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resumen

En este estudio se indagd en la resolucion de la pregunta sobre la pre factibilidad para la
apertura de una cafeteria en Baracoa Puerto Cortés. Dentro de las principales preguntas de
investigacion que se resolvieron se encuentran relacionadas tres variables principales las
cuales son: Mercado, técnico y financiero. Para dicho fin, se utiliz6 un enfoque cuantitativo.
Por medio del enfoque cuantitativo se realizaron 379 encuestas en las comunidad de Baracoa,
Puerto Cortés, Cortés, Honduras correspondiendo a la unidad de analisis para la recoleccion
de la informacion de mercado. Primordialmente se utiliz6 la investigacion cuantitativa para
el desarrollo de las variables técnica y financiera, recurriendo a entrevistas con expertos en
los campos de arquitectura y finanzas para su resolucion. Tras la conclusion de la etapa de
recoleccion de datos se procedio a analizarlos, brindandonos con un elemento fundamental,
siendo este la aprobacion de la hipotesis alternativa que establece que la tasa interna de
retorno es mayor que el costo de capital. Este resultado nos provee con informacion suficiente
para concluir que el estudio de las tres variables (mercado, técnico y financiero) nos presenta

con condiciones aptas para la inversion en este proyecto.

Palabras claves: Estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero, rentabilidad.
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Abstract

In this study we investigated the resolution of the question about the pre-feasibility for
the opening of a coffee shop in Baracoa Puerto Cortés. Among the most important
questions we seek to answer, we find three fundamental variables involving the market,
the technical aspects as well as the financial. For thus problem we utilized a mixed
approach, being these the qualitative and quantitative. Through the use of the quantitative
approach we carried 384 surveys across San Pedro Sula and Tegucigalpa in accordance
to the unit of analysis in order to answer questions regarding the market. The qualitative
approach was used primarily to answer questions regarding the technical and financial
aspects in this work through the development of interviews with experts in the fields of
architecture and finance. Subsequently after the data recollection stage, we proceeded to
analyze the data allowing us to find one of the most important aspects of the research, the
testing of the hypothesis which established that the Return on Investment (ROI) was
greater than the weighted average cost of capital (WACC). This result provides us with
enough information to conclude that the study of the three variables (market, technical,

financial) present with ample conditions for the investment in this project.

Key words: Market research, technical study, financial analysis, profitability.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

En este capitulo se explican los antecedentes que fundamentan el estudio, se define
claramente cual es el problema planteado y se presentan los objetivos que se pretenden alcanzar

por medio de la investigacion.

2.1 INTRODUCCION

Honduras es desde inicios del siglo XIX un productor y exportador de Café de la
variedad de alta calidad, café arabica. Los diferentes ecosistemas, permiten que los cultivos de
café se den a lo largo y ancho del pais. Y esto permite tener un alto consumo de lo que es este
producto, segin los especialistas el consumo nacional de café pasé de 7% a mas de 10% en
los ultimos 5 afos. Esta investigacion se realiza con la intencidon de crear una cafeteria que
permita brindar a los consumidores un acogedor espacio de reunion para los amantes del café
y reposteria. El desarrollo del estudio se distribuye en seis capitulos: planteamiento de la
investigacion, marco teorico, metodologia, resultados y andlisis, conclusiones vy
recomendaciones. Se desarrolla un analisis tedrico, metodoldgico y practico, con la intencion
de poder recabar toda la informacion necesaria y de esta forma analizar los resultados obtenidos
de mejor manera. Para esto, se realizaron encuestas a la poblacion para obtener informacion
real e identificar cuales son los gustos y preferencias de los futuros clientes. Después de hablar
un poco de cada uno de los capitulos se tomara en cuenta las recomendaciones para ver si es

viable la apertura de dicha cafeteria.

2.2 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

(Sampieri, 2010) Para adentrarse en el tema es necesario conocer estudios,
investigaciones y trabajos anteriores respecto al tema planteado, es por ello que a continuacion

se presentan una serie de argumentos que validan la investigacion:



A continuacidn, se presenta dos antecedentes el surgimiento de Espresso Americano y el

surgimiento de Cafeteo:

2.2.1 ESPRESSO AMERICANO

Naci6é como un pequefio negocio familiar y hoy es un icono empresarial con excelencia
en café y bebidas especializadas. La calidad del producto, el servicio al cliente, los locales y la
arquitectura innovadora de sus tiendas hacen de Espresso Americano una de las marcas mas

reconocidas y respetadas en el mercado hondurefio.

Eduardo Kafati fue desde nifio una persona apasionada por el café. A pesar de que en su
infancia el mercado del café se relacionaba con un producto “que la madre iba a comprarlo a la
gondola para prepararlo en casa”, Eduardo Kafati tuvo la vision de romper con este esquema,
el cual era visto por los jovenes como algo aburrido (“el café es para gente adulta”),
convirtiéndolo en una herramienta de socializacion ya que ese componente social no existia en
el pais. La marca Espresso Americano es originaria de Seattle. Los duefios de dicha marca, una
vez establecidos en El Salvador y Guatemala, buscaban posicionarse en Honduras ofreciendo
la misma. El Sr. Juan Carlos Barillas llevo el brochure al padre de Eduardo Kafati, quien
inmediatamente le pidid a su hijo que lo analizara, despertando en su interior esa idea de
negocio. Una vez analizado, Eduardo Kafati lo llevé donde uno de sus tios que era uno de los
tomadores de decisiones de la empresa familiar, quien se neg6d inmediatamente a avalar la
propuesta. A pesar de que en el ano 1992, promover la idea que llevaba el Sr. Juan Carlos
Barillas a la familia Kafati era “ir en contra de la corriente”, Eduardo Kafati decidio hacerse
cargo del proyecto, aun sin el amparo de su tio, ya que contaba con el café del padre, el cual era

tostado en Café El Indio, empresa perteneciente al grupo Gabriel Kafati .

En 1994 Espresso Americano revoluciono la comercializacion del café en Honduras, al

abrir su primer local en el centro histérico de Tegucigalpa. Era una tienda especializada en



donde se tostaba y servia café de exportacion de alta calidad y se innovaba con nuevas bebidas,
como su famosa granita de café, la marca se convirtié en un icono empresarial de la mejor taza
de café servida en Honduras, el esfuerzo de la marca para crear productos innovadores que
cumplan con las exigencias y gustos de los consumidores es constante. (E&N, 2013). Entre sus
productos se destacan la Granita de Café, su producto insignia; Mochaccino, Japaccino (una
bebida a base de té verde), y Frapuchatta (famosa bebida hondurefia a base de arroz). Una marca
con una gran historia una historia que se marca paso a paso y que va desde su cosecha, el grano
hasta la taza. Espresso Americano ha llevado La Pasion del Café a toda Honduras operando mas

de 185 tiendas en 25 ciudades del pais. (HERALDO, 2014)

2.2.2 CAFETEO

Abre sus puertas en junio de 2008 uno de los coffee shop de mas historia en San Pedro
Sula. Este café¢ tuvo su vision de ofrecer una mejor experiencia en bebidas calientes del

aromatico café hondurefio a los sampedranos.

Cafeteo ha evolucionado a través del aprendizaje continuo, la mezcla actual que utiliza
incluye café de Copan, El Paraiso, y Marcala. En taza se caracteriza por su sabor dulce, notas

de chocolate y citrico naranja, cuerpo cremoso y un post gusto prolongado.

Este lugar se ha convertido en uno de los favoritos por estudiantes y amantes del buen
café salen de sus trabajos por la tarde. Abri6 el 16 de junio del 2008 y desde ese entonces ha
encantado por servir cafés especiales (es un gourmet coffee shop). Aqui puede encontrar el
mejor café del pais y es que cuentan con microlotes de fincas hondurefias ganadoras entre mas

de 2,000 muestras del primer lugar en taza de excelencia a nivel nacional.

Cafeteo ofrece un menu completo de bebidas calientes y frias a base de café entre ellas el
espresso, latte, cappuccino y mochas. Entre las bebidas frias se destacan sus especialidades de
la casa Frizattas Green tea y Spiced Chai. Y si se le antoja un acompafante, cafeteo cuenta con

3



pan integral y otro orneado por ellos utilizando aceite de oliva, romero y avena. Todos
elaborados diariamente sin conservantes. Lo que no puede dejar de probar en cafeteo son el
Panini Perfecto y el Caprece, y si dew café hablamos un exquisito cappuccino preparados por

sus baristas profesionales es una excelente opcion.

Si lo tuyo es lo frio, entonces las Frizattas mocafe original sera un placer al paladar. El
café que utilizan para el espresso es una mescla de la variedad pacamara, cultivadas en las faldas
de Pico Pijol es un area de reserva nacional. Este gano el primer lugar en taza de excelencia a
nivel nacional. Un detalle curioso es que si quiere repetir la experiencia en casa, puede ordenar

el café por libra y este serd molido en el instante segiin sea su necesidad. (Honduras Tips , 2017)

2.3 DEFINICION DEL PROBLEMA

(Trinchet & Trinchet Varela , 2007) “La definicion del problema cientifico es el primero
y mas importante de los pasos de todo el proceso de investigacion”. El problema permite
conocer y delimitar el terreno de lo desconocido, es decisivo en el resultado final: una definicién
incorrecta nos lleva a encontrar una seudo solucion. A continuacion, se detalla que el punto de
partida de una investigacion es la existencia de una situacion que ha llamado la atencion por lo
que se realizara el estudio de prefactibilidad de una cafeteria, sabiendo que el desarrollo de un
pais esta dado por las fortalezas que pueda presentar este sector de la economia como los es el
café generando valor agregado a las materias primas que se encuentran naturalmente en el

mismo.



2.3.1 ENUNCIADO DEL PROBLEMA

Teniendo presente la oportunidad de negocio que ofrece la aldea de Baracoa, del
municipio de Puerto Cortés, ya que no existe una cafeteria que venda los diferentes tipos de
cafés calientes y frios.

Lo que se pretende es que funcione no solo como un sitio para tomar café sino como un
lugar para degustar deliciosos desayunos rapidos, que junto con la decoracién, el ambiente den
un estilo tipico al local, ademas un concepto innovador y sobre todo diferente a otro lugar con
caracteristicas similares, lo que lo convierte en un lugar con un concepto tematico, que si se
compara con otras cafeterias se puede observar que los mas exitosos son aquellos que generan
alguna experiencia.

Serd clave para el inversionista dilucidar previamente la incertidumbre de saber si el
proyecto de una cafeteria puede cumplir con las expectativas de rentabilidad, que satisfagan a
los inversionistas potenciales. Al momento de desarrollo de este documento como se
ejemplifica en la figura 1 se tiene la incertidumbre de que este proyecto cumpla con la TIR

siendo esta igual o mayor que el costo de capital.

TIR del Proyecto
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Figura 1: Incertidumbre del proyecto



2.3.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

Tal como lo indican Hernandez Sampieri, Ferndndez Collado, & Baptista Lucio (2003),
“plantear el problema no es sino afinar y estructurar mas formalmente la idea de investigacion”
(p. 9). Al clarificar las ideas sobre el tema del estudio y con el propdsito de orientar la
investigacion e identificar las variables vinculadas con el problema, es necesario plantear la

siguiente pregunta de investigacion:

(Es factible como oportunidad de negocio desde el punto de vista de mercado, técnico y

financiero la creacion de una cafeteria en la aldea de Baracoa?

2.3.3 PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1. ¢Cuales son los factores de mercado de mayor relevancia para brindar una satisfaccién
al cliente que proporcione competitividad en el rubro de cafeterias y panaderias en la
aldea de Baracoa?

2. ¢Cuales son los aspectos técnicos por considerar para la creacion de una cafeteria en la
aldea de Baracoa?

3. ¢Es financieramente factible la creacion de una cafeteria en la aldea de Baracoa?

2.4 OBJETIVOS DEL PROYECTO
A continuacion, se presentan los objetivos generales y especificos del proyecto, los cuales
proporcionaran una respuesta a las preguntas de investigacion planteadas en el apartado

anterior.

2.4.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar si es factible como oportunidad de negocio desde el punto de vista de

mercado, técnico y financiero la creacion de una cafeteria en la aldea de Baracoa.



2.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Definir los factores de mercado de mayor relevancia para brindar satisfaccion al
cliente que proporcione competitividad en el rubro de cafeterias y panaderias en la
aldea de Baracoa,

2. Especificar los aspectos técnicos por considerar para la creacion de una cafeteria en
la aldea de Baracoa,

3. Determinar la factible financiera de la creacion de una cafeteria en la aldea de

Baracoa.

2.5 JUSTIFICACION

A continuacion, se amplian algunos criterios detallados por (Hernandez Sampieri,
Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014), los cuales sirven para evaluar la importancia

potencial de la presente investigacion:

e EIl propdsito cientifico de esta investigacion: Es el de proporcionar una base de estudio
para demostrar que tan rentable puede ser la apertura de una cafeteria de venta de café en la
comunidad de Baracoa, Puerto Cortés. Los resultados de esta investigacion permitird
conocer la aceptacion que puede tener la implementacion de la cafeteria y a si nos permitira
conocer cuéles son las exigencias y gustos de nuestros posibles clientes. Esto se podra saber
con el primer paso que sera el estudio de mercado el cual nos permitird demostrar la

existencia de la necesidad del consumidor por el sitio que se desea vender.

e La utilidad metodologia: Es que ayuda a analizar y entrelazar las diferentes variables de
la mezcla de marketing que nos permitira, conocer cuél es el precio que se tendra que pagar
por cada producto que se desea vender, que tipo de productos seran los de mayor demanda,
cual sera la mejor ubicacion de nuestro negocio y sobre todo cual sera el mejor medio para

dar a conocer nuestro productos y servicios.



e El aporte a la sociedad: De esta investigacion es de que al realizar la misma poder crear
fuentes de trabajo estables que ayuden a mejorar la calidad de vida de algunas personas y

sobre todo también a permitir tener un lugar de relajacién natural y acogedor.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

Tal como lo indican Herndndez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio (2003),
en el marco tedrico se incluyen y comentan las teorias que se manejaron y los estudios previos
que fueron relacionados con el planteamiento, se hace un sumario de los temas y hallazgos mas
importantes en el pasado y se sefiala como nuestra investigacion amplia la literatura actual. Y

es por ellos que a continuacidn se da a conocer la situacion.

3.1  ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

El mundo esta inmerso en cafeina: hoy se consumen mas de 9.537 millones de kilos de
café en el planeta, un 94,6% mas que hace solo 35 afios. Todo un éxito para una industria que
con su sabor y aroma ha conquistado a millones de personas. (GRANADOS, 2018) La
produccion global de café excedera la demanda en 8 millones de sacos de 60 kilos en el ciclo
2018/19, dijo el viernes el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA) en su
primera prevision para el afio agricola, y destacd que las cosechas de Brasil y Vietham
alcanzaran niveles récord. La produccion mundial de café llegaria a un maximo histérico de
171,2 millones de sacos de 60 kilos en 2018/19, frente a un consumo récord que se espera
marque 163,2 millones de sacos. Las abundantes cosechas elevarén las exportaciones, mientras
que los inventarios globales repuntaran hacia finales del afio a 32,8 millones de sacos, segun la
proyeccion de USDA en su informe semestral, que representa el primer ajuste al alza en sus

estimaciones en cuatro afios. (REUTERS, 2018).

3.1.1 ANALISIS DEL MACROENTORNO
3.1.1.1 MERCADO DE CAFE

La produccion mundial de café, durante el ciclo 2016/17 (septiembre-octubre) se estima

en 156.6 millones de sacos de 60 kilogramos (kg.), lo que significa un incremento de 2.4%



respecto al ciclo anterior. Mientras que el consumo mundial se proyecta en 153.3 millones de
sacos, mayor en 0.8% a la registrada en el ciclo anterior.

Los inventarios finales para el ciclo 2016/17 se estiman en 33.3 millones de sacos, inferior
en 4.3% con relacion al ciclo anterior. En el periodo 2007-2016 la produccion y consumo de
café en el mundo se increment6 en promedio anual 3.0% y 2.5% respectivamente

Durante el periodo 2007-2017, la produccion de Brasil crecio en promedio anual 3.0%;

Produccién, Consumo e Inventarios Mundiales de Café
(Millones de sacos de 60 Kg.)

> ™
2 4 A & <
~ n : o ; N S
160 @ oo U N K

2007/08 2008/09 2009/10 2010/11 201112 201213 201314 2014115 2015118 201617

mmm Produccion = Inventarios finales — =—#==Consumo Total

Fuente; (Elaborado por CIMA/con datos de USDA / Foreign Agricultural Service(FAS)
Figura 2 Produccion, consumo e inventarios mundiales de café

la de Vietnam 6.1%, la de Colombia 1.4% y en Indonesia fue de 5.3%. La produccion mundial
se estima crezca en 2.4%, respecto a la registrada en el ciclo anterior. Las exportaciones
mundiales de café, en el ciclo 2016/17, se estiman en 127.8 millones de sacos de 60 kg.,
menores en 4.0% a las obtenidas en el ciclo anterior. En periodo 2007-2017 se estima un
incremento promedio anual de 3.5%. Las exportaciones brasilefias de café representan el 27%
de las exportaciones mundiales, asi mismo se estima aumenten a una tasa media anual de

3.4% del ciclo 2007/08 al ciclo 2016/17.
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Principales Paises Exportadores de Café Estructura Porcentual de las Exportaciones Mundiales
2007-2017 de Café
(Millones de sacos de 60 Kg.) Ciclo 2016-2017
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Figura 3 Principales paises Exportadores de café

El café cuenta con consumidores en todos los rincones del mundo. EI gusto por este
producto crece y va ganando terreno en el segmento de otras bebidas culturalmente
tradicionales como el té. El consumo de café evoluciona cada vez con mas rapidez dada la
influencia de las tecnologias de la informacion, los cambios socio-econémicos en los diferentes
paises, la preocupacion por la salud y la sostenibilidad, el creciente poder adquisitivo de la
poblacion que elige productos cada vez mas sofisticados y la preferencia por marcas que tienen
un proposito superior. Todas estas directrices son oportunidades para el café. En el mundo
occidental, como en los mercados emergentes, el consumidor final comienza a percibir el café
no solo como una bebida, sino como una experiencia para los sentidos. Ademas, los
consumidores estan cada vez mas educados y cuentan con mayor acceso a la informacion acerca
de los productos que adquieren, por lo que comparan sus atributos para tomar decisiones de
compra con una clara inclinacion hacia aquellos que perciben de calidad. Otro aspecto
importante es que el consumo de café esta creciendo entre la gente joven. Segun Forum Café,
el mejor reflejo de esta tendencia se observa en los paises asiaticos como China, un mercado
donde los principales consumidores de café oscilan entre los 20 y los 30 afios, quienes se
muestran mucho mas receptivos a las tradiciones occidentales que a las generaciones anteriores.

(Buencafe, 2017).
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3.1.1.2 MERCADO DE CAFETERIAS

El mercado de cafeterias ha tenido rapido crecimiento en términos de ventas globales,
Euromonitor International reporta un crecimiento de 9.1% con respecto al periodo 2014-2015,
mas que la industria restaurantera en su conjunto que so6lo crecio 5.7%. Este crecimiento se
viene manteniendo en todas las regiones del mundo, incluso en los mercados emergentes y los
que ya estan consolidados. Europa occidental por ejemplo registré un 10.8% de crecimiento en
el mercado de cafeterias especializadas debido al interés que se tiene en cadenas de cafeterias
y el aumento de la cultura del café.

Asia sera la region de mayor crecimiento con un total de 3.7 mil millones de ddlares en
ventas en un periodo de 2016 a 2020, seguida de América del Norte que tendra 3.3 mil millones
y Europa Occidental 1.7 millones durante el mismo periodo de tiempo. De los 3.7 mil millones
de dolares de ventas provenientes de Asia tan s6lo China aporta 2.2 millones de esta cantidad
por si sola, donde Starbucks lidera la venta en el mercado de cafeterias por su venta al estilo
occidental; café para llevar o para beber y socializar dentro del mismo establecimiento. Corea
del Sur contribuird con otros 715 millones de ddlares en el mismo ramo impulsado en gran
medida por las cadenas locales méas que las marcas internacionales. Starbucks y McCafé son
las cadenas del mercado de cafeterias que méas han logrado una presencia significativa en
términos de cobertura geogréafica pero hay otras marcas que estan emprendiendo estrategias
para convertirse en competidores multi-regionales viables. Costa Coffee de Reino Unido ha
hecho un progreso con presencia en Europa del Este, Asia Pacifico y Oriente Medio, la cadena
japonesa Doutor Coffee ha iniciado su expansion en el mercado de cafeterias a través de otros
mercados asiaticos como Corea del Sur y Taiwan, asi mismo la cadena coreana Coffe Bene ha
avanzado a pasos agigantados expandiéndose a China y Estados Unidos aprovechando los

vinculos del interés por la cultura pop-coreana K-pop. (euromonitor, 2016)
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Asia lider del café:
crecimiento en tiendas

Ventas estimadas 2016-2020
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Figura 4: Ventas estimadas de café y crecimiento de tiendas

Starbucks
La cadena Starbucks es el fendmeno del café de las Gltimas décadas. Una marca, en donde
la idea de un café de lujo y un lugar chic para reunirse con amigos ya estan consagradas en el
inconsciente colectivo. Actualmente, la cadena posee méas de 16 mil sucursales en diversos
paises del mundo y su prestigio es reconocido a nivel mundial.
Existen una serie de claves que ha utilizado esta franquicia para lograr el éxito como ser:
1. Personalizacién del producto
2. Modelo de expansion inspirado en otro grandes
3. Un enfoque Premium: Las tres caracteristicas mas diferenciadoras son: ser muy
selectivo con sus franquiciatarios, vender productos premium a clientes urbanos de clase
media-alta y no hacer publicidad en TV
4. Ofrecer una experiencia: En Starbucks encontraras mas que el mejor café, personas que
da gusto conocer, masica de primera y un lugar confortable para encontrarse con

alguien.
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5. Experiencia Starbucks: construyd el valor de su marca a través de una experiencia

Unica entorno al consumo de un buen café y el disefio de locales con ambiente calido
que evocan a los pequefios cafés de barrio.

