de producto.

9. Logistica Interna y Externa.

Proveedores.

7

| D G S

Elaborado por : Julio Adolfo Castillo Donis.
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10. Logistica Interna y Externa.

Produccién.

7

Elaborado por: Julio adolfo Castillo Donis.
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11. Tecnologiay Sistemas.
La empresa actualmente no cuenta con equipos con tecnologia digital en el area de
produccion. Los equipos con los cuales se cuenta actualmente son convencionales y

su funcionamiento no involucra aspectos tecnoldgicos.

F==0N

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
EQUIPO EN AREA DE PRODUCCION

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.
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ANALISIS FORTALEZAS, OPORTUNIDADES, DEBILIDADES Y AMENAZAS

1. Fortalezas.
a. Variedad de menus a ofrecer, con 8 platos fuertes y 16 diversos postres a elegir.

b. Menor costo en relacion 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 relacién al precio del servicio, lo

gue nos proporciona un 67% de rentabilidad.

2. Oportunidades.

a. Equipo con capacidad para mayor produccion a la actualmente realizada,
actualmente se realiza produccion de alimentos para 216 servicios, teniendo

capacidad de produccion hasta de 250 servicios.
b. Crecimiento y expansion del mercado del 3.5% en relacion al afio 2017.

c. Aprovechamiento de nuevos productos en el mend, con base en el surgimiento
de nuevas tendencias alimenticias, lo que actualmente comprende un 20% del

mendu.
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3. Debilidades.

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

de manera integrada.

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

anuales.

c. Equipo de produccién antiguo y desactualizado, sin funciones tecnolégicas que
permitan controlar temperaturas y tiempos, lo que incrementa en 30 minutos el
periodo de coccion, 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 afio en

consumo de gas.

d. Los vehiculos de transportes generan una merma de producto terminado por
mal manejo y traslado de 1% debido a equipo de transporte no cuenta con las
caracteristicas adecuadas para el traslado de alimento, lo que representa una
pérdida de Q. 12,960.00 al afio.
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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
gue representa un aproximado de 22,000 nuevos negocios en el segmento

alimenticio.

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

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

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

1. El area 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 afio 2019, por errores en la coccién de los alimentos,
derivado de la antigiiedad de los equipos de coccién, lo que impide cumplir con
el 1% de pérdida considerada por la empresa.

2. Las areas administrativas y de produccion de Zaghi's Cake Eventos y
Banquetes presentan errores en los controles administrativos y de seguimiento
de procesos en todas las areas relacionadas en los procesos para la prestacion
de un servicio, lo que genera errores en 36 requisiciones de insumos realizadas,
siendo esto el 16.66 % de las 216 realizadas durante los afios 2018 y 2019, por
una deficiente comunicacion entre las diferentes areas de la empresa por la
ausencia de un sistema de control administrativo especializado, imposibilitando
un correcto seguimiento y desempefio de las actividades realizadas.

3. El area de compras de Zaghi's Cake Eventos y Banquetes realiza requisiciones
errbneas 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 afo, por los pedidos realizados durante el afio 2019,
derivado de la merma originada en el area de cocina por merma de productos
por equipos antiguos que provocan sobre coccion de productos terminados, lo
cual genera una pérdida importante de insumos anualmente.

4. En el area 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 afio 2019, por mal manejo y traslado de productos terminados, debido
a la fragilidad de los mismos y que los vehiculos no cuentan con las
caracteristicas 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 area de cocina de Zaghi's Cake Eventos y Banquetes se presenta
desactualizacion de los equipos de produccion, ya que en el mercado
actualmente se encuentran equipos con mejor tecnologia, la cual nos permitiria
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 afio 2019, por productos que se queman durante la
coccién derivado de que los equipos actuales estan desactualizados y no
cuentan con tecnologia y funciones digitales, lo que impide cumplir con el 1%
de pérdida considerado por la empresa.

6. En el area 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 afio 2019, esto derivado a que el
proceso consume un 25% mas de tiempo de coccién, a consecuencia de que
los equipos actuales realizan la coccion en 2 horas y los nuevos en 1 hora y
media, lo que nos permitiria obtener un ahorro de activos y tiempo.

7. El area de cocina de Zaghi's Cake Eventos y Banquetes presenta ausencia de
equipos tecnoldgicos eficientes para la conservacion de productos terminados
frios y calientes, lo que genera una merma en postres frios de 2%, por un monto
de Q30.00 por servicio prestado, y un total de Q. 6,480.00 durante el afio 2019,
a consecuencia de la perdida de consistencia forma de los mismos ya que no
se cuenta con equipos para productos frios eficientes para mantener la
integridad de los mismos, lo que impide cumplir con el 1% de pérdida
considerado por la empresa.

8. Elarea de transportes de Zaghi's Cake Eventos y Banquetes presenta ausencia
de vehiculo adecuado para transporte de mobiliario, lo que implica la
subcontratacion del servicio y representa un gasto de Q.100.00 por servicio
prestado y un aproximado de Q. 21,600.00 anualmente durante el afio 2019, los
vehiculos 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 area de cocina de Zaghi's Cake Eventos y Banquetes presenta la ausencia
de equipos eficientes para la conservacion 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 afio 2019, a consecuencia de la
descomposicion por no poder conservarse en una temperatura adecuada ya
gue no se cuenta con equipos para conservar la integridad de los mismos, lo
gue impide cumplir con el 1% de pérdida considerado por la empresa.

10.El area de cocina de Zaghi's Cake Eventos y Banquetes presenta perdida por
merma de panaderia del 2% que representa un monto de Q. 4,800.00 durante
el afio 2019, por errores en la coccion de los productos de panaderia, derivado
de la antigliedad de los equipos de coccion, lo que impide cumplir con el 1% de

pérdida considerada por la empresa.

61



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA EMPRESARIAL

El &rea 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 afio 2019, por errores en la coccion de los alimentos, derivado de la antigiedad de
los equipos de coccidn, lo que impide cumplir con el 1% de pérdida considerada por la

empresa.

Diagrama del proceso actual:

=2

ZAGHI'S CAKE

A A_L_L_L_L-l

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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ANALISIS DEL PROBLEMA

1. Analisis de causa y efecto.

Principales problemas:
a. Hornos industriales antiguos y desactualizados sin tecnologia digital.
b. Ausencia de un sistema de control de procesos u administrativo.
c. Requisiciones mal elaboradas.
d. Vehiculos sin condiciones adecuadas para transporte de productos

e. Mal manejo de Insumos perecederos.

Diagrama de Ishikawa (analisis de causa y efecto)
ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Montaje y Eventos

Informacion erronea,
sin orden adecuado

2N

Transportes

O——— () c—)

EVENTOS Y BANQUETES

Capacidad de transporte y herramientas

Cocina
para transporte de productos Equipo de coccion

Separacion entre productos —<————— anticuado
frios y calientes . _—
Mayor tiempo de

Vehiculo realiza dos viajes, uno coccion
con producto frio y uno con
producto caliente

Errores en ~
planificacion de
compras

Falta de comunicacion
de los procesos
correctos

Errores en la coccion en
tiempos y temperaturas

Merma de insumos
producto terminado,
mala administracion

de los procesos.

Inadecuado manejo de inventario

Areas inadecuadas B —

para almacenamiento

Insumos de corta vida util

Servicios

Pedidos de insumos inexactos
Ausencia de control enel <—————
proceso completo

Mal calculo de insumos para eventos

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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2. Analisis de Pareto.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

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

Derivado del andlisis del problema empresarial se refleja un serio inconveniente
derivado de la desactualizacion de nuestros equipos de produccion, los cuales

derivados de su antigiedad generan mermas en el producto terminado.

Hallazgos:

El proceso de coccion 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:

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
EVIDENCIA DE MERMA DE PRODUCTOS DURANTE EL ANO 2020

Causa: El equipo de coccién presenta constantes variaciones en temperaturas
las cuales generan que el producto presente sobrecoccién o falta de coccion.

Producto quemado Producto crudo

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis
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ANALISIS DE LA SOLUCION

Andlisis de los requerimientos operativos:

REQUERIMIENTOS OPERATIVOS

Horno industrial eléctrico.

Control con tecnologia digital.

Software en idioma espafiol.

Conexion USB para acceso a datos.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Andlisis de los requerimientos técnicos

N
\Y
J

e
o =2

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Elaborado en acero inoxidable

Capacidad de 10 bandejas

Puerta con ventana de cristal

Limpieza automéatica

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

Peso maximo: 500 kg.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.



Andlisis de los requerimientos legales:

REQUERIMIENTOS LEGALES

Empresa establecida en Guatemala.

Producto con garantia minima de un afio.

Emisién de facturas autorizadas.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Andlisis de los requerimientos ambientales:

REQUERIMIENTOS AMBIENTALES

Equipo con salida de datos HACCP.

Tecnologia para reduccion de consumo de agua y energia
eléctrica.

Sistema de recoleccién de desechos liquidos.

Sistema de prevenciony purga de vapor.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.



Andlisis de los requerimientos financieros:

=

REQUERIMIENTOS FINANCIEROS

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.

Relacién costo-beneficio debe ser positiva para aprobar la
inversion.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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PLANTEAMIENTO DE LA SOLUCION

El Departamento de Cocina de la Empresa Zaghi’s Cake Eventos y Banquetes debe
sustituir su equipo de coccién actual por Horno Alto-Shaam Modelo CTP10-10E con
tecnologia digital, Software de coccion inteligente y datos HACCP para la elaboracién
de alimentos, con el proveedor AMSA, con una inversion 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 aflo 2021. Y asi cumplir con 1% en conceptos de

perdidas y desperdicios de materia prima.

Con la adquisicion de este equipo se pretende solventar el margen de merma en
producto terminado, merma que es generada por la antigiedad de los equipos y su
constante variacion en tiempos y temperaturas de coccion, este nuevo equipo nos
permitird tener acceso a una amplia variedad de menus preestablecidos, asi como el

control total del proceso de coccién de los alimentos.
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ANALISIS DE LA SOLUCION

Andlisis de los requerimientos operativos:

REQUERIMIENTOS OPERATIVOS

Horno industrial eléctrico a 220 watts marca COMBITHERM
CTP10-10E.

