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Resumen

El presente trabajo Facilita la informacion necesaria para la comercializacion de café y sus
derivados mediante una cadena de coffee shops en las universidades de Tegucigalpa, tomando
como caso de inversion inicial la Universidad Metropolitana de Honduras, donde existia un
mercado con una demanda insatisfecha, con los resultados e informacion obtenida mediante este
estudio los socios de Inversiones Romero Godoy S de R.L. de C.V. pudieron tomar la decision de
hacer realidad el proyecto que antes era Gnicamente una propuesta. Para llevar a cabo esta
investigacion, la cual fue de caracter mixto no experimental y con un alcance descriptivo, se
recolectaron los datos mediante técnicas e instrumentos de investigacién como ser la encuesta y
la ficha de observacion respectivamente, los resultados respaldaron la viabilidad y rentabilidad
de la inversion que se obtuvo con un analisis de pre factibilidad, donde el valor inicial de
inversion fue de L600, 000.00 con un costo de capital de 15.11% dando flujos de efectivo
descontados positivos, y una tasa interna de retorno de 53.32% mayor al costo de capital dando
como resultado un periodo de recuperacion de 2 afios 3 meses, datos que sustentan la decision de
inversion.

Palabras clave: coffee shops, Decisién, Inversion, Pre-Factibilidad, Rentabilidad.
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Abstract

This paper provides the necessary information for the marketing of coffee and its
derivatives through a chain of coffee shops in the universities of Tegucigalpa, on the initial
investment if the Metropolitan University of Honduras, where there was a market with unmet
demand, with results and information obtained through this study Investment Partners Romero
Godoy S de RL de C.V. They could decide to make the project before it was only a proposal. To
conduct this research, which was not experimental mixed character and a descriptive scope, data
were collected using techniques and research tools such as the survey and observation sheet
respectively, the results supported the viability and profitability of the investment was obtained in
a pre-feasibility analysis, where the initial investment value was $27, 000.00 with a cost of
capital of 15.11% giving positive cash flows and an internal rate of return of 53.32% more than
the cost capital resulting in a payback period of 2 years 3 months, data supporting the investment
decision.

Keywords: coffee shops, Decision, Investment, Pre-Feasibility, Profitability.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

En este capitulo, se desarrollo los planteamientos elementales que esta investigacion
contiene, tales como: una vision general e introductoria del planteamiento del problema,
antecedentes, enunciado del problema, preguntas de investigacion, justificacion y objetivos que

sirven como guia para el resto del estudio.

1.1 INTRODUCCION

Este proyecto constituyo la presentacion del estudio de pre factibilidad para la creacion de
una cadena de coffee shop en Tegucigalpa, tomando como caso inicial de inversion la
Universidad Metropolitana de Honduras, la cual se encuentra ubicada en las instalaciones de
plaza COLPROSUMAMH. Este proyecto surgi6 como una propuesta de Inversiones Romero
Godoy S. de R.L. de C.V. empresa legalmente establecida que contaba con los medios necesarios
tanto legales como financieros, y que por otro lado se dedicaba a la comercializacion de café en
grano cuyo objetivo era hacer crecer el nombre de su marca “Café Tierra Bella” y expandirse a la

venta de este en producto en liquido.

Este documento se encuentra estructurado de la siguiente forma: Antecedentes del
problema, definicion del problema, los objetivos del trabajo en los cuales se definié el porqué de
la seleccion del tema de estudio, asi como los propositos que con ello se persigue en este

proyecto de investigacion y su debida justificacion.

1.2 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

El Café en la actualidad es Conocido en todos los mercados internacionales y es
considerado como la bebida mas consumida en el mundo después del agua. El consumo del café
ha superado ser mas que una bebida de tipo caliente a una de tipo frio con decoracion, reposteria
sabor a café y muchas otras formas de consumo. En el dltimo siglo el café se ha convertido en
una cultura, costumbre y hasta un tipo de clase social. Y su importancia se debe tanto a su escala

de produccion como de demanda masiva y el impacto econdémico que lo anterior representa.