Centrar su funcionamiento en el cliente. Desde sus inicios, esta cadena
de cafeterias ha tenido como mision construir una relacion personal con cada uno de los
clientes, con la conciencia de que para asegurar el éxito en el largo plazo es esencial
fijar la atencidon en la relacion con los consumidores. Por lo tanto, “la experiencia

Starbucks pone al consumidor en el centro de todo lo que hacen”, aseguran.

Los locales de Starbucks estan meticulosamente disefiados para hacer que sus clientes se

gueden mas tiempo, compren mas, y vuelvan otra vez, segun informo Business Insider. Desde

la iluminacion hasta los counters donde se hace el pedido, todo en la tienda tiene un proposito

especifico. Sam Grobart de Bloomberg anota las cinco estrategias mas comunes que Starbucks

emplea. (ENTREPENEUR, 2011)

1.

Starbucks a menudo anuncia nuevos productos en sus puertas. "A los disefiadores les
gusta llamar a esto el apreton de manos entre el cliente y la tienda", dice Grobart,
refiriéndose a la puerta principal de una tienda. En la mayoria de los casos, las tiendas
de Starbucks tienen anuncios a nivel de la vista sobre el vidrio exterior. Ademas, la

manija de la puerta cuenta también con publicidad sutilmente inscrita.

Starbucks pone su mostrador o counter de pedidos en el centro o en la parte posterior
de la tienda para asegurarse que los clientes pasen por la zona de sillas de la tienda. Esto
permite a los clientes ver si hay asientos libres, animandolos a quedarse y disfrutar de
sus bebidas en la tienda. Mientras mas tiempo se queden, hay mas posibilidades de que

regresen al mostrador para comprar otro producto.
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3. Starbucks utiliza la iluminacion para guiar a los clientes en la tienda. En el local que
Grobart visitd, el counter de pedidos esta al fondo del salon. Por lo general, Starbucks
coloca un conjunto bien iluminado de estantes en la parte trasera de la tienda para guiar
a los clientes de forma natural hacia esa direccion. La iluminacion también sirve para
atraer la atencion de los clientes hacia los productos de Starbucks, fomentando una
compra impulsiva.

4. En el counter, Starbucks tiene una delgada franja entre los clientes y sus maquinas de
café, lo que hace el proceso de pedido maés atractivo. "Todo esto es parte del plan de
Starbucks para mantener una conexion con la gente que trabaja ahi", dice Grobart. "Si
esto no estuviera aqui, lo primero que encontraria después de hacer tu pedido serian
estas maquinas de café bien altas que puedan separarte del mostrador."

5. Starbucks pone publicidad entre el counter de pedidos y el mostrador donde recoges tu
café y demés. Con ello se pretende animar a los clientes a pensar en lo que podrian

comprar cuando regresan en otro momento. (Gestion, n.d.)

3.1.2 ANALISIS DEL MICROENTORNO

El café es el principal producto de exportacion agricola de Honduras y representa cerca
de la mitad de las exportaciones agropecuarias y alrededor del 20% del total de las
exportaciones de Honduras. El café representa en el comercio mundial el primer producto
natural de exportacién mas vendido. EI 60 % del café producido en Honduras es cultivado por
pequefias empresas conformadas por 89 mil caficultores. Méas de la mitad del café producido
en Honduras es exportado a Europa, siendo su principal importador Alemania, a la que se
exportan mas de 40 millones de kilogramos de cafe anualmente con un valor superior a los 40
millones de dolares, seguidos de Bélgica e Italia. Otros destinos son Estados Unidos y Japon.

(wikipedia, s.f.). El prondstico del IHCAFE para el cierre de la cosecha 2014-2015 es que
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ingresen entre 1,100 y 1,300 millones de dolares en divisas por el envio de 6.5 0 7 millones de
quintales del grano. Lo que hace décadas era una bebida reservada para las personas mayores,
en los ultimos afos se revirtid, y el consumo de café pasd a convertirse en una moda entre la
poblacién joven de Honduras. De acuerdo al Instituto Nacional de Estadisticas (INE), en el pais
las personas entre 14 y 29 afios representan mas del 60 por ciento de un total cercano a 8.6
millones de habitantes. Tal aumento ha tenido efectos positivos entre los centenares de locales
que ofrecen bebidas a base de café, cadenas nacionales que nacieron con dos o tres puntos de
venta a comienzos del 2000, hoy dia administran méas de 200 establecimientos. La expansion
de las cadenas de cafeterias pasé de las principales ciudades; Tegucigalpa y San Pedro Sula,
hasta llegar a lugares apartados en los cuatro puntos cardinales de la nacion.

La cosecha 2014-2015 culminara este 30 de septiembre con mas de 6.5 millones de
quintales, méas de 650,000 seran destinados para el mercado interno, porque en la Gltima década
los hondurefios aumentaron el consumo en aproximadamente 60 por ciento. Antes del 2000, el
café era consumido en la intimidad de los hogares, en las plazas publicas algunas sefioras se
ganaban la vida vendiendo café, actualmente son centenares de cafeterias que se pelean por
satisfacer el paladar de los consumidores, que en su mayoria son jovenes.(La Tribuna, 2015)

La gremial del sector prevé que para la cosecha 2017-2018 las divisas generadas por
las ventas al exterior bajaran 14% respecto a la temporada previa. Explicado por la baja en el
precio promedio por quintal de las exportaciones, que descendio desde $145 en la temporada
2016-2017 a $123 en lo que va de la actual cosecha, el Instituto Hondurefio del Café (Ihcafé)
avizora una merma de 14% en los ingresos por ventas al exterior.(«Expectativas negativas para
el café hondurefio», 2018)

Los consumidores hondurefios se han vuelto mas exigentes con la calidad, procesos de
produccion y con la preparacion de las bebidas que ofrecen las distintas cafeterias. En los

ultimos cinco afos se ha despertado un boom por las tiendas de café gourmet que ofrecen una
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variedad de bebidas y de articulos representativos de una determinada region caficultura o una
finca. Cada dia hay méas productores emprendedores que registran sus propias marcas de café
tostadas, molido y empacado para comercializarlo en el mercado interno. Esto es debido a que
ahora el consumo de café 100% puro, con mejores cualidades y caracteristicas, es mas
demandado por los consumidores jovenes y profesionales que disfrutan de una buena bebida de
café. (Lara, 2017)

El IHCAFE tiene actualmente un registro de aproximadamente 60 marcas un 50% mas
de las registradas a inicios del afio 2014, pero esta cifra queda corta con la del registro de marcas
del IP. (Mejia, Orfa, 2016) La demanda ha sido tal que en el periodo de tres afios se han
aprobado las solicitudes de al menos 161 marcas de café teniendo como prefijo la palabra café,

otras sin prefijo lo que se puede estimar que las marcas de café hacienden en mas de 200.

3.1.3 ANALISIS INTERNO

Baracoa es sin duda un simbolo de aquella época bananera tan importante para la historia
del pais, alli se encontraba ubicada la terminal Jhonson que es donde se hacia el cambio de tren
que venia desde Tela para luego tomar el que iba a San Pedro Sula, (hernandez, s.f.) en la
actualidad Baracoa es un pueblo que ha crecido tanto poblacionalmente como econémicamente,
esto se debe al incremento de la produccion de palma africana que es uno de los ingresos mas
fuerte que tienen los habitantes de la comunidad, existen mas de 30,500 habitantes en la zona.

En Baracoa actualmente no existe un lugar donde se pueda disfrutar de una buena taza
de café, ni un lugar acogedor para poder tener reuniones con los amigos y disfrutar una tarde

entre amigos al lado de una bebida caliente o fria
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Tabla 1: Anélisis FODA de la comunidad de Baracoa

ANALISIS FODA

FACTORES INTERNOS

FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Alto poder adquisitivo de los habitantes 1.Falta de empresas para laborar
2. Ubicacién estratégica de la comunidad 2.Personal no calificado

3. Falta de lugares de entretenimiento
FACTORES EXTERNOS

OPORTUNIDADES AMENAZAS

1.Falta de cafeterias en la comunidad 1.Cambios climéticos

2.diversidad de gustos de los consumidores | 2. Ingresos de nuevos competidores

3.Diversificacién de los servicios y productos | 3.Clientes y proveedores insatisfechos

4.Acceso a nuevas tecnologias 4.Alto indice de desempleo

5.Acceso a financiamientos bajos 5.El alto indice de delincuencia

Fuente: (Elaboracidn propia)

3.2 TEORIAS DE SUSTENTO
3.2.1 TEORIAS

Una teoria es un conjunto de proposiciones interrelacionadas, capaces de explicar por
qué y como ocurre un fenomeno. En palabras de (Kerlinger y Lee, 2002): “la teoria constituye
un conjunto de constructos (conceptos) vinculados, definiciones y proposiciones que presentan
una vision sistematica de los fenomenos al especificar las relaciones entre variables, con el

proposito de explicar y predecir los fendmenos”. A continuacion se explican dos teorias:

3.2.1.1 TEORIA DE SERVICIO AL CLIENTE

Dado que la calidad del servicio es una herramienta de ventas, es, también una ventaja
comparativa a largo plazo. De hecho, con mucha frecuencia, es la Unica ventaja que puede
lograr una organizacion que opera en una economia de servicios en la que muchas
organizaciones brindan (fundamentalmente) el mismo servicio. (Tschohl, John, 2008)

Hoy en dias las empresas que tiene un enfoque en una atencién al cliente de calidad son
aquellas que se llegan a posicionar en el mercado competitivo que cada dia es mas exigente, es

necesario reconocer gque si tenemos un excelente servicio al cliente los visitantes van a regresar
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y alin mas nos van a recomendar con sus amistades familiares y eso ayuda para tener una mejor
imagen.

La atencion al cliente influyen en la rentabilidad de las empresas y aln mas si son
empresas de servicios como lo es la creacion de un una cafeteria, ya que el consumidor tiene
que sentirse en un lugar agradable donde pueda disfrutar su dia de relajamiento, en donde exista
una atencion personalizada, un ambiente limpio y agradable que lo hagan sentir como en casa.

Humberto Serna Gomez (2006) sefiala que el concepto tradicional que se tenia del
servicio al cliente era la satisfaccion de las necesidades y expectativas del cliente,
fundamentalmente amabilidad, atencién. En la actualidad, se tiene un nuevo concepto de
servicio y dice que es una estrategia empresarial orientada hacia la anticipacion de las
necesidades y expectativas del valor agregado de los clientes, buscando asegurar la lealtad y
permanencia tanto de los clientes actuales como la atraccion de nuevos clientes, mediante la
provision de un servicio superior al de los competidores. Las razones por la cual se impone esta
nueva vision es que hay un facil acceso a una cantidad de datos, exigen mayor valor agregado,
quieren que los proveedores los conozcan en detalles, tiene una gran variedad de opciones,
colocan un enorme valor en la facilidad, rapidez conveniencia con que puedan adquirir bienes
y servicios. Pero el énfasis recae en establecer una relacién a largo plazo y de servicio integral,
en satisfacer la totalidad de las necesidades de servicios al cliente, y en disminuir la necesidad
0 el deseo del cliente de fragmentar sus asuntos entre varias instituciones. Toda esta nueva
situacion se da porque el cliente en este entorno tiene y valora nuevos elementos del servicio

tales como el tiempo, oportunidad soluciones individualizacion y amabilidad. (Evelyn, 2011)
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3212 LATEORIADELAS4P

Las 4 P buscan responder preguntas referentes a la propuesta de valor del negocio y coémo

este puede ayudar a resolver las necesidades del consumidor, pero ademas analiza la forma de

ofrecerlo, teniendo en cuenta dos factores decisivos para la venta exitosa: precio y plaza. Un

emprendimiento se encuentra con muchos obstaculos al comienzo de su largo camino, por lo

que para suavizar el terreno siempre sera gratificante contar con la certeza y el conocimiento

necesario para superar las dificultades del mercado. De modo que, si tu intencién es vender algo

y hacer dinero con ello, te recomendamos que evalles aplicar las 4 P del Marketing para

verificar que tu idea de negocio es viable, pero sobre todo rentable hasta asegurar que obtendras

un ROI positivo.

Producto: Esto es aquello que deseamos vender, sea un servicio, un bien intangible o
un producto con valores fisicos. El producto debe tener gran calidad o avances de
innovacion superiores a los de la competencia; aqui debemos fijarnos en todo: desde los
procesos de produccion, el disefio del producto, su sabor (si es alimento), su
manufactura y su calidad hasta el empaque. Este ultimo debe ser un reflejo de la calidad
que ofrecemos, con un disefio profesional y adecuado o Ilamativo para el publico
consumidor que deseamos captar. (Urdiain, 2006)

Precio; Definir el precio de nuestros productos, nos permitiran realizar las estrategias
adecuadas, ya que con ello también podremos definir a que publicos del mercado nos
Dirigimos, Se debe tomar en cuenta que el precio también reflejara el valor que tiene el
producto para el consumidor. (Marketing, 2011) EIl precio tiene que depender del

servicio que prestemos, hay que tener en cuenta que esta es una variable en las que los
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clientes ponen mucha atencion ya que ellos son muy cuidadosos en cuanto a lo
economico.

e Plaza; El producto debe estar al alcance del consumidor en el momento que lo necesite,
por lo cual es indispensable tener definidos los puntos estratégicos en los que se
comercializard el mismo. (McCarthy, 1960). La ubicacion es tan importante para toda
empresa ya que si se ubica en lugares estratégicos se tendran un mejor acceso y es una
ventaja competitiva que nos asegura tener clientes fieles.

e Promocion; Llegamos al punto magico, al mejor asistente de ventas que jamas ninguna
empresa ha tenido. La promocién es otro de los aspectos basicos del mercadeo del
bueno. Sin promocién no seremos capaces de aumentar la visibilidad del producto y
mucho menos aumentar las ventas para promover la rentabilidad que estamos buscando
y asegurar tu futuro econdémico. Con la ayuda de la era digital la promocion de los
productos, servicio y marcas, el asunto es mas sencillo, mas segmentado, mas
econdmico y sobre todo méas medible (Peralta, s.f.). La promocion de tu producto, bien
sea offline o digital, consiste en encontrar aquellos mecanismos, canales, técnicas o
medios que serdn de utilidad para dar a conocer tu propuesta de valor. En el ambito
digital eso es un asunto sencillo: basta con estudiar la conducta del consumidor y veras

algunas sefiales generales que te pondran inicialmente donde debes estar.

3.3 CONCEPTUALIZACION

A continuacion se presentan términos importantes para la investigacion

Café arabico: Es un arbusto de la familia de las rubiaceas nativo de Etiopia y/o Yemen;
es la principal especie cultivada para la produccién de café (obtenido a partir de las semillas
tostadas), y la de mayor antigiiedad en agricultura, datandose su uso a finales del | milenio en

la peninsula arabiga. (Wikipedia, s.f.)
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Inventario: Se basa en todos los productos y materias primas que posee la empresa y que
son potenciales para la futura venta y que proporcione beneficios a la organizaciéon (emprende
pyme.net, 2016)

Granita: Es un plato helado que tiene una amplia variedad de sabores y no es diferente
de un sorbete pero tiene una textura mas rugosa, parecido a una granizada o un polo de
hielo. (Fitzpatrick, 2016)

Caficultores: Personas que se dedican al cultivo del café (Wordreference, 2018)
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CAPITULO 11l METODOLOGIA

Sobre la base expuesta en los capitulos anteriores y con el objetivo de dar respuesta a las
preguntas de investigacion se presenta en este capitulo la metodologia, técnicas, materiales y
los procedimientos utilizados en la presente informacion. La metodologia sirve de guia para
determinar los implementos a utilizar para recabar la informacién necesitada para la
investigacion.

4.1 CONGRUENCIA METODOLOGICA

La congruencia metodoldgica une las preguntas de investigacion con los objetivos y la
las variables independientes para llegar hacia la variable dependiente. Muestra la relacién que
existe entre todos los elementos en la investigacion. A continuacion se presenta la matriz

metodolodgica y las variables correspondientes al presente estudio.

4.1.1 MATRIZ METODOLOGICA

La matriz metodoldgica permitird tener una vision integral del estudio y mostrar el
camino a seguir para mantener su orden y congruencia partiendo desde la formulacién del
problema hasta la variable dependiente. Se crea una relacion entre las preguntas de
investigacion y los objetivos que se dividen en tres variables independientes: mercado, técnico
y financiera. Estas variables llegaran a conocer la variable independiente. Se ha convertido en
una estrategia valiosa que permite al investigador disefiar de forma general el proceso
investigativo que va a emprender. Garantiza que cada uno de los elementos o la informacion
gue usara para la investigacion, se correlacionen entre si, es decir, que haya congruencia
horizontal y vertical entre los elementos medulares de la investigacion cualitativa (Vargas,

2012).
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Tabla 2 Matriz metodolégico

prefactibiliad de
la apertura de
una cafeteria en
Baracoa Puerto
Cortes.

negocio desde el
punto de vista de
mercado, técnico 'y
financiero la creacion
de una cafeteria de
café en Baracoa,
Puerto Cortes?

2. (Cudles son los aspectos
técnicos por  considerar
para la creacién de una
cafeteria de café en la
aldea de Baracoa?

3. ¢(Es financieramente
factible la creacion de una
cafeteria de café en la
aldea de Baracoa?

negocio desde el
punto de vista de
mercado, técnico
y financiero la
creacion de una
cafeteria de café
en la aldea de
Baracoa.

2. Especificar los
aspectos  técnicos  por
considerar para la

creacion de una cafeteria
de café en la aldea de
Baracoa,

Técnico

3. Determinar la factible
financiera de la creacién
de una cafeteria de café
en la aldea de Baracoa.

Financiero

Objetivos
. Pregunta de |Objetivo . . Variable Variable
Titulo Problema g . ) Objetivo Especifico . ;
Investigacion General Independiente Dependiente
. 1. Definir los factores de
1. ¢Cuéles son los factores
mercado de  mayor
de mercado de mayor i .
. . relevancia para brindar
relevancia para brindar una .
S una experiencia
experiencia memorable al A
N B memorable al cliente que
cliente que proporcione . Mercado
L proporcione
competitividad en el rubro L
. . competitividad en el rubro
de cafeterias de café vy . .
. de cafeterias de café y
panaderias en la aldea de .
Baracoa? Determi . |panaderias en la aldea de
_ eterminar i es |paacoa,
¢ Es factible como factible como
. oportunidad de oportunidad de
Estudio de P P

RENTABILIDAD

Fuente: (Elaboracidn propia)

4.1.2 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Una vez que se ha definido las variables, se procede a operacionalizar las mismas. Se

mostrara la dimensién de cada variable con el fin de poder definir un instrumento con el cual

medir las variables. “Una variable es una propiedad que puede fluctuar y cuya variacion es

susceptible de medirse u observarse” (Herndndez, Fernandez, & Baptista, 2010, p. 93). A

continuacion se detalla:
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Variable dependiente

Variable independiente

Dimensiones

Producto

Precio

Rentabilidad

Fuente: (Elaboracidn propia)

Mercado

Plaza

Promocién

Tamarfio

Técnico

Ubicacion

Organizacion

Financiero

Figura 5: Diagrama de las variables

Indicadores de
rentabilidad

A continuacion, se presenta la tabla 4 de operacionalizacion de las variables donde se

describen las definiciones conceptuales y operacionales, y sus dimensiones. Asimismo, se

describen los indicadores como los articulos y las unidades (con su respectiva escala) para

contar con un mapa direccional del estudio.
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Tabla 3 Operazionalizacion de las variables

afracaramans

Variable Dimensione Unidades
Independien| Conceptual | Operacional s Indicador Items Escala
te Categorias
1. ;Consume
usted café Si 1
habitualmente
2 No 2
1a 2tazas 1
3. ¢Cuantas
tazas de café 2 a 3tazas 2
toma al dia?
3 a mas 3
Diario 1
3. ¢Qué tan 1 >
vez por semana
Consumo Ifrecuente
asistes a una 2 a 3 veces por 3
cafeteria? semana
mensual 4
Sandwiche 1
4. Qué Granitas 2
otros Pan 3
productos Crepas 4
suele
consumir en Galletas 5
una cafeteria?|__Te€ 6
Malteadas 7
¢Estaria
El analisis de interesado de| g;j 1
mercado visitar
describe la nuestra
ofertay la cafeteria? No 2
"El estudio de|] demanda de . Solo 1
mer_ca:do ;ma Cﬁfeter:a Producto Aceptacion Cuando se Amigos >
consiste en e café, en la dirige auna rm
reunir, aldea de cafeteria Faml_ha 2
planificar, Baracoa, sco6mo lo Novia a
analizar y Puerto hace? Comparfieros de =
comunicar de | Cortes, para trabajo
_manera poder ofrecer ) Tomar un buen café 1
sistematica productos 7. ¢Cudles Punto de reunion >
Estudio de los datos que tengan son las
Mercado relevantes una demanda principales Compartir con los
para la a un precio razones por amigos 3
situacion de atractivo y las que visita -
mercado con una plaza una cafeteria?|__Trabajar 4
especifica que esté al (puedes Distraerme 5
que afronta alcan_ce de los marcar mas del —gmer un aperitivo 6
una clientes una
organizacion™ llegando Otros 7
(Kotler Philip,| hacia ellos BExpresso 1
2004) con Preferencia 8. cQué tipo Descafeinado 2
promociones de café es el Capuchino 3
adecuadas que mas Latte 4
parael consume?
mercado meta
9. ¢(Cuales de Buen café 1
los siguientes Desayuno 2
produ(?tos le Bebida frias 3
gustaria que 3 I~ : 2
ofreciera una ugos Naturales
cafeteria Postres 5
ideal? Otros 6
10. ¢(Cuanto Menos de L.100 1
estaria
precio Precio de dispuesto a Entre L.100y L.150 2
compra gastar en una
Vvisita a una Entre L.151 -L.200 3
cafeteria?
Parqueo
; o, Acceso rapido
Plaza Ubicaciéon - -
Cercania de trabajo
Centros comerciales
TZ cPorque N
<oy Redes sociales 1
medio le
gustaria Radio 2
Promocion Publicidad informarse |Television 3
sobre las  [perigdicos 4
ofertas que
\olantes 5