Control Protouch, interfaz con pantalla tactil intuitiva.

Software en idioma espariol, francés, ingles, aleman,
coreano, mandarin y ruso.

Conexién USB con conexion automatica para el acceso a
datos de HACCP, gestion de recetas y actualizacion de
software.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Analisis de los requerimientos técnicos:

£ A==\

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Elaborado en acero inoxidable, interior recocido brillante.

Capacidad de 10 bandejas de tamafio completo con diez
rieles de apoyo no inclinables y 1 fila de profundidad.

Ventana de cristal triple en puerta.

Limpieza completamente automatizada de CombiClean
Plus con 5 niveles de limpieza.

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

Peso: 283 kg.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.



Andlisis de los requerimientos legales:

REQUERIMIENTOS LEGALES

AMSA, empresa Guatemalteca establecida en Avenida
Reforma 16-30 Zona 9, ciudad capital, Nit 3308190-5.

Garantia de 1 afio en partes contra defectos de fabrica.

Facturas cambiarias electronicas emitidas con el nombre
de Equipos y Suministro Hoteleros, S.A. Nit 3308190-5.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

Andlisis de los requerimientos ambientales:

REQUERIMIENTOS AMBIENTALES

Equipo con puerto USB para acceso a datos HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points).

Tecnologia EcoSmart® para un consumo reducido de
energia y agua.

Sistema automatico de recoleccidn de grasa, bandeja
interior de recoleccién de goteo y recipiente de recoleccién
de grasa con valvula de cierre.

Equipo con sistema SafeVent™ proporciona la purga
automatica de vapor al final del ciclo de coccion.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.



Anélisis de los requerimientos financieros:

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Hallazgos:
Descripcion de la causa

Los homos de coccidn de aimentos generan

TOTAL HALLAZGOS Y EVIDENCIAS:

productos quemados que se convierte en merma.

Descripcion del proceso

Los productos sin coccidn son trasladados a
los homos los cuales realizan el proceso de
coccion, se determina el tiempo vy
temperatura que necesitan los alimentos para
cocinarse y se inicia con su coccién, derivado
de que los homos son antiguos se necesita
de la constante supervision del proceso, lo
que genera constante merma de producto
terminado.

Valores

Q240,000.00

Q240,000.00

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

DETALLE DE LA INVERSION INICIAL

PRECIO
DESCRIPCION UNITARIO TIPO DE CAMBIO
US.D.$ CANTIDAD TOTALU.SD.$ SIBANGUAT TOTAL Q.
Horno con tecnologia digital y Software de coccién
inteligente con datos HACCP 22,837.19 1 22,837.19 7.71942 176,289.83
176,289.83

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

El proveedor incluye el traslado, la instalacion y capacitacion del personal que tendra a cargo el manejo de la maquinaria.

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

72




ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

FACTIBILIDAD FINANCIERA

DETALLE DE LA INVERSION:

DESCRIPCION

EN QUETZALES

Horno con tecnologia digital y Software de coccién

inteligente con datos HACCP 176,289.83
TOTAL....... Ciento setenta y seis mil doscientos
ochentay nueve quetzales con 83 centavos. 176,289.83

El proveedor realiza la instalacién, la capacitacién del personal operativo, y
verifica el funcionamiento de las maquinas.
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

PROPUESTA DE FINANCIAMIENTO

DESCRIPCION

EN QUETZALES

Horno con tecnologia digital y Software de coccién inteligente con datos

HACCP 176,289.83
Capital propio (INVERSIONES) 50% 88,144.92
Préstamo Bancario (50%) 88,144.92
TABLA DE AMORTIZACIONES PRESTAMO

CONCEPTO VALORES
Banco BANRURAL
Tasa 10%
Monto del préstamo en (Q.) 88,144.915
Plazo 3 afios

MENSUAL ANUAL

Intereses Promedio 401.77 4,821.266
Abono a capital promedio 2,448.47 29,381.64
Pago de Intereses (5 afios) 14,463.80

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

COMPARATIVO DE COSTOS
COSTO SIN PROYECTO
CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Aumento de mermas en concepto de productos dafiados durante el
proceso de coccion. 20,000.00 240,000.00
TOTALES 20,000.00 240,000.00
COSTO CON PROYECTO
CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Depreciaciones 2,938.16 35,257.97
Mantenimientos 750.00 9,000.00
Intereses sobre préstamo 401.77 4,821.27
Amortizacion 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
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

. BENEFICIO
MES INVERSION BENEFICIO 0l ADO
0/ Q 176,289.83
1 Q 12,86159 | O 12,861.59
2 Q 1286159 | Q 25723.18
3 Q 12,86159 | Q 38,584.77
4 Q 12,86159 | Q 51,446.36
5 Q 12,86159 | Q 64,307.95
6 Q 12,86159 | Q  77,169.54
7 Q 12,861.59 | O 90,031.13
8 Q 12,861.59 | Q 102,892.72
9 Q 12,861.59 | Q 115,754.31
10 Q 12,861.59 | Q 128,615.90
11 Q 12,861.59 | Q 141,477.49
12 Q 12,861.59 | Q 154,339.08
13 Q 12,861.59 | Q 167,200.67
14 Q 12,861.59 | Q 180,062.26
15 Q 12,861.59 | Q 192,923.85
16 Q 12,861.59 | Q 205,785.44
17 Q 12,861.59 | Q 218,647.03
18 Q 12,861.59 | Q 231,508.62
19 Q 12,861.59 | Q 244,370.21
20 Q 12,861.59 | Q 257,231.80
21 Q 12,861.59 | Q 270,093.39
22 Q 12,861.59 | Q 282,954.98
23 Q 12,861.59 | Q 295,816.57
24 Q 12,861.59 | O 308,678.16
25 Q 12,861.59 | Q 321,539.75
26 Q 12,861.59 | Q 334,401.34
27 Q 12,861.59 | Q 347,262.93
28 Q 12,861.59 | Q 360,124.52
29 Q 12,861.59 | Q 372,986.11
30 Q 12,861.59 | Q 385,847.70
31 Q 12,861.59 | Q 398,709.29
32 Q 12,861.59 | Q 411,570.88
33 Q 12,861.59 | Q 424,432.47
34 Q 12,861.59 | Q 437,294.06
35 Q 12,861.59 | Q 450,155.65
36 Q 12,861.59 | Q 463,017.24

Recuperacion de inversién
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

Descripcion

Inversion incial

Flujos de
efectivo

Valor Presente

Tasa de interes
ELUEL

TREMA:
TASA DE INFLACION

5.20%

TASA BANCARIA

10%

TASA DE RIESGO

1%

UTILIDAD

TREMA 31.20%

15%

0 0 Q 176,289.83 |-Q  176,289.83
1 1 Q 154,339.13 Q140,308.30
2 2 Q 154,339.13 | Q  127,553.00 10%
3 3 Q 154,339.13 | Q  115,957.28
4 4 Q 154,339.13 | Q  105,415.70
5 5 Q 154,339.13 | Q 95,832.46
VALOR PRESENTE Q408,776.91
VALOR PRESENTE NETO (VAN) Q408,777.01]
Tasa interna de retorno TIR 83%)

Costo total (inversion+costo actual) | Q  176,289.83 | Q 240,000.00 | Q  240,000.00 | Q 240,000.00 | Q  240,000.00 | Q  240,000.00
Costo PROPUESTO Q 85,660.87 | Q 85,660.87 [ Q 85,660.87 | Q 85,660.87 | Q 85,660.87
Beneficio Neto Q 154,339.13 | Q 154,339.13 | Q  154,339.13 [ Q 154,339.13 | Q  154,339.13 [ Q  154,339.13

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

REQUERIMIENTOS FINANCIEROS

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

La relacion costo-beneficia indica que la misma es de 4.37,
por lo que es factible la realizacion de la inversion.

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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l?_b.‘o.- PAGINA: T |

NO.RI.  J000029490 FECHA: 26/mayr2021

I HOJA RESUMEN I SIMULACION Sucursal [AVENIDA I

: G.ENTE- ENTE: [o _|[2010744 ] ceocuras: - i
DIRECCION: TELEFONO:

DATOS DE LA OPERACION | = ,

. TIPO OPERACION: = | FECHA VENCIMIENTO: | 01/08/2024)
MONTO: 88,144.91] MONEDA: IQUETZALES MES DE GRACIA:
PLAZO: 36 [MENSUAL TASA INTERES: 10. % GRACIA MORA: dias
TIPO AMORTIZACION: PAGO CAPITAL 1 * GRACIA CAPITAL: 0

| CUOTA: [MENSUAL | PAGO INTERES: 1 GRACIA INTERES: 0|
DESTINO:

LGARMTW |

| 1| 021077202 ) 83280 285027 NOVIGENTE |
2] 02/0872021 | 00.21131 211806 73221 0.00 000 000 28527 NOWVIGENTE |
3| 010672021 84,004.25 23 861,19 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE
4 0Wio021 | 8193847 217683 673.44 0.00 | 0.00 000 285027 NOWVIGENTE
8] 021021 7075834 218102 69925 0.00 000 285027 NOVIGENTE |
6 011272021 0TI 223366 51661 0.00 0.00 0 285027 NOVIGENTE |
7| 030172022 7537368 060 000, 000] 285027 NOVIGENTE |
8] 01022 | 75204.85 226864 581.63 0.00 0.00 0.00] " NOVIGENTE |
9 owaz022 | 106362 2.306.10 54417 0.00 0.00 000 285027 NOWVIGENTE |
‘:fo';_O‘W 68.630.11 2,267.38 582.80 000 000| 285027 NOWIGENTE |
11 020052022 66,38273 228884 56363 0.00 0.00 000 28%.27 NOVIGENTE |
127 0110672022 64,076.05 232362] 52665 000 |  000] 000 28%27 NOVIGENTE
(33 oziomma0az 61,752.47 232580 52447 000 000 000 285027 NOVIGENTE
14| 0110872022 428, 2.361.83 ‘48844 000 0.00 000/ 285027 NOWIGENTE
18T ooe022 | 5706484 238581 484665 000 | 000 000 288027 NOWVIGENTE |
16| 01/102022 5466023 2 445.58 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE |
Ym0z T s2208% 236178 458.51 0.00 | 0.00 000 285027 NOVIGENTE
18] 01122022 = 4990678 245375 396.52 0.00 0. 000 285027 NO VIGENTE
19 02012023 | 4748303 243424 41603 0,00 0.00 0.00 WT_NOVIBSﬂﬁ"
20 010272028 4501879 248025 370.02 0.00 0.00 0.00 285027 NOVIGENTE
21 0132023 | 4253854 2, 32632 000 0.00 oiibT‘_‘m_ NO VIGENTE |
22| 01oar023 | 40,014,59 251042 3% 0.00 0,00 000 285027 NOVIGENTE
23] 020872023 | 37.504.17 253174, 318, 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE
) 01/0672023 3497243 256283 2= 28744 0.00 0.60 0007 285027 NOVIGENTE
25| 030772023 3240080 2.566.13 284.14 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE
267 01082023 | T84T 281318 23711 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE
ST o020 | 2723031 - 26190.00 327 000 | 000 000 285027 NOVIGENTE
28 021102023 2481131 264124 209,03 0.00 0.00 000 285027 IGENTE |
28| 02028 21.970.07 268367 18660 000 000 600 288527 " NO VIGENTE |
30 011212023 19; 2606.68 153.39 000 | 000 000 285027 NOVIGENTE |
|31 0210172024 16,609.52 2,704.65 145,62 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE
32 0022024 ¢ 1390487 273508 11428 0.00 000 0001 285027 NOVIGENTE
33| 010372024 | 1, 276153 8874 0.00 000 000 285027 NOVIGENTE
34| 01042024 | 8,407.36 277688 7141 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE
38| 0200872024 | $,628.50 2,802.47 4780 0.00 0.00 000 285027 NOVIGENTE
38| 011082024 2.626.03 262603 323 000 | 000] 000 284926 NOVIGENTE
Dweccién: Avenida Reforma 2-56 zona -
Archivo Fuente: TAmontiz. mt Ciudad:  GUATEMALA Teléfono: 0
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PAGINA: 2
CLIENTE: lo |[2010744 | FECHA: 26/may/2021
No. OPERACION: (8069 Sucursal [AVENIDA BOLIVAR

14,463.80 | 0002 102,608.71 |

| 88,144.91 |

=F

Elaborado por: Aprobado por: Cliente:

Direccién: Avenida Reforma 2-56 zona 9
Archivo Fuente: TAmortiz.rpt Ciudad: GUATEMALA Teléfono: 0
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ANALISIS DE LA DECISION

Se realiza una evaluacién de las 3 soluciones propuestas por los proveedores, MDT
Internacional, S.A. por $. 26,323 0 Q. 203,164.07 al cambio del dia de emision de la

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

Se realizé evaluacion de los factores definidos para la determinacién del proveedor

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

proveedor AMSA cumple con los requerimientos establecidos.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES
PROVEEDORES QUE PRESENTAN COTIZACION

OFERTA DEL PUNTEO
NO NOMBRE DEL PROVEEDOR PROVEEDOR OBTENIDO
1 |MDT Internacional, S.A. 0 Tecnochef Q. 203,164.07 76.24
2 |AMSA. Q.176,289.83 85.17
3 [ABCO. Q. 101,806.00 79.16

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

FACTORES DEFINIDOS PARA DETERMINACION
PUNTEO
NO. FACTOR 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
TOTAL DE PUNTUACION 100

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS Y BANQUETES

2\

C— () c—)

VARIABLES
NOJFACTORES COTIZACION 1 |COTIZACION 2 |COTIZACION 3

1|Precio 17.54 20.17 35
2|Especificaciones técnicas 30 30 15
3|Garantia 10 10 10
4|Soporte técnico 10 10 10
5|Capacitacion 5 5 0
6| Tiempo de entrega 0.1 5 5
7|Experiencia 3.6 5 4.16

Total de Ponderacion 76.24 85.17 79.16

Elaborado por: Julio Adolfo Castillo Donis.
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CONCLUSIONES

. 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%.

. El proyecto debe ser aceptado derivado de la consideracién de que el TIR de
83% es mayor al TREMA establecido de 31.20.

. El periodo de recuperacion se estimé en 1 afio, 1 mes y 21 dias.
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RECOMENDACION

Se recomienda hacer efectiva la realizacion del proyecto presentado, para el cual se
realizaria una inversién de Q. 176,289.83 para la empresa Zaghi's Cake Eventos y
Banquetes, esto a partir del 01 de septiembre del afio 2021. El financiamiento externo
seria el financiamiento propuesto derivado de que se ofrece una tasa de interés del

10%, con un periodo de recuperacion de 1 afio, 1 mes y 21 dias.
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ANEXOS

Resumen ejecutivo.

UNVERSDAD GALALEO
FACULTAD DE INGENERSA DE SISTEMAS, INFORMATICA
Y CIENCAS OF LA CONPUTACON
INSTITUTO DE EDUCACION ABERTA
RSIKCIDEA

GESTION EMPRE SARIAL

“Teonvdogio pasa cocchin de slkneston en Zaght s Cake Evestos y Bargueten™

Presarteds po
Jabo Adollo Caytillo Dosts
Comd 1DE M00R%eY

Prwvo a cpter ol gracks scacdenco de
L T oy A O Evnge
Gandarala D1 de Juvs da 2021
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ZAGHI'S CAKE

—_— -

GESTION EMPRESARIAL

“Horno Alto-Shaam Modelo CTP10-10E con tecnologia digital,
Software de coccidn inteligente y datos HACCP”

Zaghi'S Cake Eventos y Banquetes, 4ta. Av. 27-51 zona 3, Guatemala, Guatemala.

+ Es una empresa familiar dedicada a la elaboracidn, distribucion y comercializacion de
productos alimenticios.

+ Su constitucion fue mediante aporte de dos accionistas con mismo capital.

« Su principal funcion es la organizacion de eventos familiares y empresariales,
elaboracion de reposteria y alimentos gourmet con mend servido a la mesa, servicio
buffet, servicio por estaciones, servicio por islas.

« Muestros principales mercados son instituciones colectivas, empresas vy particulares.
+ Muestros principales mercados son instituciones colectivas, empresas y particulares.
= Las ventas estan estimadas en Q. 1,296.000 durante el afio 2019.

« Muestro recurso humano esta conformado por 13 personas
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El Departamento de Cocina de la Empresa Zaghi's Cake Eventos y servicios debe sustituir
Homo Alto-Shaam Modelo CTP10-10E con tecnologia digital, Software de coccidn
inteligente vy datos HACCP para la elaboracion de alimentos.

La adquisicion debe ser con el proveedor AMSA, con una inversion de Q.176,289.83, para
reducir del 18% en perdidas y desperdicios de materia prima equivalente a Q.240,000.00
anual, a parlir de sepliembre del afio 2021, y asi cumplir con 1% en conceptos de perdidas

y desperdicios de materia prima,

Diagrama de Ishikawa (analisis de causa y efecto)
ZAGHI'S CAKE BVENTOS ¥ BANGUETES @
ZAGHI'S CAKE
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PROCESO ACTUAL

HALLAZGOS Y EVIDENCIAS

El proceso de coccion 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.

87



BAHNOLETES

IAGHITS CAKE EVENTOS YEAHOUETES
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Horno eléctrico Alto-Shaam Modelo CTP10-10E con tecnologia digital, Software de coccion
inteligente y datos HACCP.

ZAGHI'S CAKE EVENTOS ¥ BANQUETES

COMPARATIVO DE COSTOS
COSTO 5N PROYECTO
CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Aumanin de mamas an concept oa productas dafadas duranie al
[FTCES 08 COCEicn 20000 00{ 400000 i)
COSTD CON PROYECTD
CONCEPTD MENSUAL | ANUAL
Deprecaciones 293816 35257 97
Mantanimiantas TE0D G000 0
Intaresas sobre prastama 20177 4821 27
Amorizacdn de préstama 244847 29381 64

Electricidad 0000 7200 00
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» La propuesta es rentable porque se obtiene un beneficio mensual de Q. 1286159 y
anual de Q. 154,339.13, y una tasa interna de retorno de 83%.

» El proyecto debe ser aceptado derivado de la consideracion de que el TIR de 83% es
mayor al TREMA establecido de 31.20.

« El periodo de recuperacion se estimo en 1 afio, 1 mes y 21 dias.
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Se recomienda hacer efectiva la realizacion del proyecto presentado, para el cual se
realizarla una inversion de Q. 176,289.83 para la empresa Zaghi's Cake Eventos y
Banquetes, esto a partir del 01 de septiembre del afio 2021. El financiamiento externo seria
el financiamiento propuesto derivado de que se ofrece una tasa de interes del 10%, con un
periodo de recuperacion de 1 afio, 1 mes y 21 dias.
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Cotizaciones y fichas técnicas.

a. Cotizacion No. 1.

MDT INTERNACIOMNAL S.A.