La historia del café atribuye su procedencia de Africa, pero son los arabes quienes lo
plantan, extraen los granos, los secan, tuestan y finalmente mesclan el polvo con agua caliente,
todo esto impulsado por la prohibicion del Islam de consumir alcohol. Actualmente el cultivo del

café se ha expandido a todos los paises que cuentan con clima indicado para su cultivo.

Siendo el café una planta netamente tropical, requiere para su desarrollo precisamente un clima de
este tipo, ya sea caliente, templado o fresco, en el que no haya grandes variaciones de temperatura
diurna y nocturna, considerando como temperatura Optima la comprendida entre los dieciocho y
veinticuatro grados centigrados. Ademas requiere de una precipitacion pluvial normalmente
distribuida en el afio de mil doscientos milimetros en adelante tomando en cuenta que un periodo de
sequia mayor a tres meses puede afectar en algunos casos la productividad y la calidad.
(Organizacion Internacional Del Café, 2009)

El auge del consumo de café de variedades especiales o exoticas surge en la década de los
60°s, como respuesta a los consumidores de Estados Unidos que exigian una bebida de mayor
calidad en un mercado donde el producto se encontraba homogenizado. Esta demanda cobra
importancia a través de tiendas denominadas en esa época coffee shop, las cuales variaban en
calidad del producto, afluencia de una determinada clase social y ambientacion o decoracion del
lugar, y es ahi donde el consumidor tiene la oportunidad de probar los distintos sabores y
fragancias de las variedades de café y su origen, los gustos de los consumidores cada dia se

vuelven mas exoticos demandando variedad y calidad del grano.

Ponte (2004), expresa que:
El término “café especial”, es atribuido a la noruega Erna Knutsen, experta tostadora de café,
quien us6 por primera vez este término en la conferencia internacional de café, celebrada en
Montruil (Francia) en 1978. Y que este concepto hace alusién a la geografia y a los
microclimas, que permiten la produccién de granos de café con sabor Unico y de caracteristicas
particulares que preservan su identidad. (p.4)

La produccion de café sobrepasa 50 paises a nivel mundial, esto se debe a la creciente
demanda ya que es uno de los productos basicos de exportacion mundial. En Honduras el café
representa el principal cultivo agricola y representa el 20% del total de exportaciones, lo cual
hace una importante contribucién al desarrollo socioeconémico y alivio de la pobreza dado que
alrededor del 70% del café mundial es producido por 25 millones de pequefios productores con
sus familias y Honduras aporta el 3% de la produccion mundial (Alonzo Oseguera, 2013).



1.3 DEFINICION DEL PROBLEMA

1.3.1 ENUNCIADO DEL PROBLEMA

La tradicién del café como una excusa de reunion para discutir y pasar tiempo de calidad
con los amigos, y no so6lo de un sitio para consumir, es representativa de algunas ciudades del
mundo, y no es la excepcion Tegucigalpa. En la mayoria de las universidades a nivel mundial
cuentan por lo menos con un quiosco o stand donde los estudiantes y profesores puedan acceder a
una taza de café y sus diferentes derivados entre bebidas calientes y frias asi como diversos tipos
de reposteria, ya que este rubro a nivel mundial y nacional tiene excelentes antecedentes, se
pretendié demostrar la factibilidad de este tipo de inversion instalando un coffee shop en la

Universidad Metropolitana de Honduras.

Primero se demostré que el mercado al cual estaba dirigido nuestra investigacion, pudo
absorber nuestra propuesta de brindarles este tipo productos, luego se procedid al anélisis si este
mercado tenia las condiciones iddneas para que la inversion sea recuperada, una vez comprobado
lo anterior se elabord un plan de inversion, estados financieros proyectados a cinco afios, analisis

de sensibilidad y toda la informacién que fue necesaria para medir el rendimiento de la inversion.

1.3.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

Algunas universidades de Tegucigalpa no tenian tiendas de coffee shop o establecimientos
similares, entre estos centros académicos se encontraba la Universidad Metropolitana de
Honduras, es por ello que surgié la iniciativa de “Inversiones Romero Godoy S. de R.L. de
C.V.” de instalar una cadena de coffee shop en estas instituciones, siendo la U.M.H. caso inicial

de inversion.