Fuente: (Elaboracidn propia)




Continuacion Tabla 3: Operacionalizacion de variables

Varlab!e Conceptual | Operacional | Dimensiones | Indicador Items Unldadt,as Escala
Independiente Categorias
Elestudio | Anlisis sobre | Disefio del | Descripcion | Presentacion del|  Tipo de
técnico puede los producto del producto producto empaque 1
subdividirse a | requerimientos
suvezen técnicos para el ) Tamano Capacidad _
cuatro partes, | funcionamiento|  Instalacion optimo operativa Produccion 1
que son: de una cafeteria
determinagién de cgfé. | Distribucion de
deltamafio | Determinar la o Aprovechamil = reas de Planos de la
opn:'notde la I;)callzac[ont_y el| - Distribucion ss;(;cdig produccion y distribucion 1
planta, amafio 6ptimo .
Estudio Tecnico determinacion | de la c_af.eterl’a. serviclo
dela Definir la Ubicacién en
]0c_;i||2amén estryctqra Localizaci Mejor ubicacion sector de
Opt;'gr’]tge la orga?;a;glonal Ubicacion Zzzglrz:fci:;n por acceso mayor 1
ingenieria del | administrativa rapido af;léfsn g;aa(sie
proyecto y como
analisis operaciona
organizativo, Trabajar o .
administrativo |  conforme al Plamflcagon Cantidad de Tamafio Estryctqra 1
y legal. (Baca, | marco legal. organizacional | empleados Organizacional
2010,pag. 7)
El estudio
econémico
pret_ende . Presupugsto Costo Capital |Financiamiento 1
determinar cudl de capital
es el monto de
los recursos Se buscara
econémicos | comprobar las
necesarios para hipotesis Sensibiliadad | Variabilidad del | Valor presente
llevar a cabo el | planteadas que Alcance del financiera efectivo neto 1
Estudio proyecto, cual | comprobaran la proyecto de una
] sera el costo | rentabilidad del . .
ecgnom!co 0 total de broyecto, cafeteria de café Flujos de
Financiero la operacion de | cuando la tasa PEZE?;S(Z; efectivo Ingresos/Gastos | Presupuesto 1
laplantaasi |de retorno de la '
como otra serie| inversion sea
de indicadores | mayor que el
que serviran | costo de capital
como base para
la parte final y Utilidad Utilada Estados 1
definitiva del proyectada Financieros
proyecto.
(Urbina, 2012)

Fuente: (Elaboracion propia)

4.1.3 HIPOTESIS
Las hipotesis, tal y como se describe en el libro de Metodologia de la Investigacién

(2010), son respuestas provisionales a la finalidad de nuestra investigacion. “Las hipotesis
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indican lo que tratamos de probar y se definen como explicaciones tentativas del fendbmeno
investigado.” (Hernandez Sampieri et al., 2010, p. 92).

Con el propdsito de dar respuesta a esta investigacion, se han definido la siguiente
hipétesis:

Hi: El establecimiento de una cafeteria tiene una tasa interna de retorno mayor al costo
de capital.

HO: El establecimiento de una cafeteria tiene una tasa interna de retorno menor que el

costo de capital.

42 ENFOQUE Y METODOS
Seguidamente de establecer las hipdtesis, se estableceran los enfoques y métodos a

utilizar para recabar la informacion necesaria para contestar las preguntas de investigacion. En
esta seccion se define también el disefio de la investigacién que determinaré la poblacion, la
muestra, la unidad de andlisis y la unidad de respuesta. Se definira cuales son los instrumentos

y las fuentes de investigacion a utilizar.

4.2.1 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

El enfoque de una investigacion puede ser cualitativo o cuantitativo; en esta investigacion
se utilizard un enfoque cuantitativo. El enfoque cuantitativo permitird hacer un analisis

midiendo estadisticamente los datos.

4.2.2 METODO DE LA INVESTIGACION

A continuacion La figura 5 muestra el desglose que se realizara para llevar a cabo el

enfoque de la investigacion.
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— No Experimental

=
= — Transversal
©
i)
£ 4
&
S — Descriptivo — Estudio Mercado Encuesta
@)
— Probabilistica Estudio Técnico Analisis de capacidad

] Estudio Financiera Evaluacion fianciera

Fuente: (Elaboracién propia)

Figura 6: Disefio de esquema metodoldgico

4.3 DISENO DE LA INVESTIGACION
El disefio la investigacion es la estrategia que se desarrolla para obtener la informacién

gue se requiere en una investigacion y ayudan a cubrir los objetivos fijados. El investigador

debe de visualizar la manera practica y concreta de responder a las preguntas de investigacion

4.3.1 POBLACION

Es importante establecer la poblacion. (Mufioz, 1996) Refiere a la poblacion como el
conjunto de todas las observaciones posibles sobre una caracteristica de interés especifica. De
manera que va orientada a la agrupacion de parametros.

Para este estudio se considera la poblacion de Baracoa, Puerto Cortés que anda en un
aproximado de 30,500 habitantes, con 1.4% de crecimiento segun censo de Puerto Cortes.

Ademas la poblacion en ese sector tiene poder adquisitivo debido a que en la zona es una
de las mas productoras de la palma africana, y sus pobladores se dedican al cultivo del mismo.

Para poder darnos cuenta los rangos en los ingresos de la muestra encuestada, se realizo una
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pregunta donde se puede notar que el 28.76% de los encuestados tiene un ingreso menor a L.5,
000.00 esto debido a que los rangos de edad de los encuestados esta entre los a afios que
muchos de ellos no poseen un trabajo estable, seguido se encuentra que un 28.5% mantiene un
rango de L.5001 a L.10,000.00, en tercer lugar tenemos un 23.22% que mantiene un ingreso

arriba de los L.10,000.00.

4.3.2 MUESTRA

Es un subgrupo de la poblacidon de interés sobre el cual se recolectaran datos, y que tienen
que definirse o delimitarse de antemano con precision, este debera ser representativo de dicha
poblacion. (Sampieri, Callado, & Lucio, Metodologia de la investigacion). Se categorizan en
dos ramas:

1. Muestras probabilisticas: Subgrupo de la poblacion en el que todos los elementos de
esta tiene la misma posibilidad de ser elegidos. Y esta a su vez se subdividen en aleatoria simple,
sistematica, estratificada y conglomerados.

2.Muestra no probabilistica: Subgrupo de la poblacion en la que la eleccion de los
elementos no dependen de la probabilidad si no de las caracteristicas de la investigacion. Y se
subdividen en muestra de juicio, asignacion, segmento y de conveniencia.

Para este estudio se calculara el tamafio de la muestra probabilistica aleatoria simple que

se desarrolla en la siguiente ecuacion:

B N g% 72
(N —=1)e? + g222

n

Ecuacién 1Calculo de la muestra finita

En donde:

n= tamafo de la muestra = 379
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o = 0.5 (Desviacion estandar de la poblacion) = 0.5
N= Poblacién infinita (tamafio de la poblacién) = 30,500
Z=95% (Valor obtenido mediante niveles de confianza) = 1.95

e = 5% (Limite aceptable del valor muestral). 0.05

CALCULO DE LA MUESTRA (no tocar la formula)
NZ2*P(1-p)
(N-1)e2 + Z2*P(1-P)

(Solamente necesitan digitar el tamafio de la
Tamaiio de la Peblacidn poblacién en la parte amarilla)

Nivel de Confianza (95%) TAMARNO DE LA MUESTRA

Valor estimado conocido

Valor estimado desconocido

Error Estandar

Figura #7 Célculo de La Muestra

4.3.3 UNIDAD DE ANALISIS

“Denominados también casos o0 elementos: Aqui el interés se centra en los participantes,
objetos, sucesos o comunidades de estudio, lo cual depende del planteamiento de la
investigacion y de los alcances del estudio. Por tanto, para seleccionar una muestra lo primero
que hay que definir es la unidad de analisis” (Hernandez, Sampieri et al., 2010, p. 173). La
unidad de analisis de la tabla 4 provee con informacidn en cuanto a la descripcion del perfil de
la muestra. Se puede observar informacidn necesaria para poder delimitar la poblacion y poder
elegir correctamente la muestra.

Con un 95% de nivel de confianza se determina una muestra de 379 personas de la aldea

de Baracoa, Puerto Cortés.
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Tabla 4 Unidad de analisis

Caracteristicas Unidad de Analisis

Genero Masculino y Femenino

Lugar de residencia Aldea Baracoa, y alrededores Puerto Cortés
Edad 18 a 50 Afios

Educacion Cualquiera

Ingresos De 100 en delante

4.3.4 UNIDAD DE RESPUESTA

La unidad de respuesta estd conformada por el porcentaje de personas potenciales que

consumiran en nuestra cafeteria en Baracoa, Puerto Cortés. Afio
4.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS APLICADOS

“Toda medicion o instrumento de recoleccion de datos debe reunir tres requisitos
esenciales: confiabilidad, validez y objetividad” (Hernandez Sampieri et al., 2010, p. 182)

A continuacion, se muestran las técnicas e instrumentos aplicados para recabar la
informacion para la consecucién de los objetivos por medio de la investigacion. Dentro de esta

seccion se encuentran el instrumento que se utilizaran para el enfoque cuantitativo.

4.4.1 INSTRUMENTOS

“En este proceso, el instrumento de medicidon o de recoleccion de datos tiene un papel
central. Sin ¢l, no hay observaciones clasificadas” (Hernandez Sampieri et al., 2010, 199). Los
instrumentos nos proveen las herramientas estandarizadas y probadas para la recoleccion de
datos de forma cientifica y confiable. Los principales instrumentos de medicion y recoleccion de
datos que se utilizan en el son las entrevistas, cuestionarios, matrices, diagramas, estados
financieros, flujos de efectivo, entre otros. Estos instrumentos seran aplicados a la cantidad que

se encontrd de muestra a personas que pertenezcan a la poblacion elegida. Ver Anexo 1
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4411 CUESTIONARIO

El instrumento utilizado para llevar a cabo la investigacion de mercado sera el
cuestionario. “Un cuestionario consiste en un conjunto de preguntas respecto de una o mas
variables a medir. Debe ser congruente con el planteamiento del problema e hipotesis” (Brace,
2008)

“Tal vez sea el instrumento mas utilizado para recolectar los datos, consiste en un
conjunto de preguntas respecto de una o mas variables a medir” (Herndndez Sampieri et al.,
2010, p.217). Se realizaran Gnicamente preguntas de tipo cerradas, brindandole al encuestado
una serie de opciones delimitadas dentro del mismo cuestionario. Se incluira en el cuestionario
una mezcla de preguntas dicotdmicas y preguntas con varias posibles respuestas. Se eligio
utilizar preguntas cerradas debido a su facilidad de respuesta.

SPSS: Se utiliza el programa estadistico spss para validar el resultado de las encuestas
aplicadas la cual determina la validacion y confiabilidad del instrumento con un coeficiente de

Alfa de Cronbach de 0.68 ver Anexo 2.

3.4.2 TECNICAS
En esta parte se describen las diferentes técnicas utilizadas para la recoleccion de

informacidn acertada y adecuada

4412 ENCUESTA

La encuesta cuenta con 15 preguntas disefiadas tomando en cuenta la operacionalizacion
de las variables. (Ver Anexo 1) “Los resultados que se obtienen a través de esta fuente son
ampliamente aceptados ya que proviene del mercado que se esta investigando y que a su vez
responde a las preguntas del estudio”. (Malhotra, 2008, p. 300). Para poder identificar la
confiabilidad del instrumento implementado, se ingreso la informacion al programa de Paquete

Estadistico para las Ciencias Sociales (SPSS, por sus siglas en inglés).
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4.5 FUENTES DE INFORMACION

Las fuentes de informacion son todos los recursos que contienen datos formales e
informales, escritos, orales o multimedia. (Maria Silvestrini, 2008). Se dividen en fuentes
primarias y secundarias. A continuacion se menciona las fuentes utilizadas en el presente

proyecto:

4.5.1 FUENTES PRIMARIAS

Los datos primarios son originados por el investigador con el objetivo especifico de tratar
el problema de investigacion.

En el presente estudio la fuente primaria utilizada es:

1. Encuesta

4.5.2 FUENTES SECUNDARIAS

Las fuentes secundarias incluyen informacién que se obtuvo de fuentes privadas y
gubernamentales, de empresas comerciales de investigacion de mercados y de bases de datos
computarizados. (Malhotra, 2008). En el presente estudio las fuentes secundarias utilizadas son:

1. Libros de texto

2. Reportes Electronicos

3. Revistas

4. Publicaciones Web

5. Tesis de pre-factibilidad de proyectos para tener una idea en cuanto a la forma y fondo

de una investigacion similar
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

5.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO O SERVICIO

El café es la bebida que se obtiene a partir de los granos tostados y molidos de los frutos
de la planta del café. Se sirve habitualmente caliente, pero también se toma frio. Es una bebida
altamente estimulante por su contenido de cafeina, suele tomarse durante el desayuno, después
de éste o incluso como unico desayuno, aunque también se acostumbra tomarlo después de las
comidas o cenas, para entablar conversaciones o s6lo por costumbre. Es una de las bebidas sin
alcohol mas socializadoras en muchos paises.

Las formas mas populares de tomarlo son negro y con leche (con o sin azUcar); también
se le suele afadir crema 0 nata, leche condensada, chocolate 0 algun licor, dependiendo de la

receta hay diversas formas de prepararlo.

5.1.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

La empresa se crea para ofrecer un concepto distinto a las actuales cafeterias que existen,
con el local se intenta construir un acogedor espacio de reunién para los amantes del café, té y
reposteria, serd un lugar de encuentro para consumidores que buscan tener un grato momento
del dia compartiendo con amigos y personas mas cercanos y buscando variedad de productos.
Esté nuevo lugar de reunion contara con un agradable ambiente, en donde nuestros
consumidores, pueden compartir momentos inolvidables del dia, con una amplia variedad de
productos, excelentes atencion y decoracion acorde a las necesidades de estos mismos. La
empresa esta reglamentada bajo las leyes del comercio, constituida como sociedad de
responsabilidad limitada bajo el nombre de Dream’s & Coffee S. de R.L establecida en la
comunidad de Baracoa, Puerto Cortés, Cortés. La sociedad contara con dos socios. La empresa
ademas de brindar bebidas calientes, busca ofrecer diferentes bebidas frias como cominmente

se conocen granitas de diferentes sabores.
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5.2 DEFINICION DE MODELO DE NEGOCIOS

Dentro del modelo de negocios se establecen nueve componentes de acuerdo a la
metodologia de lienzo de modelo de negocios, que muestran las decisiones estratégicas tomadas
relacionadas con el proyecto de apertura de una cafeteria Dream’s & Coffee S. de R.L. Para
realizarlo se contestan diferentes preguntas que van contenidas dentro de una matriz que nos
brinda una vision integral de todos los participantes involucrados en los procesos de negocio.

Tabla 5: Modelo de negocio

Modelo de Negocios

Socios - Propuesta de Relacion con los | Segmento de
Actividades Clave - .
claves Valor clientes Clientes
1.Promociones Venta de bebidas
caliente y frias Face to face con
Alianzas 2.Productos de calidad Venta de reposteria | yna buena calidad
estrategicas | 3.Buen servicio de servicio .
entre los 4.Diversidad de producto . Poblacion de
proveedores Local de reuniones Baracoa y
de Ia_ Recursos claves Canales alrededores,
materia
prima 1.Materia prima de calidad De forma directa
op | itad productor
.Personal capacitado consumidor
Estructura de coste Formas de ingreso
Costos administrativos, se bajaran los costos de acuerdo al
margen de ganancia como estrategia de mercado, costo de
alquiler del local Precios bajos de acuerdo
de la venta de bebidas frias y
Y el costo de materia prima calientes

y ventas de reposteria

Fuente: (Elaboracidn propia)

En latabla 5 se describe el modelo de negocios de la cafeteria Dream’s &Coffee ingresado
en forma resumen dentro del lienzo de modelo de negocios.
A continuacion, se parte a explicar a detalle cada aspecto del modelo de negocios.
1. Segmentos de clientes: Para definir el segmento de mercado se tomd en cuenta a toda
la poblacion de la comunidad Baracoa indistintamente su sexo, su ingreso esto porque

casi toda la poblacién toma café ya sea caliente, o frio.
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Propuesta de valor: Se pretende brindarle al cliente un acogedor de reunidon para los
amantes del café, té y reposterias.

Canales: Para alcanzar a nuestros clientes utilizaremos enteramente los medios
electronicos de comunicacion. Enfocandonos en las vias de comunicacion por medio
de redes sociales, y sobre todo el mejor canal es el de productor- consumidor
Relaciones con clientes: Se pretende atender a los clientes con asistencia personal
dedicada. Proporcionada por los empleados de servicio de forma directa.

Fuente de ingreso: Se percibiran ingresos por medio de la venta de bebidas calientes,
frias y reposteras

Actividades clave: Dentro de las actividades clave de la cafeteria Dream’s & Coffee
se encuentra la promocion de los productos por medio de los canales de comunicacion,
principalmente por redes sociales como también la capacitacion continua del personal
en materia deservicio al cliente. Ademas mantener los diferentes tipos de café y
diversidad de bebidas frias permitira un mayor ingreso y mas clientes.

Recursos clave: Dentro de los recursos identificados estan: Recursos financiero, para
estar innovando bienes inmuebles(buena ubicacion y distribucion de la cafeteria), asi
como también un local bien ambientado y cémodo en donde los clientes se sienta a
gusto cada vez que visita la cafeteria personal capacitado en atencion al cliente,
personal de limpieza, personal administrativo.

Alianzas Estratégicas / Socios Clave: Alianzas estratégicas entre los proveedores de
materia prima,

Estructura de costos: Se toma en cuenta los costos administrativos que incluyen los
costos generados por planillas, los costos de alquiler del local y el costo de materia

prima.
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5.3 PROPIEDAD INTELECTUAL

Se considerd la siguiente propuesta de nombre y logo para ser utilizado en la cafeteria,
en la figura 8 puede verse el logotipo de la cafeteria. Como parte de la estrategia de
posicionamiento se disefio la imagen del producto, siendo fieles a la naturaleza del mismo,
presentado un disefio atractivo, claro y sencillo, con un eslogan que sutilmente aliente a los

clientes a continuar consumiendo el producto.

Figura 8: Logo

Para el caso del eslogan “huele a cielo recién molido” se escribe con letra cursiva que
haga alusion a la fineza y exclusividad del establecimiento. El significado del eslogan es alentar

sutilmente al cliente a consumir el producto, y continuar de una taza a otra.
54 MERCADO OBJETIVO

Nuestro mercado objetivo serén principalmente hombres y mujeres entre los 18 y 40 afios
de edad, que trabajen y tengan un rango de ingresos entre Lps 5,000.00 0 més, que sean activos
que necesitan o desean pasar cierta parte de su dia con sus amigos para poder conversar,

relajarse y disfrutar de una bebida fria y caliente.

5.5 FACTORES CRITICOS DE RIESGO

Cuando se establece un negocio siempre habra factores que pueden llegar a amenazar la

forma en que opera, si no se toma las precauciones necesarias para poder contrarrestar cualquier
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amenaza. Su importancia reside en garantizar de una operatividad eficiente para contar con una
vision panoramica de los factores de riego se selecciond el Analisis de las Cinco Fuerzas de

Porter.

5.5.1 CINCO FUERZAS DE PORTER

En el siguiente punto se realiza un anélisis de Porter correspondiente a la industria de las
cafeterias en Honduras. ElI motivo de este andlisis es entender el atractivo de la industria y

comprender aquellas fuerzas que tienen mayor protagonismo en esta.

5.5.11 RIVALIDAD ENTRE LOS COMPETIDORES

La rivalidad que existe es alta en la industria, debido a que en la industria operan grandes
competidores como lo es Espresso Americano, Cafeteo y varias tiendas pequefias de café que

existen en el Puerto como ser, Café del Pueblo, kab café, café San Antonio, Canelas y trigo.