2524827-8
Bhed. Los Proceres 10-50 Zona 10 Plaza La Villa Local 201
Guatemala

PEX: 2495-1111 CDTIZACI D N

p

Tecnochef

infoermacion@tecnochef.com.gt BAFERIA Y EOUIF PAEA FESTALIRAMTES
Zaghi’s Cake Eventos y Bangquetes - Julio Castillo
1 006147 1del 03/05/2021 Cludad
M.ILT
Dania Mayorga Cel. 5316-7615
: CODIGO DESCRIPCION PRECIO UNIDAD  SUBTOTAL
1 ICOMBIP201G | HORNO COMBI MARCA RATIOMAL $ 26,323.00 4 26,323.00

MODELO ICOMBIPRO 201G

Sistema de cocina inteligente en red con los modos operativos Aves,
Came, pescado, platos con huevo!/Postres, Guarnicioneserduras.
Productos de panaderia y Finishing, y los métodos de coccidon
Rehogar, Estofar, Panaderia tradicional y Parmilla.

Programacion individual & intuitiva arrastrando y scltando de hasta
1.200 programas de hasta 12 pasos cada uno.

Modo Vaporizador combinado

Coccion al vapor, 30 °C - 130 *C

Aire caliente 30 *C - 300 °C

Combinacién de vapor y aire caliente 30 °C - 300 *C

Conexidn a gas

Dimensiones ancho 877 x profuncidad 813 x altura 1807 mm

Capacidad de 20 bandejas 1/1 GN
Programacion individual & infuitiva arrasirande y scltando de hasta
1.200 programas de hasta 12 pasos cada uno.

Asistentes inteligentes:
iDensityControl

Gestion inteligente del clima interior en el iCombi Pro.
Sistema de calentamiento de gran potencia, generador de vapor
fresco y deshumidificacien activa

iCooking Suite

El asistents iCookingSuite es la tecnologia "a de coccidn inteligente
del iCombi Pro. En funcidn de la evolucidn de la coccidn, todos las
para ‘metros de coccion importantes como la temperatura, el clima
interior

del equipo, la velocidad del aire y el tiempo de coccién se van
ajustando periddicamente.

L $26,323.00

Cuenta Monetaria Banco Industrial Quetzales No. 048-002361-4 MDT Internacional 5.A.
Cuenta en Dolares Banco Industrial, 5.A. 004-001100-7 MDT Internacional, 5.4.
Validez de esta oferta: 15 dias y los precios incluyen IVA
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En una superficie de menos de 1m’, pusde cocinar a la parrilla,
a la plancha y al vapor, hornear, rehogar, blanguear y pochar.
Independientements de 5i desea preparar cairne, pestada,
aves, verduras, productos de hueve, productos de panaderia y
pasteleris o postres, o i quisre preparar 30 o varios riles de

armidas.

Aporta la gran ayuda que &l personal de su cocina requisre:
Cocina ripidoy e4 Facil de manejar. Los resultados de coocidn
son siempre de alta calidad y, a ks vez le ayuda a ahorrar dinera,
Hermp y energia. Adume bodas [as taress de supervisidn y
itantrol. Configura sutamdticaments |3 temperatura, hurmedad

y &l Hempa de coccidn. Controla el grado de caccidn y el dorada
& inchuso md &2 necetaric dar la voelts dontinuamenbe a los

shimentos,

Vapor de
J0-130"C
Rehogar, pochar, blanquear y cocinar
al vapor; nuestro generador de vapor
fresos de kb rendirmiento bo haoe
posible. Tanto verduras, come
pescados o productos de huewa;
gracias 3 las precisss pemperaturas
del vapor v a la mdxima densidad
del vapor, se consiguen unos colones
intensos. Se conservan Les vitaminas
v los rrinerales. Mada queda reseco.

! Calor seco de
J0-300 *C

Filetes tiemos, costillas crujientes,
bistecs a la plancha, productos de
panaderia y productos congelsdos;
gracias al aparke contines de gk
200 3 una temperatura de 300 °C,
todo se prepara de forma homogé-
nes, crujients v jugoss que sienta
precedentes.

B SalfCockingCastar® axiite Lamban
an lormals pageai: o Sl

Sall CockingCantar® K5 Solicile nuektng
ladlata sspecial para mds nlormacidn

O wimlliive o weaw fal ol onlisasom

Combinacién de wapor y
calor seco de 30-300 *C
La eoccidn con calor y humedad,
& vez, evita que 48 resequen los
alimentos, minimiza la merma y
aporta un dorada homogénes a
los asados o gratinados. 5& obtienen
unos sabores anicos y los Hempes
de coccidn son bastante mis cortos
que con los aparatos de coccidn
corvencionales,
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El SelfCookingCenter®.
Es faall de usar, cocina de forma sana

y sabrosa con menos gastos.
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Simplicidad gracias a funciones inteligentes

en la mise en place - iCookingControl

Sedeccionar el alimento, determinar el resultado desea-
do y fsto. iCookingControl prepara la comida como us-
ted quiera. No importa quién utiliza el equipo. Detecta ¢l
estado, el tamafo y la cantidad de los productos. Plenss,
& anticipa y recalcula continuamente (2 manera ides!
para obtener el resultado deseado y realiza los sjustes
necesarios automsticaments,

e

Cargas mixtas inteligentes en el servicio a la carta -
iLevelControl

Con el iLeveiControl podrd preparar diferentes
comidas simultineamente. Bl iLevelControf le muestsa
sutomdticamente en |3 pantalla los platos que se pueden
cocinar juntos. Esto surmenta i productividsd y ahorra
tiempo, dinero, espadio y energia. Dependiendo de a
cantidad de carga, las veces y &l tiempo que ha estado
ablerta la puerta, sjusta de forma dptima el tiempo de
coccidn a los alimentos. Asl no & cocing nada en exceso
y ¢l resultado siempre e iguasl de bueno,

& = g=

Cocina tradicional - Modo manual

Por supuesto, el SefCookingCenter® también se puede
utifizar manualmente. Tanto con Calor $4c0, vapor © una
combinacidn de ambos. En &l modo manual se pueden
justar todos los pardrmetros de coccién, directamente
y con precision.

Predisién para maxima calidad -

HiDensityControl®

Sensores altamente sensibles rmiden y detectan cada se-
gundo las condiciones actusies en la chmara de coccidn
HiDensityControl® sjusta la cantidad de energia reque-
rida a las necesidades de los alimentos y la distribuye
de forma homogénes y eficiente por toda ta chmara de
coccion. Asf se obtiene siempre una calidad excepcionsl,
Carga tras Carga, con un consumo minkmo de recursos,

Sistermna de limpieza inteligente -

Efficient CareControl

Efficient CareControl es la Gnica limpieza sutomdtica,
que detects Is suciedad y & cal y las elimina con solo
pulsar un botdn. La funcion s& sjusta a sus necesidades
y sugiere |3 limpieza Sptima en determinados momen-
tos, El resuitado: limpieza e higiene briflantes, shocro de
dinero y iempo y cuidado del medio ambiente.

n
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Banquetes y buffets durante el

servicio convencional:
Negocio adicional con Finishing®.

Encargarse de banguetes y el servicio normal a la Los buffets también son como un juego de nifos.

vez requiere organizacién; Su SelfCookingCenter® Los alimentos previamente preparados y sbatidos en

be ayudard 3 la perfeccidn, tanto si tiene gue servir contenedores, se terminan ficiimente con Finishing®

2 10 como a 1.000 comensales a & vez, hacer en ¢l SelfCookingCenter®. Si es necesario, s preparan
servicio de mesa o preparar un buffed mids contenedores en muy poco tiempo - la comida que

s sirve estd siempre caliente y tiene mixima calidad,

Puede preparar tranquilaments sus platos con » . X
s q P por 10 cual NO &5 necesarnio manteneria caliente,

anterioridad. Cuando tenga tiempo para elio. Si se
abaten los alimentos con rapidez s& mantiene la calidad
durante dias. Para el servicio de mesa, preparard los
platos segin & nimero de comensales, en frio, y los
refrigerard en racks méviles para platos. Se prepararin
con Finishing® poco antes del servicio, 20 o varios

miles simultineaments, sin prisas ni personal adicional
La Thermocover de RATIONAL Je ofrece méxima
flexibilidad. Con ella podrd mantener jos platos calientes
en &l rack mdvil hasta 20 minutos antes del servicio.

Esto le aporta la Aexibilidad necesaria, para reaccionasr
ante Jos tipicos retrasos en eventos.,

// “Finishing® nos permite
preparar los platos en las
horas menos activas del
dia. Asi podemos prestar
mds atencidn a todos
los detalles para que los
platos queden perfectos
y trabajar con mis
tranquilidad.”

Ivas Toerent, Ched,
Restaurants Sikoc, Gerons
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Tecnologia que aporta mas.
La diferencia esta en los detalles.

Huminacién LED con sefial de bandeja

La ronve laminecién LED ofrece usa Buminacién cplios de e
chemars de coctSbn y de cade bandejic Sesde writa hasls abejo y
desde detrks haats delanta. La luz ef neitra y perenile ver of dorado
de los productos. Ahorrs energla, e dursders y no precisa mentens
miento. La niseva sefel de bandeje opcionsd, simpiifice el

uso del iLevelConlrot una lut parpedeants sefalza qué bandeje
hay que cargar © descarge y culindo.

300 “Cde temperatura
méxima de la cdmara de
coccidn

La rebusta coratrucddn del
SelfCockingCenter®, parmite
trabuiat de formu permanents

& temperaturas de hasta 300 °C
Se pueden codines grandes
cantidedes & la pacriles y marcer
& temperatuss alls,

Rack longitudinal

Como ol radio de sperturs de
la puerta es pegueia, apenes
e pherde energla, Inchaso si se
abire ke puerta con Fecuencia
durants el servico 4 la carte.
Adernds, o pequedo radio de
aperiurs teguiare PO espacio.
Para cantidedes pequefies se
poeden otilte cortenedores
1/3y2/3GN.

Puerta de a cdmana

de coccidn con
acristalamiento triple

B stristalamiento triphe con of
reveslivdarnto de reflexsdn de ca-
lot miis moderne permite reduds
las pérSidies de calor @ misima,
De esle modo se conigue un
herre adicdonal de enmigle ded
10 9%, Como todon kod cristales
0N accesililes pars s Nenpiaza,
sa mantimhe una buera viide
dursste mochos shos,

Sonda intetigente de
6 puntos

La sonda trmica, b soods
calculs de forma Nabie ol pusto
s frio ded producto, nduso
sl bo 2o LOlOCE CorTetanants.
Todon los producton se codinan
shevgre ol punto,

Contador de consumo de
energia integrado

Estark siempre informado de
culinta soergfa ecesits cede
proceso de coccidn y de cuinta
energla se ha enmplesdo por Sla
Loa datos se ven an pentale y
Lanbidn estin Ssponibles pera
s descarge

Elemento auxiliar de
colocacion

B eleevmnio auxifer de colocacidn
patentade faclita L codocacion
corfecta de ki sonds LEmice en
producios Ngquidos, blandos o
ey peguehus
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Funcién RATIONAL
Remote

Si sSellCockingCenter® estd
Cconectado a una red, poded con
ol y supervisario ficirents
<ot s iPhome. Asl tendrd todo
o centrol y sslark siempre
bian infomado de o

Que sutede e ol aquipo.

Generador de vapor fresco

£ generader de vapor lresco es imprescndibie sl deseas oltener b
mediximae calidad en los plates cocinedos ol vaper. El vapoer resco
100 %6 Iighbnion et una garsntis de mibcime densidad de vapor
Lambides o Bajas temparstures, come poel # pochar. Durante ls
Ampheza, ol gamrador de vapor se deacalcifics sutoeniiticamenin.
Ya 1o som pecesaries lin cem medidas de descalcificacidn de agua,

Ducha de mano con
dispositivo recogedor
Una doaificacion sin escalons
mibento y b masipulecion ergond
mice hacen ads mis ficd Nmpla,
devglasar y afadiv Nguido. El
dispoaitive recogedor auto
mitico y la fuscida autombtica
de corte de agua integrados
posibiitan use Sptiora highens
conforme & EN 1717 y SVNGW
{Schwel 2o cher Verwin des Ges
und Wassarfaches « Asociaciin
Sults pars Gas y Agual

Separacién centrifuga

de grasa

NO st hecesar o cambiar ni
Benpiar boa Mitros de grasa y, sin
embargo, el siew de b cimarn de
Coocidnm estard smmprs impia,
Sabor autdatico.

ClimaPlus Control*

La bumedad se rmide de forma
exacta erediante los sensores de
s Clmars de coccide y se regula
con exetitud depesdiendo de
s Indicaciones. 51 es ecesario,
of sislaera nalroe of exteso de
lumedad o introduce nueva
humedad sediants el germiador
de vepor, Con grandes cantidedes
de carge, también obtendrd
coraras y empanados orufiestes,
marcas Se parrills suténtices y

S Juginon,

Fluidizacién dindmica del xire

Geacias & s espedial geometria de b ciman de coccidn y ol
potente y alrredor sccioneianto de b Larbdne, que adapla

la direccin de giro y b veloddad de forma inteligenste ol simesto
on cuesliGn, se distribuys o calor de forma Sptima por le clmars
do cocckin. B0 garantize une calidad de slimentos excepciond,
Incluso con plena carga. Un freno integrado an of rotor resccions
tipidaments y pars nmediatarwnte la turing ol abe b puerta.

Est0 aporta mbs sagurided.



Para sus necesidades mas especiales.
Siempre el equipo adecuado.

Sean trednta o miles de cormides, nosotros e

ofrecerernos siempre el SeFCookingCenter® en i i S modelo 63
&l tamaibo sdecuwads y shora Brmbién en forrmato Versiton eléctrica y de gas
pequedio, mediante el SelFCookingCenter® X5,
Capacidad 5 GH
Cabe en bodas ks cocinas y &5 ideal para |3 cocing i
en directs gracias a las soluisnes inteligentes de Hilreare de comides por &l 20-80
instalacidn, pero tambign como equips de apoyo
- - Rk loinagitudica 12, 29,13,
2/86H
El SelfCookinglenter® X5 et disponible o
& wersion eléctrics. Tods lod alros modelos aina =
tarnbién estin ditsponibles en versidn de gas. Profusdidad 55 mm
Las dimensiones, &l equipamisnts ¢ 1 pobenca
Alsra 557
son dénticas en Les dos versiones, Adermds, e
ofrecemos varizs opciones especiales que 52 Acorrmlila de ayus PET'T
adaptan a los requerimisritos rids especificos
de su cocina, st o
Praisn da 150-500 kPa
La optitn Combi-Duo permite ks combinacidn - e n w-ﬁ
de dos equipes, una sobre otro, Aportands mis
Aexililidad sin necesidad de espacio adicional. WVersidn eléctrica
D& esta manera podrd controlar &l equipo inferiar, - -
de Forrma cdmeda y sencilla, desde i uridad -
Superior. Poleiia corelada S TEW
Para mis detalles y opciones solicibe nuestro Fsibsba aisbormition 3204
catilogo de equipos v accesarios., - —
Ademis del SelfCookingCenter® también le Sentancia “Cae s o
ofrecemos nuestro CombiMaster® Phus en .
dioce radelos. Prsbanels "eaber hiarade™ 54 LW
Version de gas
P raeciole i Treciie dhabullihs, soticits hisbr
it By CaailribAirsar® Plus o sl caliions oo -
. | Alra ol prote e del Flje s g
Polancis corsct sda ~slecirickdad -
Fsibsba aisbormition -
Alirrvan bchin i s i -
Al Lac i, Torma da g -
Gas natural /Gas liquido LPG
ENERGY ETRR Mz, Carga Lbirrica nonisal mde -
Presbisrsets “Claler s -
nan?. o
carwani s (e Prsbanels "eaber hiarade™ -
o . - o
[E AN | | [ L] LA
Certificados internadonales M .éi }ﬁF @ j_.._ ‘ta."_l:f“”'

Er
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120=500 kPa s
0.15-0,6 Mga

110kg
11
3164

I HAC DOV

10,3 kW

123 kg
1.002 mim
0.3 KW
12164

1 HAC I30Y
RI3AT

13EW 7 T4 W
13EW S 14w

12 W 13 BW

DK 50

150500 ka &
D15—05 Mpa

135 by
18,5 KW
Ix3TA

3 HAC 400V
18 KW

18 kW

152 kg
1.372 mim

OIT KW
Ta16A
THAC 30V
B3

TEEW S 24 EW
ITEW S 24 EW

DOEW 2T W

150500 kPa &
0,15~15 Mpa

151 kg
23BN
Ix3TA
3 HAC400W
21E W

18 W

168 by

1.087 @i

Tx¥6A
THAC 230V
R 358

28 KW S 3T EW
BEW S 3T W

TTEW 23 BEW

10x 11 GH

150=300

21,171 GH

1060 men

150500 kPa &
0,15-0,5 Mpa

185 kg
36T KW
P

FHACAOD Y

204 by

1.347 mim

Tx15A
THAC 230V
R34

45 KW 7 SORW
45 KW S S0RW

A0 EW 448 EW

KLy models POT akcirice: ENERGY STAR no cosbarmpla b caitificesis de adbod-modakx

20x 171 GH

JuEIA
JHAC 400
36 EW

36 EW

2,087 min
0.7 k'
T=16A
THAC Z30V
LERS

A4 10N 7 48 W
44 W S48 EW

38 EW A0 EW

150600 kPa o
0,15-0L6 Mpa

351 kg

G55 KW
31004

3 WAL 400V
64,2 B

54 kW

381k
2.087 min
L1 W
12164

T HAC Z30V

DOEW S 100 KW
DOEW /100w

51 KW & 55 kW

—mﬂt

e Kiwa  DoeRA @ [ gmae

e (€
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f. Cotizacion No. 2.

Item Qty

Project: From:
Zaghi’s Cake Eventos y Banquetes AMSA

Quote

-Horno Combi CTP10 E10 Andrea Camposeco
Julio Castillo AVENIDA REFORMA 16-30 ZONA 9

GUATEMALA, FL 01009

(502) 2203-3800
502-2203-3800 (Contact)

Job Reference Number: 23888
Description

Sell

05/04/2021

Sell Total

1 1ea

lea

lea

1ea
1ea

lea

lea
lea

1lea

COMBI OVEN, ELECTRIC

Alto-Shaam Model No. CTP10-10E

Combitherm® CT PROformance™ Combi Oven/Steamer, electric,
boilerless, countertop, (11) 18" x 13" half size sheet or (11) 12" x 20"
full size hotel (1/1 GN) pan capacity, PROtouch control with
steam/convection/combi/retherm modes, removable single-point
temperature probe, (2) power levels, (4) cooking modes,
programmable cool-down, SafeVent™ steam venting, CombiClean
PLUS™ with (5) cleaning levels, CoolTouch3™ glass window, door
hinged right, high efficiency LED lighting, (2) side racks with (11) non-
tilt support rails, stainless steel construction, adjustable stainless
steel legs, EcoSmart®, cULus, UL EPH Classified, CE, IPXS, EAC, city-
wide COA for New York City (Model CTP 10-10EVH)

NOTE: Subject to Manufacturer’s Terms & Conditions. See Documents
Section

It is the sole responsibility of the owner/operator/purchaser of this
equipment to verify that the incoming water supply is
comprehensively tested and, if required, provide a means of water
treatment that would meet the compliance requirements with the
manufacturers water quality standards published on the product spec
sheet. Non-compliance with these minimum standards will
potentially damage this equipment and/or components and VOID the
original equipment manufacturers warranty

ECOpower with smoker

208-240v/50/60/3-ph, 41.9-48.3 amps, 14.7-19.6kW, 4 AWG, NO cord or
plug

NOTE: CombiSmoker, PROtouch control only (NOT available on units
with security options)