5512 AMENAZA DE NUEVOS COMPETIDORES

Esta amenaza en la industria para competir con la cafeteria es baja debido a que el lugar
donde sera ubicada no existe muchas afluencias de personas para que el servicio sea saturado,

ademas la cantidad de recursos financieros relacionados con la edificacion son un poco altos.

5.5.1.3 AMENAZA DE PRODUCTQOS SUSTITUTOS

Esta amenaza tiene un alto grado, especificamente los sustitutos incluyen te, jugos,
refrescos, agua y bebidas energéticas ademas de estos también los bares, restaurantes, pueden

destacarse como lugares sustitutos para clientes que deseen pasar tiempo fuera de su casa.

55.14 PODER DE NEGOCIACION DE LOS CLIENTES

Estos poseen gran cantidad de poder de negociacion por que no hay ni siquiera un minimo
cambio ya que hay una gran cantidad de ofertas disponibles para ellos, aunque no sean en la

zona de Baracoa.
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5.5.1.5 PODER DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES

Estos tienen alto poder de negociacion debido al hecho de que la demanda del café es
alta y las producciones se realizan de mejor calidad en sectores especificos del pais como ser,

Santa Barbara, El Paraiso, Yoro, Lempira, Comayagua y Ocotepeque.

5.5.2 CINCO FUERZAS DE PORTER EN LA ESCALA DE LIKERT

Tabla 6 : Cinco fuerzas de porter en escala de likert

Fuerza Escala
Muy baja Baja Neutro Alto Muy alta Total
Rivalidad entre
competidores 4 4
Amenaza de nuevos
competidores 2 2
Amenaza de productos
sustitutos 5 5
Poder de negociacién de
los clientes 4 4
Poder de negociacién de
los proveedores 4 4
Total obtenidos 19
Posibles 25

Fuente:( Elaboracidn propia)

5.5.3 ANALISIS PESTEL

El andlisis PESTEL se elige para lograr identificar los factores que pueden representar

barreras de entrada y oportunidades en el corto y el largo plazo para el desarrollo del proyecto

55.3.1 FACTORES POLITICOS

Honduras ha presentado inestabilidad en su ambito politico especialmente en sus politicas
tributarias, haciendo que la inversion de los pequefios inversionistas se vea afectadas y que sea
dificil la estabilidad y proyeccion de costos. Ademas esta inestabilidad no permite que los
pequerios empresarios quieran tomar los riegos de lo que implica una apertura de negocio, tal
como ha sucedido en los ultimos dos casos de crisis Politicas en Honduras en el afio 2009 en el
cual el presidente Manuel Zelaya fue removido de su cargo antes de terminar su mandato v el

pasado 26/11/2017, donde se celebraron elecciones presidenciales, y Salvador Nasralla se
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perfilaba como favorito, pero los Gltimos datos favorecieron inesperadamente al actual
presidente del pais Juan Orlando Hernandez lo que generé una polémica y donde muchas
personas perdieron sus cosas, en saqueos. Esto tiene grandes implicaciones para diferentes
actividades econdmicas ya que la violacion a la propiedad privada representa ausencia de orden

social el cual no existe seguridad para poder estimular el comercio en las areas rurales y urbanas.

55.3.2 FACTORES ECONOMICOS

En el &mbito econémico, es de suma importancia entender dos factores principalmente
correspondiente a los ciclos econémicos y al tipo de cambio. En el primer factor, es importante
destacar que la industria de las cafeterias esta fuertemente ligada al consumo, lo que convierte
a esta empresa en una industria sumamente dependiente del ciclo econémico en que se
encuentre la economia. Por ejemplo, una crisis econémica puede afectar negativamente esta
industria, debido a que muchos clientes que entren en una situacion de escasez destinaran su
tiempo y dinero en otros productos y/o servicios llevando a un estancamiento en el nivel de
ventas. Desde la crisis econdmica de 2008-2009 Honduras ha experimentado una recuperacion
moderada, impulsada por inversiones publicas, exportaciones, y altos ingresos de remesas, en
el 2017 se creci6 en un 4.1% segun estimaciones y se prevé que el crecimiento para el 2018 sea

de 3.6 % (Banco Mundial, 2018)

5.5.3.3 SOCIOCULTURAL

Honduras se encuentra en un rango de los paises de ingresos medio-bajo que se enfrenta
a desafios significativos, debemos recordar que con una poblacion de 8.5 millones tiene casi 6
millones de personas pobres, adicional a eso sumaremos el indice de delincuencia que se
presenta en el pais debido a falta de empleo y todo esto viene a repercutir en la adquisicion de

productos.
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5.5.3.4 TECNOLOGIA

La tecnologia en una cafeteria es importante como en todo negocio, en una cafeteria se
utiliza en distintas area como ser el entretenimiento y atencion del cliente. También se usa en
la produccion. En la produccion podemos encontrar una variedad de maquinaria que podemos
utilizar para ofrecer los mejores productos. En Honduras podemos encontrar calidad de
productos para la produccion de café de calidad.

En el entretenimiento y atencion al cliente se tiene que contar con servicios como el wifi
gratis y pantallas de tv o musica que sea de agradables para la cafeteria. También es importante
tener sistemas de cobro los cuales son importantes tanto para cobrar y generar una factura como

para que el empleado realice el cierre de caja al final del dia.

55.35 ECOLOGICO

Al utilizar café local se reducen el impacto ambiental y esto ayuda creando un mercado
de consumo de café local, asi como la importancia de conocer la calidad de produccion del café
que se esta utilizando. Conocer la forma en que se esta cultivando la materia prima como ser el
café y otros productos que se venda en la cafeteria, de esta forma se le ofrece al cliente la mejor

calidad.

5536 LEGAL

Realizar una contratacién de personal responsable cumpliendo con todos los requisitos
que la ley establece, asi como los permisos necesarios para el buen funcionamiento de la
empresa. Cumplir las normas adecuadas de cobro y facturacion el pago de impuestos y permisos

fitosanitario necesario para el correcto funcionamiento de la cafeteria.
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5.6 ESTUDIO DE MERCADO
Este estudio es un proceso sistemético de recoleccion y anélisis de datos para estudiar la

viabilidad de un proyecto empresarial se trata de un proceso largo y de gran trabajo donde se
recopila una gran cantidad de informacion relativa a clientes, competidores el entorno de

operacion (Emprende pyme Net, 2016)

5.6.1 ANALISIS DE LA COMPETENCIA E INDUSTRIA

Como se analizd utilizando las cinco fuerzas de Potter se encontr6 que no existe un local
que ofrezca la venta de bebidas frias y caliente mas sin embargo, en el mercado existen
diferentes locales que se dedican a la venta de café y bebidas frias como lo son Espresso
Americano, Kab Café, Café del Pueblo, café San Antonio que son los mas fuertes en la zona
del Puerto Cortés, y los clientes buscan ir a esos lugares para realizar reuniones entre amigos o

compartir momentos con sus familiares y compafieros de trabajo.

5.6.2 ANALISIS DEL CONSUMIDOR

En esta seccion se presentan los datos obtenidos de la investigacion de mercado. El
proposito de la misma es la determinacién de los datos necesarios para conocer al consumidor,

sus preferencias y comportamiento.

Porcentaje

18a25afios 26a30afos 30a3%afos 40aSDafos 50 afosen
adelante

Fuente: (Elaboracidn propia)
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Figura 9: Rango de edad encuestada

En la figura 9 se muestra que los diferentes rangos de edades que fueron realizadas las

encuestas.

Porcentaje

masculino Femenino

Fuente: (Elaboracion propia)

Figura 10: Tipo de Género

Porcentaje

Mo trabaja menos de L.5,000.00 DelL.5001 aL10, mas deL.10,000.00

000.00
Fuente: (Elaboracién propia)

Figura 10: Rango de ingresos

En la figura 11 se da a conocer los rangos en los ingresos de la muestra encuestada, donde
se puede notar que el 28.76% de los encuestados tiene un ingreso menor a L.5, 000.00 esto
debido a que los rangos de edad de los encuestados esta entre los 18 a 25 afios que muchos de

ellos no poseen un trabajo estable, seguido se encuentra que un 28.5% mantiene un rango de
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L.5001 a L.10,000.00, en tercer lugar tenemos un 23.22% que mantiene un ingreso arriba de

los L.10,000.00

Porcentaje

si no

Fuente: (Elaboracion propia)

Figura 11: Consume usted café habitualmente

La figura 12 nos muestra la primera pregunta realizada a la muestra lo que es la pregunta
filtro si estas personas consumen café habitualmente donde se pudo notar que un 73.4% si

consume y solamente un 23.6% no consume café.

Porcentaje

diario semanal Quincenal Mensual

Fuente: (Elaboracion propia)

Figura 12: ;Qué tan frecuente de asiste a una cafeteria?

En la figura 13 se procedi6 a continuar con las preguntas para identificar qué porcentaje

de las personas que consume café, visitan una cafeteria, y en que determinada frecuencia se
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pudo identificar que un 31.56% vista una cafeteria semanal, un 25.53% quincenal, un 25.18%

mensual y un 17.73 lo realiza diariamente.

Porcentaje

T T T
Tomar un buen Compartir con Trabajar Distraerse Ctros

Cafe amigos

Fuente: (Elaboracién propia)

Figura 13: ¢Cuales son las principales razones por las que visita una cafeteria?

En la figura 14 que es otra de las preguntas realizadas se consultd cuales con las razones
0 motivos por los que asisten a una cafeteria y un 35.1% de los encuestados sefialo que el
principal motivo de ir a la cafeteria es compartir con los amigos cercanos, un 35% para
distraerse un 17% para disfrutar de un buen café, un 8.9% para trabajar y solo un 3.9% indico

otros.

Porcentaje

T T
Companeros de  Familia y amigos Movia
trabajo

T
solo

Fuente: (Elaboracién propia)

Figura 14: Cuando se dirige a una cafeteria ; Como lo hace?
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En la figura 15 se puede apreciar que un 50% de las personas encuestadas cuando se
dirigen a una cafeteria lo hacen con sus amigos y familiares, un 22% lo hacen con sus novios,

un 16% con sus compareros de trabajo y solo un 12.1% lo realiza solo
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Fuente: (Elaboracidn propia)

Figura 15: ¢Queé atributos que busca en una cafeteria?

En la figura 16 se da a conocer cuéles son los atributos que prefieren las personas para
visitar una cafeteria, donde se puede identificar que un 28.7% prefiere que tenga acceso a wifi
,25.9% prefiere un buen postre, un 16.7% que tenga buena musica, 16% un buen café y bebidas,
11% un buen ambiente y solo un 1.8% estacionamiento. La poca preferencia por un buen café
antes que la musica nos llamé la atencion ya que por lo general se cree que las personas van a
esos establecimientos por disfrutar de un delicioso café mas sin embargo se puede notar que en

realidad la persona lo que busca es un lugar para desesterarse y distraerse.
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Porcentaje

Sandwiches Pan de Crepas malteadas
reposteria

Fuente: (Elaboracién propia)

Figura 16: ¢Que productos suele consumir en una cafeteria?

En la figura 17 se puede observar que el 44.3% de las personas encuestadas consumen su
café acompafiado de su pan de reposteria, seguido un 33.3% sandwiches, luego un 9.2% te,
8.2% crepas y un 5% malteadas. Se puede inferir que existen productos que son altamente
consumidos en las cafeterias como ser granitas, jugos naturales, aguas, gaseosas, desayunos etc.

por lo que estos mencionados no se descartan de poder ser ofrecidos en este negocio.

Porcentaje

menos de L.100 Entre L.100 y L.150 entre L1351 a L.200

Fuente: (Elaboracién propia)

Figura 17: ;Cuanto estaria dispuesto a gastar en una visita cafeteria?

Como se puede apreciar en la figura 18 un 51.8% de los encuestados estarian dispuestos

a gastar entre 100 a 150 lempiras, un 38.9% menos de 100 lempiras y 11.3% entre 151 y 200

48



lempiras. Con esta informacion es posible analizar los posibles precios y disposiciones a pagar

que los encuestados tendrian de los productos ofrecidos en la nueva cafeteria.

10

=10]

Porcentaje

40

oLl

|
]
R
]
1
A
al
]
|
I
]
|

5

ETEITEINITIE o
s aawa|geqodd S
aualappuy !
2QuswR|geno.)
EVTEIET TE

Fuente: (Elaboracidn propia)

Figura 18: Estaria interesado en visitar la cafeteria

En la figura 19 se puede notar el interés en visitar la cafeteria esto demuestra que hay
interés por parte de los encuestados, muestran que el 87.5% respondidé que definitivamente si
un 6% probablemente si haciendo un total de 93.5%, de estos solamente un 2.1% se mostrd
indiferente y un 3.9 respondio que probablemente no y definitivamente no.

Para determinar la probabilidad de la intencion de compra se llevo a cabo la siguiente
ecuacion.(Ulrich & Eppinger, 2013)

Ecuacioén 2 Intencion de compra

P= Cdefinitivamente x Fdefinitivamente + Cprobablemente x Fprobablemente

Do6nde: P= es la probabilidad de la intencion de compra. F: definitivamente = es la
fraccion de encuestados que definitivamente comprarian =0.87
F probablemente = es la fraccidn de encuestados que probablemente comprarian =0.06

C definitivamente y C Probablemente = son constantes de calibracion de 0.4 y 0.2
respectivamente.
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Lo que se formula de la siguiente manera:
P =(0.87)*(0.06) + (0.2)*(0.4)
P =0.0522 + 0.08

P =0.1322

5.6.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

Seguidamente de describir el perfil de los consumidores se determinara la demanda

potencial de la cafeteria utilizando la informacion recabada en la encuesta. La demanda se

entiende como la cantidad en bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar

la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado. (Martinez Torres, 2014)

Al realizar el analisis de la demanda de un producto o servicio se toman en cuenta factores

como, la necesidad que se tiene de un producto o servicio, precio, ingreso de la poblacién, etc.

Tabla 7: Calculo de demanda

Datos
Poblacion mayores de 18 afios que trabajan
Poblacion Total 30500 Poblacion total 30500
Mujeres S%| 1641815 No Trabajan 20% 6100
Hombres A46%| 1408185 Trabajan 80%| 24400
Datos de la encuesta
Consume usted café habitualmente
Si 277
No 102
379

Con que frecuencia consume usted este producto

Poblacion con edad de 18 hasta 50 afios que trabajan

Poblacion total 4400
mayores de 18 afios a 40 afios 87%| 2118164
mayores de S0afios en delante 13% 183
20400
PERSONAS

Frecuencia de compra % de la Poblacion c((:)?nn;lri?j%?ees
Diaria 18% 49.1121
semanal 32% 87.4212
Quincenal 26% 70.7181
Mensual 25% 69.7486
100% 277

50



Cantidad Porcentaje
10 2 tasas 57%
2 0 3 tazas 29%
mas de 3 tasa 14%
Total 100%
Mercado objetivo 24400
Muestra 379
Fuente: (Elaboracion propia)
Compradores potenciales
Descripcion Poblacion
Poblacién total 24,400
(-) Segmento del mercado que no puede 6566
comprar el producto (27%)
(=)Compradores Potenciales 17,833
Fuente: (Elaboracidn propia)
Frecuencia de Compradores Cantidad de CIETEE £ Cantidad de
. producto segun
compra potenciales compradores compradores
muestra
Diario 17833.25 49.1121 277 31618
1 semanal 17833.25 87.4212 277 5628.172243
1 Quincenal 17833.25 70.7181
277 4552.827546
1 Mensual 17833.25 69.7486 277 4490.411187
277 17833.24538
Fuente: (Elaboracidn propia)
Frecuencia de compra Porcentaje de compra Col:r:]pi(rjaagor Tiempo Cantidad compra anual
Diario
3162 18% | 1 HES 1154069.558
Total demanda semanal 1154069.558
5628 2% | 1 | = 292664.9566
Total demanda semanal 292664.9566
Quincenal
4553 25.53% | 1 [ 2 1092678611
Total demanda quincenal 109267.8611
mensual
4490 25.18% | 1 [ 53884.93425
Total demanda mensual 53884.93425

Total demanda

1609887.31

Fuente: (Elaboracidn propia)
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Se realizd un calculo de la demanda para lo que son el consumo de tasas de café, para la

determinacion de los ingresos se consultd con la competencia cual era la estimacion de sus

ventas diarias y asi determinar los ingreso y unidades a vender.

5.6.4 DEMANDA POTENCIAL

Se determinara la demanda potencial, utilizando el método de proporcién en cadena

Tabla 8 Calculo de demanda método de proporciones

Caracteristicas Poblacién D"g‘/ms RCECIEI
() en cadena
Poblacion 8,714,641
Poblacion econémicamente activa 46% 3,994,835.0
Porcentaje de la poblacidn que vive en zonas urbanas 55% 2,197,159.3
Porcent.a,je de habitantes que cuentan con presupuesto mensual de 42% 922.806.9
recreacion
Porcentaje de habitantes que consume café 73% 677,340.3
Interesados en visitar una cafeteria 93.50% | 633,313.1
Dispuestos a pagar el costo 52% 328,056.2
Intencion de compra 13% 42,647.3
Participacion Conservadora 3% 1,279.4
Total Demanda 1,279.4
Demanda Anual 1,279
Demanda Mensual 106.62

Fuente: (Elaboraci6n propia)

5.6.5 ESTIMACION DE TENDENCIAS DE MERCADO

Las estimaciones de tendencias de mercado nos dan una proyeccion del crecimiento de

las ventas a futuro. Se proyecta un crecimiento del 5% de acuerdo al crecimiento de la inflacion.

5.7 ANALISIS DE LOS PRECIOS

El precio es la cantidad monetaria que se intercambia por un producto o servicio para

satisfacer una necesidad, para determinar el precio y ser competitivo ante la competencia esto

implica tres estrategias implica tres estrategias;
e Un precio menor al de la competencia

e Un precio menor al de la competencia

52




e Un precio de mercado cuando se tiene conocimiento de los precios que prevalecen
también se debe considerar si el producto es regulado por el gobierno o si tiene

restricciones.

Para estimar el precio se deben tener en consideracion la similitud del producto o servicio
a, la calidad del producto y la comparacion de los precios de mercado.

Tabla 9: Estimacion del precio menor que la competencia

Bebidas frias Precio de la .
. Precio de venta
Nombres competencia

Granita de café L. 33.00 L. 32.00
Granita de chicle L. 30.00 L. 29.00
Granita de pifia colada L. 36.00 L. 28.00
Jugo de frutas (naranja, limén, fresas, Jamaica) L.17.00 L. 15.00
Gaseosas L. 22.00 L. 20.00
Agua L. 18.00 L. 15.00
Postres
Galletas de chispa de chocolates L. 30.00 L. 28.00
Galletas de mantequilla L. 32.00 L. 30.00
Galletas de avena L. 28.00 L. 26.00
Quesadillas L. 55.00 L. 50.00
Tortas de vainilla y chocolates L. 56.00 L. 55.00
Magdalena L.17.00 L. 15.00
Bebidas calientes
Café expresso L. 20.00 L. 18.00
Café latté o café con leche L. 34.00 L. 29.00
Café cappuchino L. 28.00 L. 26.00
Café mochaccino L. 38.00 L. 36.00
Café Mocha L. 33.00 L. 30.00
Té verde L. 29.00 L. 15.00

Fuente:(Elaboracién propia)

5.7.1 ESTRATEGIA DE MERCADO Y VENTAS

Dado que Dream’s &Coffee es una empresa nueva en el mercado es importante tener
claro el mix comercial de este: producto, precio, plaza y promocién, ya que estos en conjunto
dan forma a nuestra propuesta para satisfacer las necesidades de los clientes.

Producto:
Dado que una cafeteria ofrece productos y servicios se especifican ambos, dentro de los

productos que se ofrecen son diferentes tipos de café, té, bebidas frias, reposteria, y desayunos.
Por lo que existiran alianzas estratégicas con los proveedores como ser: Canelas y Trigo

que sera el proveedor de la reposteria de la cafeteria y lo que es pasion el proveedor del cafe,
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tambien se pretende colocarse en contacto con la marca de café 18 conejos de Marcala para que

sea uno de los proveedores de la materia prima.

Precio:

Estrategia de Precio: Descuento

A)Objetivo: Aplicar descuento proporcional a los diferentes productos

B)Tacticas a desarrollar

descuento

% Buscar incrementar los clientes aplicando descuentos
% Elaboracion de catalogo de productos con los precios y con su porcentaje de

C)Aplicacion :

% A cualquier persona

D)Recursos:

% Cajera responsable de aplicar el descuento seguin producto

E) Meta: Atraer clientes ofreciéndoles descuentos.

Ejemplo:

Numero de compra

Porcentaje descuento

2 galletas de leche

5%

Plaza: El local serd ubicado en Baracoa, Puerto Cortés.

Promocion:

Con esto se pretende tener por objetivo informar los productos, y que se tienen a la venta, para

dar a conocer la nueva empresa continuacion se presenta dos estrategias de publicidad que seran

elaboradas para poder dar a conocer la nueva cafeteria.

Estrategia de Promocion: Uso de medios publicitario

A)Obijetivo: Informar a la poblacidn sobre los servicios que ofrece

B)Tacticas a desarrollar

% Disefiar un logo para la empresa

3 Ubicar 2 banner del en la salida a San Pedro Sula,

3  Entregar hojas volantes en parque municipales y calles més cercanas.
% Disefiar un calendario y regalar a cada persona que lo visite.