Removable single-point temperature probe, standard

5003463 Chicken Grease Tray, with drain, 1-1/2" deep (not needed for
Auto Grease Collection)

5014846 Poultry Grease Collection Container, 15" x 9-3/4" x 9-3/4"

aghis Cake Eventos y Banquetes -

lavonn Cambirroinein

Q156,580.71

Q5,404.11

Q3,431.57

Q366.80

Q156,580.71

Q5,404.11

Q3,431.57

Q366.80

Ini al:
Dawa 1t bl
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AMSA 05/04/2021
Item Qty Description Sell Sell Total

(381mm x 248mm 248mm)
1ea 5014438 Chicken Rack, (6) chicken capacity, self-trussing, stainless Q961.82 Q961.82
steel, fits in side racks, oven holds (3) racks, for 10-10
1ea SH-26731 Grilling Grate, 12" x 20" Q1,793.22 Q1,793.22
1ea BS-26730 Fry Basket, 12" x 20" Q1,067.78 Q1,067.78

1ea 5016088 Combitherm® Combi Oven Stand, stationary, 25-3/8" x 31-3/4"  Q6,683.82 Q6,683.82
x 34-5/16" (645mm x 805mm x 870mm), with shelf, stainless steel, for
6-10 0or 10-10
1ea NOTE: Security options not available on recessed door models
ITEM TOTAL: Q176,289.83

Total Q176,289.83
Zaghis Cake Eventos y Banquetes - Inial:
Horno Combi CTP10 E10 Page 20of3

102




L —————— et e —————————— e
ESTOS PRECIOS INCLUYEN IVA,
TIEMPO DE ENTREGA: INMEDIATA - CONFIRMADA ORDEN DE COMPRA Y ANTICIPOFORMA DE
PAGO: 70% ANTICIPO Y .0% CONTRA ENTREGA
NO INCLUYE INSTALACION

GARANTIA: 1 ANO EN PARTES CONTRA DEFECTOS DE FABRICACION. NO INCLUYE COMPONENTES
ELECTRICOS, PIEZAS DESGASTADAS POR EL USO NORMAL, USO INADECUADO O INSTALACION DE
ENERGIA INADECUADA. LOS EMPAQUES DEL EQUIPOREFRIGERADO NO ESTAN CUBIERTOS POR
GARANTIA

*LA FABRICA CUBRE LAS PARTES EXCLUSIVAMENTE, NO CUBRE FLETE Y/O GASTOS
ADICIONALES.

NO INCLUYE MANO DE OBRA. INCLUYE CAPACITACION.

EL EQUIPO REFRIGERADO Y ELECTRICO CUENTA CON GARANTIA SOLAMENTE SI SEUTILIZA UN
REGULADOR DE VOLTAJE.

MERCADERIA PUESTA EN: SUS BODEGAS CIUDAD GUATEMALA,
30 ANOS DE EXPERIENCIA EN EL MERCADO

COTIZACION VALIDA POR 15 DIAS

Visa Cuotas

3 cuotas al 6%

6 cuotas al 8%

10,12,15y 18 al 12%

Cuentas Bancarias Equipos y Suministros Hoteleros, S,A.

Monetariaen Q
INTEBANCO 1508-03035-9
BAC 90-023877-5
G&T 24-0004683-9
Monetariaen $

| INTERBANCO | 2004-00102-0 |

www.amsagt.com - T +502 2203-3800 - Avenida Reforma 16-30, zona 9, 4to nivel

Acceptance: Date:

Printed Name:
Project Grand Total: Q176,289.83
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ALT@HAAM. (1pROformanse R

C
CTP10-10E

ELECTRICO SIN CALDERA

CAPACIDAD -Mhrm«mmm

« Dwz (10) bandejas de tamafio oGN 1, montada en la puerta

dez (10) planas de mediano, una  * Mania de la puerta con pasador positivo sin el

#a de us0 de las manos con sertas visuales fumnadas

-oumnu-u--mmm)u-: mrente sevounre]

g o ; ] - un nterbloguec de clerre de

%-':::‘wm' Sepdad o Gk o VO do 8 haia 4
manguera senovenre| y un protector contra
ol fupo de refomo on of mango de la

CONSTRUCCION m'.m

* Extoror noxdable intencr recocido . |2 purga automatica

M*m ) do ‘;lmumammm

« Cavdad intencr sokdada coshurin de acero a

nondable yen - + E1 doofo do cero espacio maximiza la ubhzacion

+ Lo puerta con ventana de cristal tnple do e3pacio con caracleristicas quo prolegen

CoolTouch)™ con widro infenor con bisagras evita  Cusdadosamente los companentes y coniroles

\a pércida de calor adicaonal y aumenta la eficacia ala termp [arenre |

de I cocon + Lan patas apustables de acero noxidable

-:wmmnhMmmm proporaanan estabdidad

« Buminacion LED de gran eficacia infegrada en la
puerta

FUNCIONES ESTANDARDECT Puso on la carpeta de esa categoria software
e '....‘.’....u.".. 0l punto - ::G n;m':u'm B 69 horen
+ Homo con sok doras y de vanguard que , do un por ¥ programar en
%0 combinan perfe Qg y + Dos niveles de mnulos y segundos, lo cual entrega un mayor control
amentos :m.m - M'uu oh-: da:: e mb punde ahormar
y pwa una Optma del oo+ 1OpPOSO %0 usar hempo
« Bl control ol una interfaz con -WWW'(M)MMM vahono mediante la ekminacion de la necessdad de
thctl smple @ ntultva, una pantalia e lconos que de humedad de 0 a 100 %, lo que permite un renrecso
mmhuoﬁz control del ambsente de coccidn ideal y of dol  + Funcion Delta-T de tomperatura pars una cocaon
+ £ software funciona en ingkés, francés, alemin producto [mrewte resoewre] con min asado prolongado
i L..v:u.. qua 'aumuwau&&u-:h
+ Cuntro modos de cooodn o
Avapor de 30 *Ca 120 °C coocidn, desde estolar, asar, hacer flur productos
Convecatn de 30 *C a 300 *C sensibles como suflés y merengues. o cuslquier « Funcion auxhar de deshedratacon
m:m-c.m-c producto que se ve alectado por una gran velocdad de aulomainads do CombiCean
de 120 *C a 160 °C :.M“u:.: ” o PLUS™ con 5 niveles de lmpieza
. mam- o horas : mindos - A VIPOr JRRpOrON + E1 rastroo del odometro y of seguimmento del control
e aparcel sl e o B8 o i SAE——
+ Accada a una cantidad mwtada de recetas tuladas . oon para ol acceso
programadas que personalizd, march como favontas o9& HACCP, gestion de recetas y achuskzaciones de
ESPECIFICACION CORTA wmm ‘t:- funciones de control moun'-.mm m“m m:*m,
Prosontamos of homo do combsnacon okatnco de encmera sn caldora Combherms) g mw recetas, polenca
crmomé*&cwmon-b‘&mm&mum riveles de humedad de 0 a 100 Ath-rmcammm
EcoSman® un consumo reducido de modos de welocidades temponzadores para pamilas y modo de reposo. El homo
R e . o SR & e o o nchoye t puariy USE. Sccest e deios G HACCP | cusk (4) patas sustasies

convecadn y recalontamiento La cavidad intenor del homo estd fabncada de acero do acero noxdable Cada hormo acepta hasta dez ( )-*
mé..u E£1 homo nduye una mangu dora retrictd da h o‘u("l thMmgm
con un sistema de interbloqueo de Gerre de segundad y un protector contra of fluo de  Disagras estandar para mano derecha, dez (10) neles de apoyo que no se

OPCIONES INSTALADAS EN FABRICA
caldora

Vorsin con Opciones de sisterma de Opciones de sonda
PROpower™: una polencia acelerada tubo [] Sesterna automibico de limpeeza basado en [) Sonda de temp intorna de rapida.
para un aumento instantineo de calor o estndar desmontable, de un 50lo punto, esthndar
Una ripKda recuperncion de calor [MrenTe [) Sestoma sutomatico de mpeeza liquda, opaonal [) Sonda de temperatura de vacio de conexion
PNouNTE| Se bomboa por el sstema para una rigeda. desmontable. de un 30k punto, opconal
oMoctrcas hmpreza . proceso sn of uso de las () Sonda de temperatura interna de multiples puntos.
208240V, 1tase []206 8240V, 3 fases mancs, inchaye una (1) bandeya de soporte con cableado permanente, opcional
360 a 415V, 3 fases (] 440 2 480 V, 3 fases dosmontable para el reapente de liqudo do Drpostivos de segundad para uso en nstalacon
0?5,‘:.‘;.' do puorta para mano derocha. (] Campana sin venteo Combitood PLUS™ (no deponible nmam& mmmh
ostandar combinaciones apdables o para unidades con de tormillos . 1o inchuye de
ﬂMnﬂ:&, aumenta ol de ahumado) tormperataa
ancho del on 102 mm ne do pusrta Combil atch™ con Hm - opaonal
Jioms udomitep o foosiedin S0 RIS veoer s b v ot e el S 2 et " - —
TENTE PENORNTE). Incluye cuatro (4
:-.:....me.m a'::umam 0 de la puerta con pestilo (no se inchuyen
n* 5014438, intenor de recoleccaon de (] Verrhcackin inicial de mstalacion. oasos.t A TRAVES 08 m’- s
y mﬁ"w UNA AGENCIA DI MERVICO AUTORZADA DR ALTO-SmAAM 0 ' un selo ripuda.
valvda do clerre (no disporiblo en UNdades () Funciin de ahumado: nchuye ahumado en o de un R i At et
on uncion de shumado) 300 paso (1o diponsble en unidades con dnpostivos de 0 syl )
[) Garantia extendida de un afo sequridad) ) Prazas metilicas para aplamiento
ALT AM W164 N9221 Water Street + P.O. Box 450 + Menomonee Falls, Wconsin 53052-0450 + EE.UU.

Teitrono: 262.2861.3800 800.558 874400 . /cANADA FAx: 2622617067 800.029.874410 rruu,

www.alto-shaam.com
DERIDO A MEJORAS CONTINUAS DEL PRODUGTE, LAS BOPEOICAGIONES BATAN SUMTARA CAMBION BiN PREVIO AVIO N2 0
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COMBITHERM.
CTP10-10E

ELECTRICO SIN CALDERA
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DIMENSIONES: AxAxP
EXTERIOR!