3 Disefiar un catalogo de los productos que se ofreceran en la cafeteria

C)Aplicacion :

3 Banner: Temporada navidefias
%  Hojas volantes: trimestralmente

D)Recursos:

3 Logo, banner publicitario, afiches, hojas volantes, catalogo, calendario.

cuenta la empresa

E) Meta: Incrementar la demanda de clientes potenciales promoviendo sus productos por medio de la
utilizacion de diferentes medios alternativos que den a conocer a las personas todos los productos que

Fuente propia
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Estrategia de Promocion: Uso de redes sociales

A)Objetivo: Informar a la poblacidn sobre los servicios que ofrece

B)Tacticas a desarrollar
% Disefiar una pagina de facebook

C)Aplicacion :

% Se daran a conocer los productos diariamente y las ofertas en la cafeteria

D)Recursos:

% Internet

cuenta la empresa

E) Meta: Incrementar la demanda de clientes potenciales promoviendo sus productos por medio de la
utilizacion de diferentes medios alternativos que den a conocer a las personas todos los productos que

Fuente: (Elaboracidn propi

a)

Tabla 10: Presupuesto de mercado

Descripcion Mensual 1 2 3 4
Plan de Publicidad
Radio L. 500.00 L. 6,000.00 L.6,253.56| L.6517.84| L.6,793.28
spot por teleport L. 500.00 L. 6,000.00 L.6,253.56| L.6,517.84| L.6,793.28
Hojas Volantes L. 500.00 L. 6,000.00 L.6,253.56| L.6517.84| L.6,793.28
Total Publicidad L. 1,500.00 L.18,000.00| L.18,760.68| L.19,553.51| L.20,379.84
Plan de Promocién
Degustaciones L. 500.00 L. 6,000.00 L.6,253.56| L.6,517.84| L.6,793.28
Total Promocién L. 500.00 L. 6,000.00 L.6,253.56| L.6517.84| L.6,793.28
Marketing Directo
Internet L.0.00
Total Marketing Directo L.0.00
Total Anual L. 2,000.00 L.24,000.00| L.25,014.24| L.26,071.34| L.27,173.12
Fuente: (Elaboracidn propia)
Tabla 11 Presupuesto en redes sociales
Medio Pagina Costo
Redes sociales Facebook Sin costo
Fuente: (Elaboracidn propia)
Tabla 12 Programacion de los medios
Medios Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago. Sep.
Television X X X X
Radio X
Redes X X X X X X X X X
sociales
Fuente: (Elaboracidn propia)
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5.8 ESTUDIO TECNICO

“El estudio técnico puede subdividirse a su vez en cuatro partes, que son: determinacion
del tamafio 6ptimo de la planta, determinacion de la localizacion 6ptima de la planta, ingenieria
del proyecto y analisis organizativo, administrativo y legal” (Baca, Urbina, 2010, p. 98)

En este capitulo se encontrarén los elementos necesarios para el desarrollo del proyecto
como ser: dimensiones, presupuesto de materiales, necesidad de mano de obra, requerimientos
de capital y otros factores para la realizacion del proyecto. Los datos que se establezcan en este

capitulo seran de vital importancia para la realizacion del analisis financiero.

5.8.1 LOCALIZACION

El local esta ubicado en Baracoa, Puerto Cortés, Cortés, este tendra un tamafio de 145
metros cuadrados, el local contara varias secciones: area de mostrador, caja, Zonas de maquinas
de preparacion de cafés y tés, cocina, bafios, Areas especifica para que los clientes consuman

los distintos producto, autoservicio, y estacionamiento.

5.8.1.1 MACROLOCALIZACION

Se ha elegido Puerto Cortés, para la localizacion de la cafeteria especificamente en

Baracoa, uno de las comunidades méas pobladas més cercanas.
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Fuente; Google map

5.8.1.2 MICROLOCALIZACION bajamer

Google

La cafeteria serd ubicada en Baracoa ya que en el sector no se cuenta con ningun lugar

que sirva como entretenimiento y sirva de reunién para los amigos y familiares en la comunidad.

5.9 DISTRIBUCION DE LA CAFETERIA
La cafeteria tendra un disefio confortable, disefios de cuatros mayas, atuendos tipicos de

acuerdo a la ocasion ofreciendo al mismo tiempo un ambiente calido, agradable, confortable y
sobre todo, ofrecer un buen servicio de calidad a nuestros clientes; en el cual ofreceremos
diferentes tipos de bebidas (café, malteadas, té entre otros.) y los alimentos que seran, baleadas,

Sandwich, desayunos tipicos entre otros.
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Figura 19 Disefio de la cafeteria
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5.10 ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS
De acuerdo con los productos que se esperan ofrecer se han estructurado las férmulas que

permitan un sabor adecuado y la calidad que satisfaga los gustos de los consumidores, a
continuacidn se describen los ingredientes que se utilizaran para la preparacion de café:

Tabla 13 Receta de cafe expreso

Cantidad de café Temperatura Presion del agua Tiempo
7 a7.7 gramos 88a92°C 9 - 15 bar 20 a 30 segundos
Fuente:( Elaboracidn propia)
Tabla 14 Receta de café capuchino
Cantidad de café Cantidad de Leche Presion del agua Tiempo
7 -8 gramos 120 ml 68 C 20 a 30 segundos
Fuente:( Elaboracidn propia)
Tabla 15 Receta de café latte
Cantidad de café Cantidad de Leche Presion del agua Tiempo
7 a 7.7 gramos 120 ml 65 C 20 a 30 segundos
Fuente:( Elaboracidn propia)
Tabla 16 Costo unitario de produccion de café
Cantidad Unidad Materia Costo Unidades Costo
Por Onzas de Prima De gue se unitario
medida Total tazas produccion produciran
(gramos) de café
1 1 librade caféen | Café 165 45 tazas 3.67
grano 10 gramos por
taza
10 Litro Leche 200 45 tazas 4.44
135 bolsitas Azucar 90 45 tazas 2
Empaque 8 onzas vaso 1.98 1.98
Costo total por taza 12.09

Fuente:( Elaboracidn propia)
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Tabla 17 Granita de café

Cantidad Unidad Materia Costo Unidades Costo
Por Onzas de Prima De gue se unitario
medida (libras | Total tazas produccion | produciran
de café
600 Gr. de café 1.32 libra de | Café 220.20 20 11.01
molido café en grano
30 espresso doble
6 litros Leche 120 20 6
1.5 libras Azlcar 15 20 0.75
1.77 litros Agua 10 20 0.50
Empaque Vaso 1.98
Costo total por granita 20.26
Fuente: (Elaboracidn propia)
Tabla 18 Ingredientes Club Sandwich
Cantidad Unida_d de Materia Prima Costo q? Unidades gue C_ostq
medida produccion | se producirdn | unitario
100 Gr. Jamén de pavo 8 1 8
30 Gr. Tocino 3 1 3
30 Gr. Queso cheddar 3 1 3
3 Hojas Lechuga 2 1 2
Ya Unidad Tomate 2 1 2
3 Cda Aderezo 1 1 1
4 Unid. Aceituna 0.5 1 0.5
4 Unid Palillos de dientes 0.2 1 0.2
3 Unid Rebanadas de pan 6.81 1 6.81
molde integral
Costo total 1 26.51
Fuente:( Elaboracidn propia)
Tabla 19 Ingredientes de la ensalada
Cantidad Unidad de Materia Costo de Unidades a Costo
Por Onzas medida prima produccién producir unitario
Ya Onzas Pollo 10 1 10
8 Onzas lechuga 6.5 1 6.5
Yo Unidad Zanahoria 2 1 2
Yo Unidad Pepino 2 1 2
1 Unidad Réabano 1 1 1
Yo Unidad Aguacate 2.5 1 25
3 cucharas Vinagreta 2 1 2
Costo total 27

Fuente:( Elaboracién propia)
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Tabla 20 Ingredientes que se utilizaran para la preparacion de un desayuno tipico

Cantidad Unidad Materia Costo Unidades Costo unitario
Por Onzas de Prima De que se
medida produccion | producirdn
(libras)
2 Onzas Jamon 4.25 1 4.25
Y Unidad Platano 1.50 1 1.50
Ya Unidad Aguacate 2.50 1 2.50
1 Cucharada Frijoles 1.75 1 1.75
2 Onzas Mantequilla | 3 1 3
1 Onza Queso 2.80 1 2.80
2 Unidad Tortillas 1.35 1 1.35
Costo total 17.15

Fuente:( Elaboracién propia)

Tabla 21 Ingredientes que se utilizarén para la preparacion de 10 baleadas

Cantidad Unidad Materia Costo Unidades que | Costo
Por Onzas de Prima De produccion | se produciran | unitari
medida (libras) 0
1 Libra Harina 9 10 9
1/4 Libra Frijoles 5 10 5
1/4 Libra Mantequilla 7.75 10 7.75
1/4 Libra Queso 10 10 10
4 Unidad Huevos 12 10 12
4 Onzas Aceite 4 10 4
Costo total 47.75

Fuente:( Elaboracidn propia)

5.10.1

EMPAQUE DEL PRODUCTO

Bebidas calientes (8 onzas), en el caso que las personas consuman en el local las bebidas

seran servidas en tazas de porcelana, en el caso que los productos se consuman fuera del local

seran servidos en vasos herméticos de 8 onzas.

Figura 20 Empaque
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Productos comestibles: en el caso que las personas consuman en el local desayunos
tipicos, sdndwich, baleadas seran servidos en platos de vidrio, en el caso que los productos se

consuman fuera del local seran servidos en bandejas herméticas.

5.10.2 INSTALACIONES DE PRODUCCION

El proceso de produccidn se llevara a cabo en el establecimiento de venta, para mantener
la frescura del producto. De acuerdo a lo anterior, se debe tener especial cuidado al momento
de manipular la coccién del producto para cuidar la integridad de las personas en produccion y
de las instalaciones, asi como el cuidado en la eliminacion de desechos solidos y los gases

producto de la produccidn, para que estos no afecten el ambiente

5.11 SEGURIDAD OCUPACIONAL
Entre las medidas de seguridad se incluye:

e Laobligatoriedad en el uso de delantal, gorro, guantes y portador de ollas.

e Se mantiene un botiquin de primeros auxilios para emergencias leves.

e En las instalaciones del local se contara con extintor, vias de emergencia marcadas y se
brindara capacitacion para manejar la seguridad de forma mas eficiente.

e Se tendra un reglamento de cumplimiento obligatorio en cuanto al orden del lugar de
trabajo, manipulacién y resguardo de objetos corto punzante, uso de las maquinas y

otros electrodomesticos, cuidados en el uso de la energia eléctrica.

5.12 SEGURIDAD AMBIENTAL
De acuerdo a la tabla de categorizacion ambiental en el acuerdo No. 1714-2010, el

negocio queda clasificado en categoria C. Industrias Manufactureras, en la division de
elaboracion de productos alimenticios y bebidas con un Bajo impacto ambiental potencial o
bajo riesgo ambiental (clasificacion 1), la misma corresponde a una Pequefia empresa con una

cantidad de empleados < 20 (Cuenta, 2016).Para el manejo de desechos solidos se estableceran
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dos basureros (uno en las instalaciones de atencion y otro en el area de cocina), estos seran

dispuestos a diario para entregarlos al camion recolector de basura.

5.13 CAPACIDAD INSTALADA

La capacidad instalada se refiere a la capacidad que tiene el negocio para suplir la
produccion y demanda, puesto que existen diversas limitantes que no permiten excederse o
definitivamente no es posible excederse, esta es calculada de acuerdo a diversas variantes, se
define el limite para cada una:

e Horario de atencidn; Esté sera de 7:00 a 19:00, debido a que las personas indican que el
consumo del té, café y desayunos lo hacen de preferencia por la mafiana y tarde.

e Dias laborables :Se trabajaran 6 dias a la semana, quedando libre el dia domingo, esto
es de acuerdo a los resultados del cuestionario de mercado, es el dia que menos asistiria
una persona a un establecimiento de esta naturaleza. De igual forma se debe tener en
cuenta los dias feriados segun Ley y Decreto. En base al calendario incluido se estima
que los dias laborables en el afio 2019 son 304 dias, dato que servira de base para la
estimacién de los ingresos de los siguientes periodos, debido a que la variacion de

feriados de afio a afio es minima.
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Feriados 2019

Martes 1de Enero: Aino Nuevo Domingo 15 de Septiembre: Dia de la Independencia
Jueves 18 de Abril: Jueves Santo Jueves 3 de Octubre: Dia del Soldado

Viernes 19 de Abril: Viernes Santo Sabado 12 de Octubre: Dia de la Raza

Sabado 20 de Abril: Sibado Santo Lunes 21de Octubre: Dia de las Fuerzas Armadas
Domingo 21 de Abril: Dia de las Américas Miércoles 25 de Dici e: Navidad

Miércoles 1 de Mayo: Dia Nacional del trabajo

Figura 22: Calendario 2019

e Horas semanales: Dé acuerdo a ley, el limite de horas de trabajo por una persona son 44

horas a la semana, pero se realizara el pago en base a 48 horas.

5.13.1 PERSONAL CONTRATADO

En cuanto al personal administrativo (Gerente) laborara en un horario de 44 horas
semanales distribuidas de acuerdo a las necesidades del negocio es decir, en caso de que una
semana se exceda del limite legal de horas de trabajo o incluso no lo alcance, este sera

compensado en otros dias que se requiera.
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El personal de caja (1) y empleado de atencion (1) se requiere que sirva durante 72 horas
a la semana (12 horas por 6 dias), lo cual excede el limite legal, por lo cual se han establecido
horarios de trabajo escalonado.
1. Escala A: 6:00 am. A 2:00 pm. (1 hora de almuerzo)

2. EscalaB:11:00 am. A 7:00 pm. (1 hora de almuerzo)

La responsabilidad de ambas funciones serd compartida, es decir de acuerdo a la
necesidad estaran sirviendo dos empleados y un cajero y en la horas de menor demanda (por la

noche), solamente estard un empleado sirviendo y cobrando.

5.13.2 MATERIA PRIMA DISPONIBLE

Para el célculo de la materia prima se debe estimar la produccion diaria necesaria y los
insumos necesarios para llevarla a cabo, asi como la rotacion del producto y si estos son
perecederos 0 no. La materia prima a mantener en existencia estd valuada en L105,549.00 y
corresponde a materiales necesarios para la produccion hasta un maximo de 15 dias de

existencia.

5.13.3 CAPACIDAD DE ESPACIO

El espacio total esta definido por 145.m2 distribuido en cuatros zonas principales:
e Areade servicio al cliente
e Cocina
e Bodega
e Autoservicio
Es donde se encuentran las mesas, sillas y butacas a disposicion del pablico, para lo que
se estima tener 4 mesas de 2 personas, 2 mesas de 4, 4 butacas de 5 personas, una mesa para 10
personas, una barra con 7 sillas, una sala de un sofa de 4 personas y 4 muebles comodos, para

un total de 75 personas a capacidad total.
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Este depende del tiempo de permanencia en el local, el cual varia, pero se calcula 1.30
hora, por lo que la capacidad de servicio es de 519 personas al dia, si no se consideraran otras
variables.

De acuerdo a esta informacion, a continuacion se incluye la capacidad de produccion y
venta.

Tabla 22 Capacidad de produccién diaria

Café Granitas | Desayunos Sandwich Baleadas Ensalada
25 75 12 15 50 50
Fuente:( Elaboracién propia)

Diariamente se haran todos los alimentos antes mencionados, se serviran calientes y
frescos.

Tabla 23 Determinacion de atencién al cliente

Actividad Tiempo en segundos
Orden del cliente 90
Preparacion del café o té 30
Preparacion de acompafiante 90
Cobro y entrega del producto 30
Tiempo total de produccion en segundos 240
Total minutos 4

Fuente:( Elaboracidn propia)

Tabla 24 Tiempo a considerar

Tiempos 0ciosos Minutos
Preparacion del personal antes de empezar 10
Uso del bafio (3 veces). 15
Tiempo antes y después del almuerzo 20
Atrasos por problemas de maquinaria 20
Tempo de preparacion antes de salir del trabajo 15
Total Tiempo ocio en el dia 80

Fuente:( Elaboracidn propia)

Aqui se puede determinar que el tiempo de trabajo expresado en horas son 8 diarias por
60 minutos en el dia equivale a 480 minutos diarios. Porcentaje de tiempo ocio= (80/480)= 16%
de tiempo ocio esto significa que los trabajadores tienen una eficiencia de trabajo de (100-16)=
84% por lo que las horas laborables en el mes equivale a 160.0368 horas efectivas laborables

(190.52*84%)=160.0368
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Tabla 25 Distribucion del tiempo

Horario de trabajo Lunes a sabado
6:00 am a 7:00 pm

Jornadas de trabajo para empleados diaria 8

Tiempo muerto 1.30
Tiempo real trabajado 7

Tiempo real trabajado en minutos 390
personas en atencidn al cliente (incluyendo cajera) 3

Tiempo real trabajado total en minutos 1,230
Tiempo de atencion completa a un cliente 4
Capacidad de atencidn al cliente 308

Fuente:( Elaboracidn propia)

En total en un dia se pueden atender 308 6rdenes de clientes este es un aproximado y
solamente sirve para conocer el limite de atencion de acuerdo al personal contratado y el horario
de atencion. En el afo considerando los dias feriados y dias festivos el maximo de 6rdenes de

clientes a atender son 93,632 por el personal contratado.

5.13.4 FLUJOGRAMAS DE PROCESOS

Agregar la leche al Agregar azucar al

Inicio de la operacion café qusto del cliente

Compra de los

El producto esta listo
insumos..

Calentar la leche para la venta.

Moler y agregar café

Calentar agua al agua caliente

Fin de la operacion

Figura 21 Diagrama de proceso de elaboracion de café
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Coccion de los

4 - alimentos 4 _ A
* Inicio de la « Servir en el plato
operacion . : . i
P . Licuar y freir Cortar y servir
» Compra de los frijoles freir queso
insumos ' « Servir

huevos, jamon .
mantequilla en

una taza pequefia )

Compra de materia \_
prima

Fin de la operacion

Figura 22 Diagrama de proceso de desayunos

Para el caso de los tipos de café, el proceso es el mismo con la variante de los ingredientes

y decoracion para cada tipo de producto.

5.14 PLANIFICACION DE LA PRODUCCION
De acuerdo con el cronograma incluido, la produccién iniciara en el mes de febrero de

2019, la intencidn es atraer a los potenciales compradores mediante calidad en los productos y

frescura en su preparacion, para tal hecho se realizardn producciones diarias, controlando la

demanda para evitar el desperdicio de producto y evitar la insuficiencia de producto al momento
de la venta.

e Inventario inicial: El inventario se ha calculado en un monto de L105,549.00 de

acuerdo con las caracteristicas de los productos se requiere que los mismos se

mantengan en condiciones adecuadas y mantengan una calidad alta en cuanto a

frescura, basados en lo anterior la materia prima como Huevos, mantequilla,

queso, cuajada y agua no serdn mantenidas por un periodo de tiempo de tres dias
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a donde se muestra el calculo del inventario inicial. En el caso de los distintos té
y café con el inventario inicial se espera cubrir una demanda de 15 dias.

e Requerimientos de materia prima: Tal como se planted anteriormente debido a
los tipos de materia prima necesaria para la produccion, los inventarios se estaran
renovando constantemente en el local se mantendra una bodega adecuada con las

condiciones requeridas.

5.15 TIPO DE ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La empresa cuenta con una estructura administrativa departamentalizada, y su tipo es
funcional, pues cada area corresponde a funciones determinadas.

Se detalla a continuacion

Gerente General

Contador General —

| l

Cajero Empleados de atencién Cocineros

) 2) )

Figura 23 Organigrama

5.15.1 NECESIDADES DE PERSONAL
Se requiere cierto personal calificado para desempefiar las funciones necesarias para el

desarrollo del negocio, a continuacion se mencionan:
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Tabla 26 Determinacion de personal administrativo y operacién

Puesto Cantidad
Gerente General 1
Contador General
Cajero (Barista)
Empleado de Atencidn(Barista)
Cocineros
Fuente:( Elaboracién propia)

NN N -

La responsabilidad sobre los empleados sera compartida, en el sentido que se contratara
parte del personal directamente por el negocio; para el caso del contador general, serd también
el asistente del gerente cumpliendo los dos roles por el mismo salario, debido a que el tiempo

requerido en la gestién contable sera por operaciones recurrentes y de poca dificultad.