1160 mm x 906 mm x 1053 mm

1160 mm x 1008 mm x 1053 mm

 INTERIOR:
800 mm x 411 mm x 712 mm
REQUISITOS DEL AGUA CRITERIOS DE CALIDAD DEL AGUA
DO8 (2) ENTRADAD DE AGUA FRIA - APTA PARA 1. GONBUMO EI propretanc/operanc/comprador de este equipo o3 ol Unico responsable
A T B A o8 TR o P T ot de comprobar qua o ol sumenistro de enirada de agua se haya anahzado de
PRESION DEL CONDUGTO 200 495 de prassbe dinbmics minims y 600 4P 4 de prosiin o3 lbties mbsims forma exhaustiva y, en caso de ser necesano, de proporcionar un iratamiento
DRENAJE DEL AGUA contumin b4 40 mm 100 wn Comini ™0 54 vNTLASIN W881HAL 000 000 b1 b0 0ue 04 para que of agua cumpla con los requisitos de las normas de calidad del agua
SRS 100 UERRA SIS 0 SreTn M een e 008 publicadas. que 36 resumen a continuacion Si no se cumplen estos critenos
ESPACIO LIBRE NECESARIO minimos, podrian resultar dafados o equipo y sus prezas Esto anularia la
W W57 mm OF ACCESO RECOMENOADO MR | Garantia del fabricante del equipo onginal Alto-Shaam recomienda utilizar
e DAR MANTENIMENTO productos OptiPure® [www optipurewater com| para tratar e agua
LATERAL O mwn DRSOR SUPERFICIES NO 51w DESOR LAABERTURA DF LA FURRTA O Contaminante  Requisitos de entrada de agua
OERECRO  COMBUSTHLES SUPLRPICHS COMBUSTOUES Cloro libre ~ Menos de 0,1 ppm (mgA.)
Pon twcma ::mnmnvouxu Dureza 3070 ppm
——— S YR L 9 ommwTee PO LAD ALY LA TOMA DS ARS Clu:“n :'m"":’:;’m(m’
Oy8,
| REQUISITOS DE LA INSTALACION Silice  Menos de 12 ppm (mg/L)
< LI home deberd mitalane & ave < L0 oRAROne SN 13 CampInd Total de s0lid 4 ‘.o w'”m
+ 00 deharh dponer #e na lave 8o paso del gy - el v e
s 8 0t 0dgos Ineses
ELECTRICO « CTP10-10E (54 GABLE, 5% ENGHUFE, CIRGUITO DEDICADO NECESARIO) OPCION CON COMBISMOKER®
wiranoan ECO “orcon PROpower ™ wramoss ECO *orcon PROpower ™
TINBON P W AWO  ComodN | AW aw  DevuwToR|  awe W DaYuNTOoR| AW W DIYUNTOR| AW W DEYUNTON
W0 0w 2 WNo [ same  waus 0w MAALE MR 0 | resms vz e | e aae wie
MOATS ) %080 & LLLZUNO [ M1 wawe ) WAMS  wan o MANY WM ne EO TR o
Moam  » w0 W » » " 3208 »
ANCURRE GASTOS DF CONEXION BLECTRICA #NO INCURRE GASTOS BN LOS MOORLOS BLECTRICOS
PESO CAPACIDAD DE LA BANDEJA MODELO ESTANDAR OPCION CON COMBISMOKER®
NETO ™ TAVARO COMPLETO 508 505 6 Gnce (1) Dve (10)
oNIN 530 x 325 « 65 e Once (11) Dvez (10)
Envio 25! “BANDE JA MEDIANA 457 4 330 % 25 mem Once (11) Onee (11)
DIMENSIONES DE LA CARGA ICA’ACIW DE ALIMENTOS

NEA 0Ty

DUNIDO0 & WEJORAS CONTINVAR DEL PRODUCTO, LAR REPRCIFICACIONES BATAN BUJRTAR A CAMMION BN PREVIO AVINO

WEN ALTO MMM CoM
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g. Cotizacion No. 3.
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ABCO, S.A,

EQUIPOS, REPUESTOS Y SERVICIOS PARA COCINA COMERCIAL
Fecha:

03/05/2021
CLIENTE: Cotizacion No: 3624
Zaghis Cake Eventos y Banquetes
Cludad
Atencion a:
Desripcion, Cant, Prec. Lista Prec, Descuento TOTAL

4 COMBI STEAMER EASY TOUCH 6.10 ELECTRIC

DISAPPEARING DOOR 230 V 50/60 Hz - HORNO DE 1.00 Q101,806.00 Q101,806.00 Q101,806,00 *

CONVECCION,

TOTAL: Q101,806.,00
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FORMA DE PAGO Contado

TIEMPO DE ENTREGA De Inmediato sujeto a existencias, (de 2 a 3 dias minimo aprox ), luego de recibir el respectivo pago.
GARANTIA Un aflo de garantia por defectos de fabricacion

6 Meses de garantia por defectos de fabricacion, ( de fabricacion Asidtica)
COTIZACION - Precios sujetos a cambio sin previo aviso

Precio IVA incluido, con vigencia de 15 dias, incluye entrega en sus bodegas de Guatemala. Estos precios son
entregados en su bodega en la cludad de Guatemala, tienen vigencia de 15 dias, estén expresados en Quetzales,
Incluye IVA, fletes, tramites y aranceles.

OBSERVACIONES:
¢ El cliente proporcionars la energia eléctrica adecuads a los equipos, instalaciones de obra civil, como conexiones de agua potable , drenajes,
suministro de gas Propano GLP, etc. necesaria para |a puesta en marcha de los equipos y en el lugar donde se instalaran los mismos.

 La garantia no cubre por mala instalaciones, o deficientes, fallos de energia, fluctuaciones de energia ext: oca das por 0 por
condiciones climatolégicas.

¢ El cliente debera prop: el o ad do y sin obsticulos para el montaje de los equipos & en su defecto establecer con ABCO la
coordinacién del caso a fin de plir con el progr de e} 6

* En el caso de no estar libre y disponible el drea al 100% como se requiere, nuestro p | se retirard do que reprog la instalacion una

semana después y con el respectivo recargo por concepto de transporte.

* Cualquier trabajo adicional se cotizara por separado como adicional.

* El iempo de importacidn no incluye atrasos por causas de fuerza mayor.

* Los ch se L) bre: ABCO, S.A.

* Todos nuestros productos estén garantizados segin las condiciones del certificado de garantia

© No ests incluido el valor del flete fuera del perimetro de la ciudad
* La Garantia para equipos de Cocina es de UN ANO, para def de fabricacién, no incluye piezas desgastadas por el uso normal, uso inadecuado o
Instalacion eléctrica inadecuada

 Ls Garantia No cubre costos de mano de obra.

* Para equipos de REFRIGERACION, la garantia es valids UNICAMENTE cuando se han instalados con regulador de voltaje
* NO incluye el costo de instalacién

 Le recomendamos leer nuestros términos de garantia al dorso del certificado a su entrega

* La garantia no cubre desperfectos por mala conexién ELECTRICA O PLOMERIA y/o mal uso

* Nos reservamos el derecho de corregir cuak error en el contenido de esta cotizacion

* Contamos con departamento de servicio técnico y una extensa gama de repuestos

FIRMA y SELLO DE ACEPTACION.

30 Avenida 5-53, Zona 7, Colonia Tikal |, Guatemala, Centro América
TEL. PBX +502 23882222, 2474-2805, Telefax: 2474-1057
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5 CONVOTHERM

Horno mixto

Modelo
Convotherm mini easyTouch

Proyecto

Articulo

Cantidad

s e

Aprobacidn

Focha
easyTouch « Eléctrico
6 Niveles GN 1/1 « Inyector

* Bisagra ala derecha

Caracteristicas principales

Modos de funcionamiento: Vapor, vapor mixto, aire calients
Funciones adicionales:

o Crisp&Tasty: deshumidificacion en 3 etapas

o BakePro: funcidn de horneado tradicional en 3 etapas

o Velocidad reducida del ventilador e inversidon automatica del

2ant.00 de giro
Mw“a?.-y'l’m
z de CorvoCean
mmnm.wymmwbmmah
impieza
Interfaz Ethernet (LAN)
mmmmdwﬁw

6N de vapor med: yeccon de agua en la chmara de
coccion

Puerta del aparato con bisagra a la derecha

Equipamiento de serie

Modos de

o Vw(w\mﬂcmwmuwm

& Vapor mixto (100 250 “C) con adaptacion automitica de la
humedad

O Aire caliente (30 250 “C) con transferencia de calor optimizada

Interfaz de usuario easyTouch:

©  Pantalla totalmente tictll de 7°

O PressfGo: coccion y homeado automiticos mediante botones
de seleccion rapida

O eanyStart coccidn y hormeado automaticos con sugerencias de
productos

O TrayTimer: administracidn de la carga para diferentes
productos a la vez

Regenerar funcion de regeneracion flexibie con preseleccion
ecoCooking funcion de ahorro energético

Coccion a baja temperatura / coccidon Delta T

Cook&Hold: cocer y mantener caliente en un 300 proceso
Programable con un numero infinito de perfiles de coccidon,
€ON UN MAxXIMO de 99 Pasos y una iImagen cada uno
Ayuda en pantalla

Preseleccion de la hora de arranque

Sonda de temperatura INterna Multi punto
Almacenamvento de datos HACCP y del valor de pasteurzacon
Funcidn de precalentamiento y Cool down
Distancia entre niveles flexble