5.16 PERFILES DE PUESTO
Para cada empleado que se requiere contratar se definen las capacidades y habilidades

necesarias para desemperiar el cargo descrito a continuacion:

DESCRIPCION DE PUESTO

Nombre del puesto; Gerente General
Departamento : Administracion
Jefe inmediato: Propietario
Coordina con : Contador,

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO

Coordinar todos los procesos de la empresa para llevar a cabo todos los objetivos mediante el control
seguimiento y uso de los recursos disponibles que le permitan realizar una gestion eficiente

PERFIL DEL PUESTO

Profesion: Licenciada en administracion de empresas u
carreras a fin

Idiomas: Espafiol,

Género: indistinto

Edad: 25—45 ARos

Experiencia laboral: 3 afios en puestos similares

CONOCIMIENTOS BASICOS
Experiencia en direccion empresarial ,Relaciones interpersonales ,Administracion de recursos Humanos,
Computacidn, Valores y Eticos

COMPETENCIAS: Emprendedores, Innovadores ,Toma de decisiones

FUNCIONES: Representar la empresa, Negociar con los clientes y proveedores , Planificar los objetivos y
vision de la empresa, dar seguimiento de despacho de pedido a clientes, promover la eficiencia operacional,
ampliar la cartera de clientes, promocionar los productos de la cafeteria, en las redes sociales
RESPONSABILIDADES: Establecer normas de control dentro de la empresa, cumplir metas y resultados de
la empresa,

Buscar fuentes de financiamiento cuando sea necesario

Velar por el cumplimiento de entrega a clientes

ACTIVIDADES: Supervisar todas las areas, representar a la empresa en situaciones legales, planificar
estratégica, realizar reuniones con el contador y las diferentes areas de la empresa, delegar funciones y
responsabilidades a su subordinados
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RECOMENDACIONES: Que el ocupante del puesto sea de confianza de todos los socios

DESCRIPCION DE PUESTO

Nombre del puesto;

Contador

Departamento :

Contabilidad

Jefe inmediato:

Gerente general, Propietario

Coordina con :

Gerente General

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO

Realizar todos los procesos contables que se realicen en la empresa, coordinar con el gerente la compra de
productos, pago de némina, llevar libros (diario y mayor) en digitales y fisicos. Presentar reporte de

rentabilidad mensual.

PERFIL DEL PUESTO

Profesion: Perito mercantil y contador publico
Idiomas: Espafiol,

Género: indistinto

Edad: 23—45 Afos

Experiencia laboral:

2 afios en puestos similares

CONOCIMIENTOS BASICOS

Experiencia en manejo de libros contables (diario y mayor), elaboracion de némina, Computacién, Valores

y Eticos.

COMPETENCIAS: Ordenado, ética laboral eficiente, pro activo, trabajo en equipo

FUNCIONES: Realizar las contabilidad de la empresa, compra de insumos, maquinaria y equipo.

RESPONSABILIDADES: Llevar un control de la contabilidad de la empresa, realizar un reporte mensual
para conocer la rentabilidad de la empresa, pago de némina desacuerdo a la ley lo indica.

ACTIVIDADES: Hacer cierre con cajero de turno, realizar los movimiento de la contabilidad a diario,

hacer pago de la nomina

RECOMENDACIONES: Que el ocupante del puesto sea de confianza de todos los socios

DESCRIPCION DE PUESTO

Nombre del puesto;

Cajero (Barista)

Departamento :

Atencion al cliente

Jefe inmediato:

Gerente general, Propietario

Coordina con :

Contador, Gerente general

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO

Encargado de una cordial atencion y cobro al clientes, control de inventario, efectivo y elaborar las

distintas bebidas que ofrece la caferia.

PERFIL DEL PUESTO

Profesion: Secundaria completa
Idiomas: Espariol,

Género: indistinto

Edad: 22—45 Anos

Experiencia laboral:

1 afios en puestos similares

CONOCIMIENTOS BASICOS

Preparacion de bebidas de cafeteria, manejo de computadora, cierre de caja, hacer lista de compra de
insumos, inventario de insumos,

COMPETENCIAS: Trabajo en equipo, empatia, pro activo, respeto, ética, honradez

FUNCIONES: Atender al cliente, ofrecer nuevos productos o sugerir ingredientes adicionales a los cliente,
cobrar y poder hacer todas bebias del menu

RESPONSABILIDADES: hacer cierre de caja al finalizar el dia, hacer lista de compra de insumos, control
de inventario de insumos,

ACTIVIDADES: Realizar control de calidad de los productos, que el equipo este limpio y funcione
adecuadamente, coordinar compra de insumos de ser necesario

RECOMENDACIONES: Que el ocupante del puesto sea de confianza de todos los socios
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DESCRIPCION DE PUESTO

Nombre del puesto;

Empleado atencion al cliente (Barista)

Departamento :

Atencion al cliente

Jefe inmediato:

Gerente general, Propietario

Coordina con :

Cajero (Barista)

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO

Encargado de atencion a clientes, pedir la orden, entregar el pedido, retener al cliente con excelente
servicio, apoyo en el area de caja con el control de inventario y cobro, preparar los diferentes tipos de

bebidas calientes y frios.

PERFIL DEL PUESTO

Profesion: Secundaria completa
Idiomas: Espafiol,

Género: indistinto

Edad: 23—45 ARos

Experiencia laboral:

1 afos en puestos similares

CONOCIMIENTOS BASICOS

Preparacion de bebidas, atencion al cliente, computacion, limpieza de maquinaria y equipo

COMPETENCIAS: Pro activo, atento, servicial, ordenado,

FUNCIONES: Atencion al cliente, preparacion de bebidas, limpieza de maquinaria y equipo e

instalaciones.

RESPONSABILIDADES Adecuada atencion al cliente, realizar las tareas que se pidan hacer y preparar

las bebidas con higiene y calidad.

ACTIVIDADES: Atender cliente, prepara las bebidas, ofrecer productos agregados o adicionales.

RECOMENDACIONES: Que el ocupante del puesto sea de confianza de todos los socios

DESCRIPCION DE PUESTO

Nombre del puesto;

Cocinero

Departamento :

Produccion

Jefe inmediato:

Gerente general, Propietario

Coordina con :

Cajero (Barista)

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO

Preparacion y elaboracion de los alimentos y bebidas que consume la clientela de la cafeteria, cumpliendo
con las reglas de higiene y buenas practicas de manufactura, de acuerdo a las instrucciones del Gerente y
los mends previamente establecidos; para el consumo diario.

PERFIL DEL PUESTO

Profesion: Secundaria completa
Idiomas: Espafiol,

Género: indistinto

Edad: 23—45 Afos

Experiencia laboral:

1 afios en puestos similares

CONOCIMIENTOS BASICOS

Preparacion de bebidas, atencion al cliente, computacion, limpieza de maquinaria y equipo

COMPETENCIAS: trabajo en equipo, responsable, servicial

FUNCIONES: Atencion al cliente, preparacion de bebidas, limpieza de maquinaria y equipo e

instalaciones.

RESPONSABILIDADES: Adecuada atencion al cliente, realizar las tareas que se pidan hacer y preparar

las bebidas con higiene y calidad.

ACTIVIDADES: atender cliente, prepara las bebidas, ofrecer productos agregados o adicionales.

RECOMENDACIONES: Que el ocupante del puesto sea de confianza de todos los socios
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5.16.1 PROCESO DE GESTION DE PERSONAL

El proceso eficaz de contratacion inicia con la identificacion de necesidad de personal,

seleccion, contratacion, induccidn, seguimiento, capacitacion, despido.

Identificacion de necesidad de personal: Se hara una vez que se identifique una sobre
carga de trabajo en un empleado o que exista una necesidad no cubierta por el personal
actual.

Seleccion de personal: Una vez se identifique la necesidad se realizaran las gestiones
para informar acerca de la oportunidad de trabajo, sea mediante, redes sociales,
peridédico u otro medio.

Contratacion de personal: Al evaluar a los candidatos que se presenten se realizara
seleccion y evaluacion del personal idoneo de acuerdo al perfil del puesto descrito y
su forma de desemperio se realizara la apertura de expediente considerando la inclusion
de contrato de trabajo firmado por las partes.

Induccidn: Se realizara la presentacion del nuevo empleado con el resto del personal se
explicaran las normas de seguridad, medidas de control y otros.

Seguimiento: Se realizaran las gestiones de ley con el empleado tomando en cuenta
inscripcion en el IHSS, RAP, retenciones de impuesto sobre renta, retencion impuesto
vecinal, pago de sueldo, revision de vacaciones, pre y post natal (si aplica).
Capacitacién: Una vez al afio se establece una reunion de capacitacién al personal con
un ente externo considerando atencién al cliente, preparacion del producto, medidas de
limpieza.

Despido: Se consideran causas de finalizacion justificada de la relacion laboral, las

estipuladas en el cédigo laboral vigente.
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5.16.2 MANUAL DE FUNCIONES

Para cada empleado se debe definir funciones de acuerdo al puesto y nivel jerarquico y el
grado de responsabilidad, a continuacion se describen:
Funciones y responsabilidades Gerente General
e Contratar personal
e Autorizar precios
e Autorizar pagos
e Estrategias de negocio
e Direccion de empleados
e Solucion de conflictos
e Negociacion con proveedores

e Manejar las promociones de la cafeteria

Funciones y responsabilidades contador general y asistente de gerencia
e Asistir al gerente
e Realizar
e Realizar el calculo y pago de planilla
e Realizar gestiones de pago
e Gestiones de compra a proveedores
e Archivar documentos
e Depositos de efectivo
e Mantener actualizados los saldos de banco, clientes y proveedores,

e Elaborar mensualmente los estados financieros correspondiente a la empresa.

Funciones y responsabilidades Cajero

e Cobro a clientes
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Toma de 6rdenes Atencion a clientes

Preparar las bebidas calientes

Arqueo y corte diario

Apoyo al asistente administrativo y demas personal

Atencion al cliente

Aseo del area de trabajo

Funciones y responsabilidades Empleado de Atencion
Bienvenida y ubicacién del cliente
Toma de drdenes Atencidn a clientes
Preparar las bebidas calientes
Entrega de facturas Aseo del area de trabajo
Limpieza de sanitarios
Limpieza de area de atencion al cliente

Apoyo al cajero y demas personal

Funciones y responsabilidades Cocinero
Recepcidon de pedidos

Preparacion de producto

Servir producto

Aseo del area de trabajo y utensilios
Limpieza general de cocina

Apoyo al personal
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5.17 PLANILLA DE EMPLEADOS

Los costos del personal requerido para el funcionamiento del negocio se establecen en
base a ley y de acuerdo al nivel jerarquico que ocupa el empleado considerando el costo de la
vida y desempefio esperado con el respectivo cumplimiento de expectativas

Tabla 27 Planilla de salarios y carga social administracion

<DE Afo 2019 Ao 2020 Afo 2021 Ao 2022 Ano 2023
Ww{ o o © o © o © o ©
DESCRIPCION i ‘g‘ § Total ‘g‘ § Total ‘g’ § Total ‘g‘ § Total *g’ 2 Total
[<5) (<5 (<5 (<5 [«5)
E S g afno S z afo S 2 afno s 2 ano S g ano
Gerente de general 1 [16,000| 192,000 |16,931| 203,174 |17,331| 207,969 | 17,908 | 214,895 | 18,504 | 222,051
Cajero 2 | 8,500 | 204,000 |17,495| 419,873 |17,908 | 429,782 | 18,504 | 444,094 | 19,120 | 458,882
Contador 1 (13,000 156,000 | 13,757 | 165,079 |14,081| 168,975 | 14,550 | 174,602 | 15,035 | 180,416
Cocineros 2 | 8,000 | 96,000 |16,466 | 197,587 |16,854 | 202,250 | 17,415 | 208,985 | 17,995 | 215,944
Baristas o atencion al
cliente 3 |10,500 | 378,000 |32,111 |1,156,000 | 32,869 | 1,183,281 | 33,963 | 1,222,684 | 35,094 | 1,263,400
Carga Social 93,500 | 1,026,000 | 96,759 | 2,141,713 | 99,043 | 2,192,258 | 102,341 | 2,265,260 | 105,749 | 2,340,693
Cuota patronal IHSS? 2,016 24,192 | 2,016 24,192 | 2,016 24,192 | 2,016 24192 | 2,016 24,192
Cuota patronal RAP?2 840 10,080 | 1,451 17,417 | 1,486 17,828 1,535 18,421 1,586 19,035
INFOP3 560 6,720 968 11,611 990 11,885 1,023 12,281 1,057 12,690
Vacaciones* 31,167 38,704 49,521 68,227 70,499
Décimo tercer mes® 93,500 96,759 99,043 102,341 105,749
Décimo cuarto mes® 93,500 96,759 99,043 102,341 105,749
Subtotal 1,285,159 2,427,155 2,493,769 2,593,063 2,678,606
Pasivo Laboral
Preaviso 93,500 99,043 102,341 105,749
Auxilio de Cesantia 93,500 96,759 99,043 102,341 105,749
Subtotal 93,500 190,259 198,085 204,682 211,498
COSTO TOTAL
PLANILLA
ADMINIISTRACION® 1,378,659 2,617,414 2,691,855 2,797,745 2,890,104

Fuente:( Elaboracidn propia)

La planilla de empleados se muestra de forma mensual para visualizar los sueldos
asignados y las obligaciones adquiridas, para el caso, estos datos son cuantificados por lo
devengado en un afio. Unicamente se hace referencia a las obligaciones del empleador (sueldos
ordinarios y extraordinarios junto a obligaciones patronales) debidos a que esto es lo que se ve

reflejado como gasto en el estado de resultado.
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5.18 ESTUDIO LEGAL Y AMBIENTAL
5.18.1 CONSTITUCION LEGAL

El negocio se establece como una sociedad de responsabilidad limitada de capital
variable, cumpliendo con requisitos minimos establecidos en el Codigo de Comercio. Para la
constitucion se establece un gasto de L20, 150.00 el cual incluye honorarios profesionales,
permiso de operaciones, pago de tasas para inscripciones Codigo de Comercio, licencia

ambiental y otros.

5.18.1.1 FORMA JURIDICA DE CONSTITUCION

La empresa se constituira bajo la denominacién social DREAM’S COFFEE S De R.L
formado por dos socios cada uno hara sus aportaciones. De la siguiente manera:

Tabla 28 Nombre de los socios

Nombre de los socios Porcentaje de aportacion
Yessy Carolina Sosa Nufiez 50%
Rosario Flores 50%
Total Inversion de los Socios 100%

Fuente: (Elaboracidn propia)

Tabla 29 Constitucion juridica

Tipo Canthad o Capital Responsabilidad
socios
Sociedad de Responsabilidad de Limitada : . . - .
El capital social | Limitada al capital

Existe bajo una razon social o una denominacion 2 no sera inferior | aportado. Los socios
social seguida de las palabras sociedad de a cinco mil solo estan obhgados a
responsabilidad limitada o su abreviatura S. de R lempiras pagar sus aportaciones.
L.

Fuente: (Elaboracidn propia)

Tabla 30 Presupuesto de gastos pre-operativo

Conceptos | Monto Lps.

Gastos de Constitucion

Escritura de Constitucion 5,000.00
Inscripcién en el Registro Mercantil 1000
Publicaciones 1200
Sub Total Gastos de Constitucion 7,200.00
Gastos de organizacion

Permisos de operacién de negocios 1,100.00
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Inscripcion a la camara de comercio 3,000.00
Autorizacion de libros contables 450
Permiso de instalacion de rotulos 1,500.00
Adquisicion de libros contables 900
Sub Total de Gastos de Organizacion 6,950.00
Gastos de Instalacion

Instalacion de aires acondicionados 6,000.00
Sub Total de Gastos de Instalacion 14,000.00
Total de Gastos de Constitucion L.20,150.00

Fuente: (Elaboracidn propia)

5.18.1.2 IMPUESTOS

Como fue mencionado en el marco tedrico la compariia deberd cumplir con una serie de

leyes, en el caso especifico de tributacion los impuestos, la compafiia debera considerar los

principales impuestos:

Impuesto Sobre la Renta EI impuesto sobre la renta debe calcularse de acuerdo a lo
descrito en el articulo 22 de la Ley de dicho impuesto, considerandose una tasa de un
25% sobre la renta neta gravable que es la utilidad neta el periodo més los gastos no
deducibles, menos los ingresos no gravables.

Aportacion Solidaria Mediante Articulo No. 15 del Decreto No. 278-2013 publicado
en el Diario Oficial La Gaceta con fecha 30 de diciembre de 2013 se reformd el Articulo
No. 22 de la Ley de Equidad Tributaria, contenida en el Decreto No. 51-2003 del 3 de
abril de 2003 y sus reformas, el que en adelante debe leerse asi: Las personas juridicas,
excepto las incluidas en los Regimenes Especiales de Exportacion y turismo sin
perjuicio de lo establecido en el articulo 22 de la Ley del Impuesto sobre la renta,
pagaran una aportacion solidaria del cinco por ciento (5%) que se aplicara sobre el
exceso de la renta neta gravable superior a un millén de lempiras (L1,000,000), a partir
del periodo fiscal 2014 en adelante.

Impuesto al Activo Neto El activo neto corresponde a impuesto creado por el Gobierno
de Honduras, el cual se calcula el 1% sobre el exceso de L3,000,000 en el total de activos

y es pagadero solo si este impuesto excede del impuesto sobre la renta calculado.
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e Impuesto Minimo De acuerdo con el Acuerdo No. 258-A-2014 publicado en el diario
oficial La Gaceta con fecha 21 de julio de 2014, especificamente con lo descrito en el
Articulo No. 13 en el inciso a) se pagard un impuesto de un 1.5% sobre los ingresos
brutos iguales o superiores a L10,000,000 del periodo impositivo.

e Impuesto sobre venta De acuerdo con el Decreto No. 278-2013 publicado en el diario
oficial La Gaceta con fecha 30 de diciembre de 2013, en el capitulo VI, se reform¢ el
articulo No. 6 de la Ley de Impuesto Sobre Ventas, modificando la tasa general,
aumentandola al 15%; quedando gravado de esta forma el valor del producto y servicio
que se prestara.

e Impuesto Sobre Volumen de Ventas Mensualmente toda persona natural o
comerciante individual o social por su actividad mercantil, industrial, minera,
agropecuaria, de prestacion de servicios publicos y privados, de comunicacion
electronica, constructoras de desarrollo urbanistico, casinos, instituciones bancarias de
ahorro y préstamo, aseguradoras y toda otra actividad lucrativa, la cual tributaran de

acuerdo a su volumen de produccidn, ingresos o ventas anuales, asi:

Tabla 31Aplicacién de impuesto sobre Volumen de Venta

De L0.01 a L500, 000.00 L0.30 Por millar
De L500, 000.01 a L10, 000,000.00 L0.40 Por millar
De L10,000,000.01 a L20,000,000.00 L0.30 Por millar
De L20,000,000.01 a L30, 000,000.00 L0.20 Por millar
De L30,000,000.01 En adelante L0.15 Por millar

Fuente: (Republica de Honduras, 1993)
No se computaran para el calculo de este impuesto el valor de las exportaciones de

productos clasificados como no tradicionales.

5.18.1.3 ASPECTOS LABORALES

El negocio esta sujeto a las regulaciones del Cddigo de Trabajo, es por ello que debe

considerar los aspectos siguientes:
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Décimo tercer y décimo cuarto mes de sueldo: Ambos corresponden a un sueldo
adicional pagado en diciembre y junio de cada afio respectivamente, el mismo es
calculado sobre la base del sueldo promedio ordinario devengado en el ultimo afio (o
fraccion de afio cuando el pago deba hacerse proporcional), por tanto, esta
compensacion social provoca que el gasto por sueldo se lleva de 12 a 14 meses en el
afo.

Vacaciones de los empleados de acuerdo a ley: Las que se calculan en base a la
antiguiedad de trabajo, el costo de las mismas esta implicito en la remuneracién mensual
a los empleados.

Pago de horas extra: Las cuales no aplican debido a que se maneja un horario coordinado
de tal forma que se pueda atender el horario de trabajo sin interferir con el horario legal
que debe cumplir el empleado.

Brindar seguridad social: Mediante la inscripcion en el Instituto Hondurefio de
Seguridad Social, el negocio realizara los aportes que correspondan y que son
adicionales a la cotizacion del empleado, la cual es retenida del sueldo. Los porcentajes
a aportar son de 7.2% por el patrono, y 3.5% por el empleado, ambos calculados sobre
el sueldo ordinario del empleado hasta un maximo de L7, 000.

Aportaciones privadas al Régimen de Aportaciones Privadas (RAP), la cual se hace de
igual forma por el empleado y el patrono (1.5%) sobre el sueldo ordinario del empleado.
Aportaciones al Instituto Nacional de Formacion Profesional, que corresponde a un
aporte del patrono a dicho instituto para la supervivencia del mismo y cuya funcion es
capacitar, entrenar y formar a las personas en oficios que les permitan la auto
sostenibilidad. La aportacion que realiza el patrono es del 1% sobre los ingresos que
devenga el empleado de forma mensual, incluye: sueldo ordinario, treceavo y

catorceavo, comisiones y tiempo extra.
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5.19 ASPECTOS SOCIALES Y AMBIENTALES
Como se menciond en otro apartado, el proyecto se encuentra en categoria I, se considera

de bajo impacto ambiental. De acuerdo con la naturaleza del negocio se identificaron los

siguientes riesgos ambientales y medidas de gestion de dichos riesgos:

Tabla 32 Matriz de riesgo

Actividad

Riesgo

Forma de gestién identificada

Produccién de cafés, tés
Granitas y desayunos

1. Basura generada por
empaques de materia
prima y consumos de
productos en el local.

2. Plagas de insectos y
roedores

1.

Depositar la basura en el carro
recolector, se almacenara en lugar
preparado para tal efecto en la bodega,
debidamente alejada de la materia
prima.

Limpieza diaria del area de bodega,
venta y consumo.

Contratacion  de  empresa  de
fumigacion, supervision de
seguimiento de plan de fumigacion y
control de plagas.

Fuente: (Elaboracidn propia)

5.20 ESTUDIO FINANCIERO

Existen ciertas variables a considerar para el desarrollo de la seccién financiera del

proyecto, los cuales se refieren a condiciones del mercado, condiciones econdmicas imperantes

en Honduras, y supuestos adoptados de acuerdo a juicio; dichas variables se describen a

continuacion:

Inversion inicial de los socios
Financiamiento externo

Tasa de financiamiento externo
Garantia fiduciaria - Plazo
Horizonte de evaluacion

Tasa de rendimiento de capital
Crecimiento de ventas

Tasa de inflacién

40%

60%

17%

5 afios

5 afos

15.65%

5%

5%
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Crecimiento de los gastos (Segun inflacion) 5%

Tasa de Impuesto sobre la Renta 25%

5.20.1 PLAN DE INVERSION

Para la iniciacion de un proyecto se requiere de un capital minimo ya sea de fuentes propia
de los inversionistas 0 mediante financiamiento externo, por lo que se hace necesaria la
investigacion de los costos iniciales de llevar a cabo el proyecto, incluyendo costos pre
operativos, gastos de permiso ambiental, gastos de constitucién, gastos permiso de salubridad,
costo de maquinaria y equipo, costos de mobiliario, local y otros.

De acuerdo a lo mencionado se planea que la puesta en marcha del negocio dependeré de
la aportacion de los socios en un aproximado de 40% de la inversion inicial y 60% con

financiamiento externo con bancos nacionales con garantia fiduciaria.

Tabla 33 Plan de inversién

Inversion Monto Fondos Propios Fondos Financiados
Activos Fijost
Mobiliario y equipo de L. 340,220.00 L. 136,088.00 L. 204,132.00
Administracion
Mobiliario y equipo de Ventas L. 116,500.00 L. 46,600.00 L. 69,900.00
Maquinaria y equipo L. 32,600.00 L. 13,040.00 L. 19,560.00
Subtotal L. 489,320.00 L. 195,728.00 L. 293,592.00
Capital de Trabajo?
Utensilios L. 14,014.60 L. 5,605.84 L. 8,408.76
Remodelacion de local L. 565,742.16 L. 226,296.86 L. 339,445.30
Gastos de alquiler de local L. 21,000.00 L. 8,400.00 L. 12,600.00
Gastos de Administracion L. 46,400.00 L. 18,560.00 L. 27,840.00
Gastos de Venta L. 24,000.00 L. 9,600.00 L. 14,400.00
Subtotal L.671,156.76 L. 268,462.70 L. 402,694.06
Gastos Preoperativos?
Gastos de constitucion L. 7,200.00 L. 2,880.00 L. 4,320.00
Gastos de Organizacién L. 6,950.00 L. 2,780.00 L. 4,170.00
Gastos de Instalacion L. 6,000.00 L. 2,400.00 L. 3,600.00
Subtotal L. 20,150.00 L. 8,060.00 L. 12,090.00
TOTAL PLAN DE INVERSION L.1,180,626.76 L. 472,250.70 L. 708,376.06
FE),SF?TCIETF-’F:&EO[I)\IE 100% 40.00% 60.00%

Fuente: (Elaboracidn propia)
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5.20.2 PLAN DE FINANCIAMIENTO

Este esta conformado por un plazo de 5 afios y la tasa del 17% que se realizara para

descubrir el 60% de la inversion

Tabla 34 Plan de Financiamiento

Capital Interés Cuota Saldo

708,376.06
1 7,569.64 10,035.33 17,604.97 700,806.41
2 7,676.88 9,928.09 17,604.97 693,129.54
3 7,785.63 9,819.34 17,604.97 685,343.90
4 7,895.93 9,709.04 17,604.97 677,447.97
5 8,007.79 9,597.18 17,604.97 669,440.18
6 8,121.23 9,483.74 17,604.97 661,318.95
7 8,236.28 9,368.69 17,604.97 653,082.66
8 8,352.97 9,252.00 17,604.97 644,729.70
9 8,471.30 9,133.67 17,604.97 636,258.40
10 8,591.31 9,013.66 17,604.97 627,667.09
11 8,713.02 8,891.95 17,604.97 618,954.07
12 8,836.45 8,768.52 17,604.97 610,117.62
13 8,961.64 8,643.33 17,604.97 601,155.98
14 9,088.59 8,516.38 17,604.97 592,067.39
15 9,217.35 8,387.62 17,604.97 582,850.04
16 9,347.93 8,257.04 17,604.97 573,502.11
17 9,480.36 8,124.61 17,604.97 564,021.75
18 9,614.66 7,990.31 17,604.97 554,407.09
19 9,750.87 7,854.10 17,604.97 544,656.22
20 9,889.01 7,715.96 17,604.97 534,767.22
21 10,029.10 7,575.87 17,604.97 524,738.12
22 10,171.18 7,433.79 17,604.97 514,566.94
23 10,315.27 7,289.70 17,604.97 504,251.66
24 10,461.40 7,143.57 17,604.97 493,790.26
25 10,609.61 6,995.36 17,604.97 483,180.65
26 10,759.91 6,845.06 17,604.97 472,420.74
27 10,912.34 6,692.63 17,604.97 461,508.40
28 11,066.93 6,538.04 17,604.97 450,441.47
29 11,223.72 6,381.25 17,604.97 439,217.75
30 11,382.72 6,222.25 17,604.97 427,835.03
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31 11,543.97 6,061.00 17,604.97 416,291.06
32 11,707.51 5,897.46 17,604.97 404,583.55
33 11,873.37 5,731.60 17,604.97 392,710.18
34 12,041.58 5,563.39 17,604.97 380,668.60
35 12,212.16 5,392.81 17,604.97 368,456.44
36 12,385.17 5,219.80 17,604.97 356,071.27
37 12,560.63 5,044.34 17,604.97 343,510.64
38 12,738.57 4,866.40 17,604.97 330,772.07
39 12,919.03 4,685.94 17,604.97 317,853.04
40 13,102.05 4,502.92 17,604.97 304,750.99
41 13,287.66 4,317.31 17,604.97 291,463.32
42 13,475.91 4,129.06 17,604.97 277,987.42
43 13,666.81 3,938.16 17,604.97 264,320.60
44 13,860.43 3,744.54 17,604.97 250,460.18
45 14,056.78 3,548.19 17,604.97 236,403.39
46 14,255.92 3,349.05 17,604.97 222,147.47
47 14,457.88 3,147.09 17,604.97 207,689.59
48 14,662.70 2,942.27 17,604.97 193,026.89
49 14,870.42 2,734.55 17,604.97 178,156.47
50 15,081.09 2,523.88 17,604.97 163,075.38
51 15,294.74 2,310.23 17,604.97 147,780.65
52 15,511.41 2,093.56 17,604.97 132,269.24
53 15,731.16 1,873.81 17,604.97 116,538.08
54 15,954.01 1,650.96 17,604.97 100,584.07
55 16,180.03 1,424.94 17,604.97 84,404.04
56 16,409.25 1,195.72 17,604.97 67,994.79
57 16,641.71 963.26 17,604.97 51,353.08
58 16,877.47 727.50 17,604.97 34,475.61
59 17,116.57 488.40 17,604.97 17,359.05
60 17,359.05 245.92 17,604.97 0.00

Fuente: (Elaboracidn propia)

5.21 COSTOS DE CAPITAL
Este corresponde al porcentaje de rendimiento minimo esperado que los inversionistas

esperan por sus aportaciones al negocio, también se le conoce como TREMA, y es la que

permite reflejar los cambios en el valor del dinero, a través del tiempo.

Tabla 35 Costo de capital

Costo de Capital Ponderado 15.65%
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5.22 PRESUPUESTO DE INGRESOS

Los ingresos fueron proyectados considerando los porcentajes de aumento de la poblacion

y el porcentaje de inflacion, los cuales son de 5% respectivamente.

Tabla 36 Ventas totales

Producto

Afio 1

Ao 2

Afo 3

Ano 4

Afo 5

VENTAS TOTALES

L.4,758,84

L.4,996,818

L.5,246,659

L.5,508,992

L.5,784,441

Fuente: (Elaboracién propia)

5.23 DETERMINACION DE MAQUINARIA

Los gastos operativos y costos fijos relacionados con el proyecto se describen a

continuacion, en la tabla 35,36, y 37 para tener un detalle de cada tipo de gastos.

Tabla 37 Maquinaria y equipo

Descripcion Cantida A%OSJ?SS?() Costo | Vida | Depreciacio | Depreciacion S\; ?\I/g:n(ii
Activos Fijos d guisict Total util n Anual Acumulada
n Unitario to
MAQUINARIAY EQUIPO
Maquina d cafe, 124200 |124,200| 10 12,296 49,183 75,017
expresso 1
Cremoladera
Ugolini MT-2 1 95,000 95,000 5 18,810 75,240 19,760
Batidora para
bebidas de sobre 60,000 60,000 5 11,880 47,520 12,480
mesa 1
Triturador de 1100 | 1,100 5 218 871 229
bebidas 1
Montadora Qe 0 0 5 0 0 0
crema chantilly 0
Licuadora
Industrial
Encapsulada Wooi 3,000 3,000 5 594 2,376 624
| Himix-7 1
Molino de Café 1 46,920 46,920 10 4,645 18,580 28,340
freidora industrial 1 10,000 10,000 5 1,980 7,920 2,080
Total Maquinaria 340,220 50,423 201,691 138,529

Fuente: (Elaboracidn propia)
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Tabla 38 Determinacion de Mobiliario

Descripcion Cantidad Adcoj%:igi%n Costo Vida [ Depreciacion | Depreciacion | Valor de
Activos Fijos quisic Total Util Anual Acumulada | Salvamento
Unitario
Mobiliario y equipo
Televisor
plasma 43" 3 7,000 21,000 5 4,158 16,632 4,368
Mesas pequefias
con 2 sillas de
palets 4 4,800 19,200 10 1,901 7,603 11,597
Mesas medianas
con 4 sillas de
palets 2 4,400 8,800 10 871 3,485 5,315
Mesa grande con
10 sillas  de
palets 1 4,500 4,500 10 446 1,782 2,718
Barras de
concreto y
ceramica 2 10,000 20,000 10 1,980 7,920 12,080
Bancas para la
barra de palets 7 2,800 19,600 10 1,940 7,762 11,838
Juegos de
Butacas 4 800 3,200 5 634 2,534 666
Una sala sofas 4,000 4,000 10 396 1,584 2,416
Microondas 1 2,500 2,500 3 825 3,300 -800
Impresora
MG2460 1 1,200 1,200 2 594 2,376 1,176
Vitrina de vidrio 1 4,000 4,000 10 396 1,584 2,416
Espejo para bafio
2 300 600 297 1,188 -588
Refrigerador 1 7,000 7,000 5 1,386 5,544 1,456
Dispensador de
agua fria vy
caliente 1 900 900 5 178 713 187
Maquina
debeladora  de
billetes 0 0 0 0
Total Mobiliario y Equipo de Ventas 116,500 0 16,002 64,007 52,493

Fuente: (Elaboracidn propia)
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Tabla 39; Mobiliario de oficina

Descripcion Cantidad Agoljtigigi%n Costo | Vida [ Depreciacion | Depreciacion [ Valor de
Activos Fijos quisic Total | Util Anual Acumulada | Salvamento
Unitario
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA
Computadora 1 6,500 6,500 10 644 2,574 3,926
archivero 1 3,000 3,000 5 594 2,376 624
Librero 1 2,500 2,500 5 495 1,980 520
mueble para
computadora 1 2,200 | 2200 | g 436 1,742 458
escritorio 1 5,000 5,000 10 495 1,980 3,020
sillas 800 800
secretariales 1 4 198 792 8
ventilador de
techo 2 700 1400 | 5 277 1,109 201
aire
acondicionado 10,000 | 10,000 1,980 7,920 2,080
impresora 1,200 1,200 1,188 4,752 -3,552
31,900 0 0 0 0
Total Mobiliario y Equipo de Oficina | 32,600 6,306 25,225 7,375

Fuente: (Elaboracidn propia)

5.23.1 DEPRECIACION

La depreciacion es entendida como la distribucidn periddica del costo de los activos fijos

durante la vida legal o estimada de los mismos a contar de la fecha de adquisicion y utilizacion.

Esta se determina segun la tabla de vidas utiles publicada en Diario La Gaceta bajo la

Resolucién CGR-003/2010 de la Secretaria de Finanzas. En las siguientes tablas se muestra el

calculo del valor representan las depreciaciones y amortizaciones de los primeros cinco afos

del proyecto
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Tabla 39 Depreciacion Mobiliario

Depreciacion de_Mobiliario y Equi

Descrincion (PG Total VR}T Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion| Depreciacion | Depreciacion
P Cantiq| Unitario L. util | Afio 1 Afio 2 Afo3 Afio 4 Afo5 Afio6 Afi 6 Afio6 Afio6 Afio 6
Activos No corrientes
Maquina d café, expresso 1 124200.00| L 124,200.00 10| 12,420.00 12,420.00 12,420.00 12,420.00 12,420.00 12,420.00 12,420.00 12,420.00 12,420.00 12,420.00
Cremoladera Ugolini MT- 1 95000.00] L 95,000.00 5| 19,000.00 19,000.00 19,000.00 19,000.00 19,000.00 19,000.00 19,000.00 19,000.00 19,000.00 19,000.00
Batidora para bebidas de 1 60000.00{ L 60,000.00 5| 12,000.00 12,000.00
Triturador de bebidas 1 1100.00| L 1,100.00 5| 220.00 220.00
Licuadora Industrial
Encapsulada Wooil 3000.00 5| 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00
Himix-7 1 L 3,000.00
Molino de Cafe 1 46920.00] L 46,920.00 10| 4,692.00 4,692.00 4,692.00 4,692.00 4,692.00 4,692.00 4,692.00 4,692.00 4,692.00 4,692.00
freidora industrial 1 10000.00{ L 10,000.00 5i 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00
Televisor plasma 43" 3| 7000.00] L 21,000.00 5i 4,200.00 4,200.00 4,200.00 4,200.00 4,200.00 4,200.00 4,200.00 4,200.00 4,200.00 4,200.00
Mesas pequefias con 2
Sillas de palets 4L 480000 |L 1920000 10 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00
Mesas medianas con 4
Sillas de palets 2L a40000|L 880000 10 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00
Mesa grande con 10 sillas
de palets 1L 450000 (L 450000 10 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00
Barras de concreto y
cerdmica 2| L 1000000 |L 2000000 10 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00
Bancas para la barra de
palets 7L 280000 L 1960000 10 1,960.00 1,960.00 1,960.00 1,960.00 1,960.00 1,960.00 1,960.00 1,960.00 1,960.00 1,960.00
Juegos de Butacas 4L 800.00 | L 3200.00 5 640.00 640.00 640.00 640.00 640.00 640.00 640.00 640.00 640.00 640.00
Una sala sofas 1L 400000 | L  4,000.00 10 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
Microondas 1L 250000 | L  2500.00 3 833.33 833.33
Impresora MG2460 1L 120000 L  1,200.00 2 600.00 600.00
Vitrina de vidrio 1L 400000 | L  4,000.00 10 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
Espejo para bafio 2L 30000 L 600.00 2 300.00 300.00
Refrigerador 1L 700000 | L 7,000.00 5 1,400.00 1,400.00
Dispensador de agua fria
y caliente 1L e0000|L 900.00 ) 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00 450.00
TOTAL 456,720.00 67,365.33 67,365.33 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00
Total Depreciacion 67,365.33 67,365.33 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00 52,012.00
Depreciacion de_Mobiliario y Equipo
Descrincion Precio Tota Vida | Deprecaiacio) Depreciacion| Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion| Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion
P Cantid| Unitario L. Util | Afio1 Afio 2 Afo3 Afio 4 Afio5 Afio 6 Affo 6 Afio 6 Afio 6 Affo 6
Mobiliario de Oficina
Computadora 1 6,500/ L 6,500.00 5 1,300.00 1,300.00 1,300.00 1,300.00 1,300.00
archivero 1 3,000/ L 3,000.00 5 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00
librero 1 25001 L 2,500.00 5 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00
mueble para computadora) 1 22001 L 2,200.00 5 440.00 440.00 440.00 440.00 440.00 440.00 440.00 440.00 440.00 440.00
escritorio 1 5000/ L 500000 10 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00
sillas secretariales 1 800/ L 800.00 4 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00
ventilador de techo 1 7000 L 700.00 5 140.00 140.00 140.00 140.00 140.00 140.00 140.00 140.00 140.00 140.00
L - 2 - -
L 5 - -
L - 10 - - - - - - - - - -
TOTAL 0 597,642.16 3516711 3516711 35167.11| 35167.11| 35167.01| 31567.41| 31567.11| 31567.11| 31567.11[ 31567.11
Total Depreciacion 35,167.11| 3516711 35167.11| 35167.11| 35167.01| 31567.01| 31567.11| 31567.11| 31567.11] 31567.11

5.24 ESTADO DE RESULTADOS

Las tablas 40 describen el estado de resultados proyectado a 5 afios. Aqui si puede ver

como se restan los gastos operativos y administrativos de los ingresos por ventas. Se puede

observar el escudo fiscal obtenido del financiamiento lo cual al proyecto a reducir el impuesto
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Tabla 40 Estado de Resultados

Concepto Afio 2019 2020 2021 2022 2023
L. L. L.
Ingresos por Ventas L. 4,758,874.26 | L.4,996,817.97 | 5246,658.87 |5508,991.81 |5784,441.40
. L. L. L.
(-)Costos de variables L.2,744,262.36 |L.2,881,475.47 |3,025549.25 |3,176,826.71 |3,335,668.05
Margen de Contribucién L. L. L.
argen de Lontribucio L.2,014,611.90 |L.2,115,342.49 |2,221,109.62 |2,332,165.10 |?2,448,773.36
.. L. L. L.
(-) Costos fijos L. 1,366,800.00 |L.1,435,140.00 | 1,506,897.00 |1,582,241.85 |1,661,353.94
Utilidad Bruta L. 647,811.90 L. 680,202.49 | L. 714,212.62 |L.749,923.25 |L.787419.41
Gastos Operativos
Gastos de ventas L. 24,000.00 L.25,200.00 |L.26,460.00 |L.27,783.00 |L.29,172.15
Gastos de administracion L. 46,400.00 L. 48,720.00 L.51,156.00 | L.53,713.80| L.56,399.49
Gastos de Depreciacion L. 102,532.44 L.87,179.11 |L.87,179.11 |L.87,179.11 |L.83,579.11
Total de gastos operativos L. 172,932.44 L.161,099.11 | L. 164,795.11 |L.168,675.91 |L.169,150.75
Utilidad de operacion L. 474,879.46 L.519,103.39 | L. 549,417.51 |L.581,247.34 |L.618,268.67
Gastos financieros L. 113,001.19 L.94,932.28 |L.73,540.64 |L.4821526 |L.18,232.75
Utilidad (perdida) antes
del impuesto L. 361,878.26 L.424,171.11 | L. 475,876.87 |L.533,032.08 |L.600,035.92
Impuestos sobre la renta L. 90,469.57 L.106,042.78 | L. 118,969.22 | L. 133,258.02 | L. 150,008.98
Utilidad (perdida) neta L. 271,408.70 L.318,128.33 | L. 356,907.65 |L.399,774.06 |L.450,026.94
UTILIDAD MENSUAL L.22,617.39 L.26,510.69 |L.29,742.30 |L.33,31451 |L.37,502.24
Fuente: (Elaboracidn propia)
5.25 BALANCE GENERAL
Tabla 41 Balance General
Concepto Afo 2019 2020 2021 2022 2023
Activos
L.
Caja y Bancos . 489,292.24 L. 800,002.53 L.1,125,761.59 | L. 1,470,747.28 | 1,835,204.89
Inventario . 105,548.55 L. 110,825.98 L. 116,367.28 L. 122,185.64 L. 128,294.92
L.
Total Activo Corriente .594,840.79 L. 910,828.51 L.1,242,128.87 | L. 1,592,932.92 | 1,963,499.82
No corrientes’®
L.
Propiedad Planta y Equipo | L. 1,055,062.16 | L. 1,055,062.16 | L. 1,055,062.16 | L. 1,055,062.16 | 1,055,062.16
Depreciacién Acumulada |L.102,532.44 |L.189,711.55 |L.276,890.66 |L.364,069.77 |L.447,648.87
Total Activo Fijo Neto . 952,529.72 L. 865,350.61 |L.778,171.50 |L.690,992.39 L. 607,413.29
Activos Diferidos®
Gastos Preoperativos .125,564.60 |L.125564.60 |L.125564.60 |L.125564.60 |L.125564.60
Total Activo Diferido .125,564.60 |L.125,564.60 |L.125564.60 |L.125564.60 |L.125,564.60
L.
Total de Activos .1,672,935.11 | L. 1,901,743.73 | L. 2,145,864.97 | L. 2,409,489.92 | 2,696,477.70
Pasivos
Cuenta x Pagar . 228,688.53 L. 240,122.96 .252,129.10 L. 264,735.56 L. 277,972.34
Impuesto sobre la Renta® . 90,469.57 L. 106,042.78 .118,969.22 |L.133,258.02 |L.150,008.98
Total Pasivo Corriente .319,158.10 |L.346,165.73 .371,098.32 |L.397,993.58 |L.427,981.32
Pasivo a Largo Plazo®
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Préstamo por Pagar a

Largo Plazo L.610,117.62 |L.493,790.26 |L.356,071.27 |L.193,026.89 |L.0.00

Total Pasivo a Largo

Plazo L.610,117.62 |L.493,790.26 |L.356,071.27 |L.193,026.89 |L.0.00

Total Pasivos L.929,275.71 |L.839,955.99 |L.727,169.59 |L.591,020.47 |L.427,981.32

Patrimonio

Capital Social2 L.472,250.70 |L.472,250.70 |L.472,250.70 |L.472,250.70 |L.472,250.70

Utilidad del periodo L.