Reductor de vahos

coo0o00O0

[

Opciones

Disefio exterior en negro sobre acero inoxidable
Puerta del aparato con bisagra a la 2quierds
Steam Protect (deshumidificacion automacca (puede actvarse
permanentements 3i e desea))
Safe Cool Down (enfriamiento automitico durante la coccion y el
hormeado (puede acUVarse permanertemente 3: se desea))
mini mobile: con cayon de agua y cadn de agua residusl

POr 10 tANTO NO requIere NINGUNA CONexion de agua
fla hoja de datos propia)
Diferentes tensiones disponibles

Accesorios

Ducha de mano con regulacion de caudal continua

Convolink: software para PC para HACCP y la gestion de los
perfiles de coccidn

Campanas de condensacion ConvoVent mini

Bastidores inferiores en dferentes tamafos y versiones

Kits de sobreposicion

Procuctos de cuidado para o sistema de limpieza completamente
ausomatco ConvoClean system

Ce

Convotherm [lektroger te Grmbh
Weitsx

Tol «awmomas’ v’ o
Fax ~amOEsss 414

Tastralie 35, 2436 Lgifing Germany

W OO T O

s) WELBILT

191198

0L9 19
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% CONVOTHERM

Medidas
Pesos

Vistas

Vista frontal

Vista desde arriba con distancias de la
pared

1 I H
~ v
\ 177
5 g/
E
L
i
ec-i.- —‘!
§
Dimensiones y pesos
Dimensiones con embalaje
Ancho x Altura x Profundidad 580 x 830 x 910 mm
Peso
Peso sin carga, sin embalaje SSkg
Peso embalaje 3k
Distancias de seguridad*
Atris S0 mm
Derecha S0 mm

lzquierda (para el servicio thcnico se recomienca una S0 mm
distancia més grande)

Arriba** S00 mm
* Distanca minima de fuentes de calor 500 mm.

*%En funodn del UPO de evacuacon O are Oe salida y de |3 estructira del
techo.

Vista lateral

Posiciones de conexidn en el fondo
del aparato

144 76178
L) ”

GM™ BAED

o o

Conexidn de agua (para inyeccion de agua)
Conexion de agua (para impieza)
Conexién de desagle DN 40

Conexion elécrica

Conexion equipotencial
Conexion del abrllantador
Conexidn del producto de impeza

Tubo de salida de aire @ 30 mm

Tubo de ventilacion © 43 mm
Rebosadero de sagundad 60 mm x 20 mm

T TTomMmonNnoe>»

Instrucciones de emplazamiento
Inclinacion absoluta del aparato durante ol mix. 2* (3.5%)
funconamento

3N Qur 3¢ NIigue apictament

o los

modfc

$731952 03 SPA Q314 © 2015 Welti_ Lo mejoras @mtinua de! pradeco pueden requer
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% CONVOTHERM

Carga
Electricidad

Agua

Capacidad de carga

Numero max. de soportes para alimentos

GN 171 profundidad 40 mm 6
GN 11 profundidad 65 mm 4
Plato max. @ 26 om, 8
Peso de carga méx.

GN 171, por horno mixto 20kg
GN 111, por nivel Skg

Conexion eléctrica

3N- 200V S0/60H: (3/N/PE)

Consumo de potencia asignado FARY
Potencia aire caliente 68 kW
Potencia motor 025w
Corriente asignada 1484
Proteccion por fusible 16A
Seccion de conductor recomendada S5G2S
3~ 230V SO/E0Hz (3/PE)

Consumo de potencia asignado FARY
Potencia aire caliente 68kW
Potencia motor 0.5 kW
Corriente asignada 186A
Proteccion por fusible 35A
Seccion de conductor recomendada 464

3~ 200V SO/60Hz (3/PE)

Consumo de potencia asignado FARY
Potencia aire calients 68w
Potencia motor 0.25 kW
Corriente asignada 211A
Proteccion por fusible 254
Seccion de conductor recomendada 4G4

Conexién de agua

Alimentacion de agua

Dispositivo de cierre Con valvula antirretorno (tipo EA) y
tamiz

Alimenzacion de agua 2xG 34", conexion fija
recomendada

Presion del flujo, 200 - 600 kPa (2 - 6 bar)

sin CorvoClean system

Presion del fiujo, 300 - 600 kPa (3 - 6 bares)

con ConvoClean system

Desagle de! aparato

Version Conexion fija (recomendada) o sifon
de embudo

Tipo DN &

Calidad del agua
Conexion de agua A* para inyeccion de agua

Requisitos Agua potable, generalmente agua

generales blanda
(dado el caso, instalar un sistema de
tratamiento del agua)

Dureza total 4-7°h/70- 125 ppm/
7-13TH/5-9%

Conexion de agua B* para limpieza

Requisitos Agua potable, generalmente agua

generaies dura

Dureza total 4-20"dh/70- 360 ppm /
7-35°TH/S 25%

Conexiones de agua A B*

Valor pH 65-85

Cr (cloruro) max. 60 mg/

Q; (cloro libre) max. 02 mg/l

SO (sutfato) méx. 150 mg/!

Fe (hierro) max. 0.1 mg/l

NH,Cl (monecioramina) max. 0.2 mg/l

Temperatura max. 40 °C

Conductividad eléctrica min. 20 yS/em
* Véase o grifico "Posiclones de conexidn®, pig. 2.
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& CONVOTHERM Agua
Emisiones
Accesorios
Consumo de agua ACCESORIOS

Conexion de agua A*

Consumo medio coccion 0-15vh

Caudal max. de agua 0.5 Vmin
Conexiones de agua A B con CorvoOean system

Consumo medio coccidn** 0-20vh

Caudal méx. de agua 10 Vmin

* valores para el dim de un e oo agua

% indd. of agus requerida para enfriar ol aguas residusl
AVISO: véase ol gréfico "Posidones de conexion”, pag. 2.

Emisiones

Pérdida de calor*

Latente 1330 /M 7037 kW

Sensible 1450 /h 7 0.40 kW
Temperatura del agua resicual méx. 80 °C

Ruido de funcionamiento mix. 60 dBA

* Los valores de i pér de calor se de con DIN
1.7 paraa del de &2 00 apa e
coona profesiona — Parte 17

Parawl de un de won -
tipo y la frec de de los apar tstos »or
Mayores que ‘08 valores NdCados acerca de \a pérdida de caor. In la IReratura
e pueden o valores P & on & norma VDI
2082

Para ol de de \

‘:‘.-‘ wn pongase en cortacto
Obsérvese:

« Este documento se utiiza unicamente para la planificacion.
« Otros datos técnicos y las instrucck Ce instalacidn y
emplazamiento deben consultarse en el manual de instalacion.

(Para datos detallados, (onsuite el folleto de accesorons)

Campana de condensacién ConvoVent
mini

Conexidn eléctrica

Tension asignada 1N~ 230V SO/60Hz
Consumo de potencia asignado 60w

Correrte asignada 026 A

Proteccion por fusible 16A
Dimensiones sin embalaje

Ancho x Altura x Profundidad 515 x 135 x 564 mm
Peso 3in embalaje 17 kg

Distancia de seguridad hacia arriba** 500 mm

% 0 funcidn del tpo de evacuacdn del are de salida y de @ estructura del
techo.

Kits de sobreposicién

Kit de sobreposicion

Combinaciones admisibles mini 6.10 abajo. mini 6.06 arriba
mink 6.10 abajo. mini 6.10 arriba
mink 10.10 abajo. mini 6.10 arribe

Kit de 30breposicion con compartimento para bidén de producto
de impieza, sobre ruedas

Combinaciones admisibles min 6.10 abajo. mini 6.10 arriba

Convotnherm Eleltrogerate Gmok Tet ~4WOWS47 670
Welts Fax samOmssr 4'a
Tastrafie 35, 52436 Lgifing Germany

B T e s 2

G720 M CMAVIS 8018 WS | ac
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FICHA INFORMATIVA DE LAS 3 COTIZACIONES "SOLUCION TECNOLOGICA'

ot NIT Nombre Cudl eslasolucion tecnolégica Precio Seincluyela Direccidn Teléfono | Correo electrinico
Proveedor Proveedor ofrece el proveedor Ficha Técnica SilNo Proveedor Proveedor Proveedor
HORNORATOIAL Biv. Los Proceres 1050
No.l  |25248278  [MDTINTERNACIONAL, SA (20316407 Sl Zona 10 Plaza La Vila Local |PBX: 2495-1111 [informacon@tecnochef comgt
MODELO ICOMBIPRO 201G
201 Guatemala
Averida Reforma 16-30 Zona
No.2 (33081905 |AMSA Homo Atio-Shaam Model No. CTPL0-10E | 0176,280.83 Sl 9 (502) 2203-380  INFO@ANSAGT.COM
Guatemala
HORNOCOMBI STEAMER EASYTOUCH 30 Averida 5-53, Zona 7, ‘
No.3 (14938316 |ABCO,SA S0 ELECTRCO 0101,806.00 S ColoraTal| Gienda (502) 23882222 |info@abco.com gt
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Guatemala, 27 de marzo de 2023.

Sefores
Universidad Galileo IDEA
Guatemala

Estimados Sefiores:

Por medio de la presente YO___Julio Adolfo éastillo Donis que me
identifico con nimero de carné _14002641__y con DPI_1605 83314 0609
actualmente asignado (a) en la carrera _Licenciatura_en Tecnologia v

Administracion de Empresas .

Autorizo al Instituto de Educacion Abierta (IDEA) a la publicacion, en el
Tesario virtual de la Universidad, de mi proyecto de Graduacion titulado:

‘Tecnologia para_Coccién _de alimentos en Zaghi’'s Cake Eventos vy
Banquetes”

Como autor (a) del material de la investigacion sustentada mediante el
protocolo de IDEA. Expreso que la misma es de mi autoria y con contenido
inédito, realizado con el acompafiamiento experto del coordinador de area
y por tanto he seguido los parametros éticos y legales respecto de las citas
de referencia y todo tipo de fuentes establecidas en el Reglamento de la
Universidad Galileo.

Sin otro particular, me suscribo. Atentamente,
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