Acum L.271,408.70 |L.589,537.03 |L.946,444.68 |L.1,346,218.74 |1,796,245.68
L.

Total Patrimonio L.743,659.40 |L.1,061,787.73|L.1,418,695.38|L.1,818,469.45 | 2,268,496.39

Total de Pasivos + L.

Patrimonio L.1,672,935.11 |L.1,901,743.73 | L. 2,145,864.97 | L. 2,409,489.92 | 2,696,477.70

Fuente: (Elaboracién propia)

5.26 ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO
Con la finalidad de resumir de manera conjunta los ingresos, egresos y saldos de efectivo

en los préximos cinco afios, se realiz6 un flujo de caja proyectado. Se identifican las entradas y

salidas de efectivo necesarios para la operacion

Tabla 42 Estado de flujo de efectivo

Utilidad del Periodo
(+) Depreciacion

(+/-) Cambios en CxC

(+/-) Cambios en Inventarios
(+/-) Cambios en CxP

Total de Flujo Operativo

(+/-) Cambios en PPE

(+/-) Cambios en Activos Diferidos

Total de Flujo de inversion

(+/-) Cambios en Prestamos LP
(+/-) Cambios en Patrimonio

Total de Flujos de Financiamiento

Total de Incremento/Decremento

Saldo Inicial
Saldo Final

271,409 318,128 356,908
102,532 87,179 87,179
105,549  -5,277 -5,541
319,158 27,008 24,933
587,551 427,038 463,478
1,055,062 - -
-125,565 0 0
1,180,627 - -
610,118 -116,327 -137,719
472,251 0 0
1,082,368 -116,327 -137,719
489,292 310,710 325,759
0 489,292 800,003
489,292 800,003 1,125,762

399,774 450,027
87,179 83,579
-5,818 -6,109
26,895 29,988
508,030 557,485
0 0
-163,044 -193,027
0 0
-163,044 -193,027
344,986 364,458
1,125,762 1,470,747
1,470,747 1,835,205
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5.27 FLUJO DEL PROYECTO
El flujo de efectivo es importante ya que mediante este se calculan las técnicas de

evaluacion financiera

Tabla 43 Flujo operativo

(1,180,627) | 458,692 476,507 499,242 523,115 547,281 573,600 602,280

Tabla 44 Flujo de efectivo con financiamiento

(472,251) 275,683 | 288,980 306,368 323,909 340,579 573,600 602,280

5.28 TECNICAS DE EVALUACION FINANCIERA

5.28.1 PERIODO DE RECUPERACION

En la tabla 48 se puede observar los flujos de efectivo esperados en los siguientes 5 afios
donde el periodo de recuperacion es de 3 afios, 8 meses y 6 dias si todo se mantiene como se
espera.

Tabla 45 Periodo de recuperacion

Periodo de recuperacion Flujos Acumulado
Inversion Inicial -1,180,627 -1,180,627
396,621 -784,006
465,115 -318,891
497,336 178,445
522,801 701,246 3.68561753
547,229 1,248,475 8.22741036
4,588,368 5,836,844 6.8223108

Fuente: (Elaboracién propia)
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5.28.2 VANY TIR DEL PROYECTO SIN FINANCIAMIENTO

(1,180,627) | 458,692 | 476,507 | 499,242 | 523,115 | 547,281 | 4,588,799
TIR 52.26%

NPV 1,830,430

5.28.3 VANY TIR DEL PROYECTO CON FINANCIAMIENTO

(472,251) | 275,683 |288,980 |306,368 |323,909 |340,579 |4,588,799

TIR 80.77%

NPV 2,443,838

Tabla 46 indice de rentabilidad

Suma Flujos

Afio 0 Afio 2019 Afio 2020 Afio 2021 Afio 2022 Ao 2023 Descontados
Inversion’ -1,180,627
Flujo Neto de Efectivo? 458,692 476,507 499,242 523,115 547,281 4,588,799
Factor® vp"=" "Flujo afio 1" 1.1565 1.0245 1.0038 1.0006 1.0001 1.0001
/" (LK)

Flujos Descontados -1,180,627/ 396,620.8692| 465,114.9369| 497,335.9346( 522,801.0022 547,229.2331| 4,588,368.4322 7,017,470

BENEFICIO-COSTO S Flujos Descontados 7,017,470  5.943851729
Inversion Inicial 1,180,627

Fuente: (Elaboracidn propia)

91



5.29 INDICADORES FINANCIEROS

s 2
CCPP=15.65%

- J

\

s 2
VPN:1,830,430

- J

s > 2

PRI:3 ANOS,8 MESES, 6
DIAS
- J
s > 2
TIR: 52.26%
- J

\

Tabla 47 Indicadores financieros

5.30 COMPROBACION DE HIPOTESIS

Para la comprobacidn de la hipétesis, se realiz6 un comparativo entre el costo de capital
promedio ponderado (CCPP) y la tasa interna de retorno bajo las condiciones normales del
proyecto, dando como resultado que la TIR es mayor al Costo de Capital, como se muestra en
la figura 40.

Comprobacién de Hipdtesis: el Costo de Capital es de 15.65% y la Tasa Interna de
Retorno es de 52.26 % como se muestra en la figura 40. Se puede comprobar que la Tasa
Interna de Retorno es mayor al Costo de capital y en funcion a la hipétesis alternativa indica
que la Tasa Interna de Retorno para la apertura de una cafeteria es mayor a la tasa de Costo de

Capital , dando como aceptada la hipotesis alternativa y rechazando la hipétesis nula.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El presente capitulo presenta el punto de culminacion de la investigacion en donde se
detallarén los alcances de los objetivos y las respuestas a las preguntas establecidas en el
capitulo I, misma informacion es generada de los resultados obtenidos de la muestra por medio
de la aplicacion del cuestionario los cuales nos permite realizar las diferentes interpretaciones;

adicionalmente se detallan las recomendaciones en base a los hallazgos y conclusiones
6.1 CONCLUSIONES

1. Se acepta la H1 ya que la tasa interna de retorno es mayor que el costo de capital
Promedio ponderado

2. Elestudio de mercado muestra como resultado que los joévenes tienen un alto grado de
preferencia por visitar los establecimientos de cafeterias.

3. El Proyecto de prefactibilidad de una cafeteria tiene una tasa interna de retorno de
52.26% :un costo promedio ponderado de 15.65% y un Valor Actual Neto de
L.1,830,430.00 por lo que se puede llevar acabo la inversion ya que datos obtenidos

muestran la informacion positiva para la ejecucion de mismo

6.2 RECOMENDACIONES

1. Se sugiere la puesta en marcha del proyecto de apertura de una cafeteria ya que este
tiene una buena aceptacién por las personas de la comunidad y sobre todo los datos
financieros reflejan una buena rentabilidad

2. Elaborar un plan estratégico para lanzamiento de la cafeteria al mercado y un buen plan
de marketing para la captacion de clientes.

3. En base a los buenos resultados financieros proyectados, se recomienda expandir el

negocio bajo el mismo concepto en otro Lugar de Puerto Cortés.
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ANEXOS

ANEXO 1 INSTRUMENTO DE MEDICION
ENCUESTA SOBRE UNA CAFETERIA DE CAFE

Buen dia, estamos realizando una investigacion con el proposito de conocer su opinion acerca
de sus preferencias al momento de visitar una cafeteria de café, agradecemos su tiempo para

responder las siguientes preguntas.

DATOS GENERALES.
Genero

() Femenino

(] Masculino

Rango de edad

9 — 15 afnos
16 — 21 afos
22 — 29 afnos
30 — 39 afios
40 — 49 afos

De 50 afios en adelante

ango de ingresos.

No trabaja

Menos de 5,000.00Lps.

De 5,000.01 a 10,000.00 Lps.
Mas de 10,000.01

- UodeE O 00000

¢ Consume usted café habitualmente?
CJ si

No

i

2. ¢Qué tan frecuente asistes a una cafeteria?
() Diario

() Dos veces a la semana
() Tres veces alasemana
() Unavezalasemana
(] cada quince dias

() cadames

3. ¢Cuantas tazas de café toma al dia?

() 1o0dostazas
() 2a3tazas
)

Més de 3tazas
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4. ¢Que otros productos suele consumir en una cafeteria?

() sandwiches

CJ Pan

() Crepas

() Malteadas

CJ ¢

5. ¢Estaria interesado de visitar nuestra cafeteria?
Si

CJ No

6. Cuéando se dirige a una cafeteria ¢cémo lo hace?

CJ solo

() Compaiieros de trabajo

() Familia

() Novio (a)

7. ¢Cuales son las principales razones por las que visita una cafeteria? (puedes marcar mas
de una)

() Tomar un buen café

Compartir con tus amigos

Trabajar

Distraerte

Otros

Lodo

8. ¢Queé tipo de café es el que mas consume?
Expresso

Latte

Capuchino

J
J
J
) Frappuchino

9. ¢Cuales de los siguientes productos que le gustaria que ofreciera su cafeteria ideal?
Buen café

Desayunos

Bebidas frias (granitas)

Jugos naturales

Postres variados

Duodo

10. ¢Cuanto estaria dispuesto a gastar en una visita a una cafeteria?
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() Menos de 100 lempiras
() Entre 100 y 150 lempiras
() Entre 151-200 lempiras

[EEN

1. ¢/Qué atributos buscas cuando visitas una cafeteria?
Buen café y bebidas
Estacionamiento
Buenos postres
Buena musica
Buenos desayunos
Acceso a wifi
Buen ambiente

Lo0oo0d

12. ¢ Porque medio le gustaria informarse sobre las ofertas que ofreceremos?
Publicidad en linea (internet)

() Radio
() Television

() Periédico

8.1 ANEXO 2; VALIDACION DEL INSTRUMENTO

[] *Resultadol [Documentol] - PASW Statistics Visor — x

Archive  Edicién  Ver Datos Transformar Insertar Formato  Analizar  Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda

FHER IH e iFHF OO FPES H e += BE "=

2

) Conjunto de datos activo
j Estadisticos RELIABILITY

il Grafico de barras /VARIRBLES=Generc Interes Atributos Edad Cantidad Razones Consume Productoc Sabor Preferencia Publicidad Precic keeptacion Ingreses Fr
g ecuencia
cuencias /SCRLE ("ALL VARIABLES') ALL
o Tituo /MODEL=RLPHA.
Notas
Conjunto de datos activo
Estadisticos Analisis de fiabilidad
i Grafico de barras
scuencias [Conjunto_de_datosl] C:\Users\ROSARIO\Documentos\Cafeteria.sav
) Titulo
Notas
Conjunto de datos active Escala: TODAS LAS VARIABLES

Esfadisticos

ul Grafico de barras Resumen del procesamiento de los casos

Q

4lisis de fiabilidad M %

) Titulo Casos  Validos 280 T30

3 Notas Excluidos? % 28,1

3 Conjunto de datos activo '

] Escala: TODAS LAS VARIABLE Total 8 1000
T\'tu\u a. Eliminacion por lista hasada en todas

las wariables del procedimiento
- [ Resumen del procesami

L§ Estadisticos de fiabilidad

9 ' Estadisticos de fiabilidad
dlisis de fiabilidad

S i Alfa de N de
%L“ﬁ':s *| Cronbach elementos
9 Conjunto de datos activo 875 15

q Escala: TODAS LAS V-RRIABLEv

PASW Statistics Processor estd listo H: 83, W: 200 pt.
2313

~ 2 % B ay00pms
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8.2 ANEXO 3: PRODUCTO MIX A VENDER

Menu
Bebidas calientes
Café eXPIeSSO....ueneeniiteit e L.18.00
Café Capuchino............coooiiiiiiiiiiiiiiiee, L.26.00
Café latte.......ocoiiii i L.29.00
Café MoCha. .. ..o L.30.00
TEVEIde. . v L.15.00
Bebidas frias
Granita de
.......................................................... L32.00
Granita de chicle..........coooiiiiiiiiiii e L.39.00
Granita de Piflacolada.............coooiiiiiiiiii i L.28.00
JU 08 et tee L.15.00
[ <L L.20.00
AU . L.15.00
Postres
Quesadilla.......oeiirii e L.50.00
Torta de vainilla y chocolate....................coooi. L.55.00
Galletas de Mantequilla............coooeiiiiiiiiiiiiiiiieaa, L.30.00
Galletas de AVena..........c.oviuviiiiiniiiiiiiiee e, L.26.00
Magdalenas .........o.ooiiiiiiii e L.15.00
Galleta con chispas de chocolate...............ccocevviiiiinnnne. L.28.00
Aperitivos
DESAYUNOS. ...ttt L.50.00
Ensaladas.........ccoviiiniiiiiiii e L.55.00
Baleadas ........cooviiiiiiiii L.30.00
Club Sandwich.........c.oooiiiiiiiii i, L.26.00
Magdalena...........cooviiiiiiii e L.15.00
Galleta con chispas de chocolate....................oovenenni. L.28.00
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8.3 ANEXO 4: COTIZACION MAQUINARIA

Suririgtras & Senvictos Agroindustriaes Sode B L, Col. Medama, 10 ave, 3y 5 calle, N.O.
San Pedro Sula, Honduras CLA. Tel: (504) 2515-1684/83, 2550650201
FECHA ‘Wednesday, 01 de August de 2013
COTIZACION £ 1504
COTIZADO A David Flgusroa =
EMERESA L
CORRED ELECTROMICD shvidecbande miiergloom 551&
DIRECCION San Pedro Sula <
TELEFOMND MIOWIL BE20-5145
COTIZACION VALI D& 30 Clas
CONCICIOHES GE F‘A._GI:I ‘Contadn
Lista e Frecios de EQuipo v Aocesonos
ACCESDRIOS DE ESPRESSD Findals Linkd, Prack unil Precio con 15 % I5Y,
Mmack Bou Set 6xS Sxd casro Inoxldable Chlnlutﬂri i 25101 1 B5.00 4.75
Tamper Langs Round Hande =2 mm 21320-58 1 §53.I}D kL
Group Brush 2lgzag 7.5 Cepllic Zigzag 31000 1 $14.00 £15.10
3 oz Latts Art PRchar Bar Wadidar ! 27610 1 ;IB.I}D .70
12 oz Machlaio Phichar Fwr Fichel § 7000 2 32400 7.60
20 oz Latts Art PHChar Rw Pichel ¢ 7010 2 F32.00 :=5.80
EE-: Steam 510.5° Steam TeemSmatra J11535 1 ;EI].I}D .40
Swn caff 20 anz Limplador gokvo 72031 1 334.00 .10
Purn Grindiss Limpader de muslas dul moling 1 FA0.00 24500
Cromametra COn I'IEIE_ 1 330.00 224,50
Sacking Mat Easa huke r 2332 1 515.I}D EF.EE
Ejiii oy RANCILIG el Unid, Preciounil.  Precio con 15 % 18V,
Maquina para RSQrEssc CLASSE S = Z Grupes 1 54 500.00 £E 17500
Eqdpe ANFM Finideds Linkd, Pracka unil Precio con 15 % 15,
Miling pard eSprasss Super Calmano auiomadico vendlar 1 51,700.00 £1.555.00
Equipa BLEMDTEC Mol Unid. Preciounil.  Precio con 15 % 1SV,
Ucuadora Imdustral Connalssaur 225 1 51,500.00 £1725.00
Eqdps EVERFURE Fibady Linibd, Pracia unh Pracly con 15 % 15V,
Kl de agua Ehhxcnmﬂ:lun de fliras Kt dai Imstalacion 1 ?EI:I.I}D .50
Slsiema Uipke para maguing &50ress0 Tripla MC flujc CRE 1 Teh.oo .00
OTROS PROCESOS DE PREPARAR CAFE Midsly Uinid, Pracia unit. Precio con 15 % I8V,
Chamex Classic Stazas M40 ong | 29403 1 330.00 £1032.50
ARTOErass 29801 1 350.00 =750
Bascula Harlks 1 $80.00 52,00
Molng capresso Infinky AEE Black finlsh J 5E0.0L 1 $140.00 £151.00
Bonavita Cakintader y fanma Cugllo de Clsne £ 29602 1 S1E0.00 15400
Fltro ARrapress 23810 1 1500 T.258
Wil faza transpanents vidrio ool blamca VDGEH-O2ZW 1 318,00 £21.85
WED 1aza blanca rola YDC-02R 1 328.00 £33.38
EIt WEQ da Eli‘ﬂ\:\\:ﬂ:\\:\ﬂ Ei n&gra YESO-02B-EX 1 EEE.I}D Er.!E
suiiotal 5343100 0, 2£5.65
TOTAL
IEn 554, Mes respabdan mas de 17 afies de estor apertonde o lo indwstria de Cofeterios..
Rafael Miranda Flmigen e [ - F.
MEW W A R A

100



L
o i e

ool Colombla, Pasade E1 Sobdsds
10 ¥ 11 fve, San Pedmo Sula
Taldfore 2552-6299.7 2061
varira Herera el Ree3-7430
Sarviche sl Olferite

Coairhe: basay S
Tirazoifng Tam Fodro Sula
Telefor: J115-I165

DiE BCRIPCION

'a60 Carton Blanoo 4 N

Tapaders M= e vasd £

"as0 Carton Dlanco B ontes

Tapaders nefra domg para capuching B
Wagh Carton Blarco 12 onzss

Wago Carton Dlanco 16 onzas

Tapaders negra domg para capuching 120168720
Allarbe Deire vemls

‘as0 tramparenis Pet 12 onss

"aS0 trarkpanente Krctall 16 omss
Tapaders plane Dara vaso 12
Tapaders Jomo fara vasa 12

Tapaders Pana Dars vass 16
Tapaders domo para vaso 18

Palilla foerrada

Pafflla Jumbd negra

Paiflla juenbo roja

Feimnovedores die 5 pulg
Sarnovedorss da T pulg

Empaque trersparenbe 5SS para postra
Empaque trarsierais Trianguls para poine:
Papsl Eroatado TZC10T5

Paped enceradn Dusdriculs rojad Blancs 12012
Splanda &m sobie

AZUCIr &N sobnge:

Cucharite para posire

Pomaes Comugadn 4 copaEs

POMaiesl COMLgedn 1 oofes

Siolss da paips 1

Eclca de papel 24

Sl de o] 25

Sarvillits Cusdrads Cafaterma
Semvillota Rectarguisr

Inversiones El Porvenir

PREIEMTACIDM
cala 1000
cala 1000
cafa 1000
Caila 1000
caila 1000
Caila 1000
cala 1000
peguets de 100
cala 1000
cailw 1000
cala 1000
cailw 1000
cafa 1000
Caila 1000
ol it 500
Fardio: S0 D00
Paguste: e 100
cail fta 1000
paguste D00
== 400
caja 200
Cala 500 hojas
pagustes P00
Cafa dat 2000 scbres
cala 18MED
Farchy 1000
Fardo 300
Farde &00
Fandoe de 500
Farde de 500
Farcke de 500
Farce 10100
Farky 1051 00

8.4 ANEXO 5 COTIZACION MATERIAL DE EMPAQUE

COTIZACION

FECHA, 06/ 09ralia

FRECID LNI
280000
Lok 1

13500

PRECED COM |
2,00
Z41.50
644,00
&21.00
T13.00
T93.50
650,00
57.50
22000
.B40.00
SE0LTS
J0E8.00
T30.75
21900
910
7035
18.40
Ir.95
£5.20
650,00
650,00
155,25
529.00
4775
396.75
155.50
B30.00
630,00
gy e
ZE7.50
Im.ad
103.50
151.00

i
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8.5 ANEXO COTIZACION SABORIZANTES

FACTURA PROFORMA:
CLIENTE:

DIRECCION:
OBSERVACIONES:

cODIGO
334001
334002
334004
334005
334006
334007
334008
334011
334013
334022
334023
334024
325210

FA-21

COTIZACION TROPICS

DESCRIPCION

MEZCLA PARA GRANITA (BANANQ)
ICE CREAM MIX TROPICS

MEZCLA DE GRANITA PIRIA COLADA
MEZCLA PARA GRANITA DE (FRESA)
MEZCLA P/GRANITA (RASPBERRY)
MEZCLA PARA GRANITA (MANGO)
MEZCLA GRANITA DE [MARACUYA)
MEZCLA PARA GRANITA WILDBERY
MEZCLA PARA GRANITA (DURAZNO)
LIMON ICE TROPICS

PINK GUAVA TROPICS

PINEAPPLE TROPICS

PAPA FAVORITA 3/8 STRAIGH CUT

MEDIDA
u/320z
u/320z
u/320z
U/32 0z
u/320z
u/320z
U/32 0z
U/32 0z
u/320z
u/320z
U/320z
u/320z
CIA 27.5L

EMITIDO AL 13 DE SEPTIEMBRE DEL 2018

TELEFONO:

UNIDADES

e e e e e e e e e

PRECIO
140.31
143.80
133.70
140.09
140.05
140.09
140.09
140.09
140.09
107.10
133.70
134.00
384.53

IMPUESTO NETO
21.05
21.57
20.06
21.01
21.01
21.01
21.01
21.01
21.01
16.07
20.06
20.10
37.68

161.36
165.37
153.76
161.10
161.10
161.10
161.10
161.10
161.10
12317
133.76
13410
44221
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