¢Qué tan factible seria la instalacion de un coffee shop en la U.M.H. y cudl es el nivel de

aceptacion por los estudiantes universitarios?

1.3.3 PREGUNTAS DE INVESTIGACION

A continuacion se enuncian las preguntas de investigacion del presente estudio:


https://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9

o ¢Cuales son las necesidades y expectativas de los consumidores de la U.M.H. ante la
instalacion de un coffee shop en el campus?

o ¢Cual es el nivel de consumo de los productos ofrecidos por un coffee shop?

o ¢ Qué factores inciden en la rentabilidad del coffee shop?

o ¢Cual es el nivel de ventas necesario para que el coffee shop logre su punto de

equilibrio?

1.4 OBJETIVOS DEL PROBLEMA

1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Facilitar la informacion para la comercializacion de café y sus derivados mediante una
cadena de coffee shops en las diferentes universidades de Tegucigalpa, a través de un estudio de
perfectibilidad iniciando en la Universidad Metropolitana de Honduras, con el fin de satisfacer la

demanda no cubierta por ninguna otra empresa igual o similar.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio que describa los aspectos técnicos y financieros primordiales para la
operacion de este tipo de negocios.

e ldentificar las necesidades y exigencias para satisfacer la demanda en la Universidad
Metropolitana de Honduras.

e Seguir un proceso de analisis con la informacion recibida.

e Proponer la instalacion de un coffee shop en las instalaciones de las universidades de

Tegucigalpa, caso inicial U.M.H.

1.5 JUSTIFICACION

Inversiones ROMERO GODOY S, de R.L. de C.V. Sociedad que ya se encontraba
constituida y la cual estd ubicada en Tegucigalpa, Honduras, colonia la Esperanza calle principal
a 500 metros de edificio Tigo, estaba considerando invertir en una cadena de coffee shop ya que
tenfan una marca de café en grano registrada y patentada con el nombre de “CAFE TIERRA

BELLA”, y con el objetivo de expandirse y aprovechar al maximo el nombre, consideré hacer



una inversion inicial para la instalacion de un primer coffee shop y se visualiz6 a la Universidad

Metropolitana de Honduras (U.M.H.) como un lugar potencial para dicha inversion.

La U.M.H. con una matricula promedio de 1,313 alumnos por periodo académico, no tenia
una cafeteria ni nada parecido a este tipo de establecimientos, por lo cual, alumnos, personal
docente-administrativo y visitas de las instalaciones de la universidad, debian salir de las
instalaciones a una distancia aproximada de 200 metros para poder adquirir golosinas, comida,
reposteria y café. Se tomo en cuenta lo anterior y se consideré la U.M.H, como un lugar de gran
potencial para la instalacion de un coffee shop (quiosco de café y reposteria), con el objetivo de

cubrir la demanda de este tipo de productos.

En un dialogo informal con los estudiantes de la U.M.H. ellos manifestaron su
inconformidad ya que dentro de las instalaciones de la universidad solo tienen acceso a maquinas
expendedoras de refrescos y frituras, también mencionaron que en los espacios de tiempo libre
que tienen entre una clase y otra, desearian poder sentarse y tomarse un café en un espacio

acondicionado para poder interactuar con sus demas comparieros.

Ya que existia un mercado insatisfecho en la U.M.H. y que los precios de alquiler e
inversion son bajos en comparacion a la mayoria de centros comerciales, donde muy
probablemente ya se cuente con negocios de este rubro, con la ubicacion estratégica y el publico
para el cual estan dirigidos estos productos, lo que convirtié a la U.M.H. en el lugar idéneo para

instalacién de un coffee shop como inversion inicial.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

En el presente capitulo se describieron varios aspectos importantes que sustentan
tedricamente la investigacion, iniciando con el andlisis de la situacion actual a nivel de entorno
macro, micro e interno, de igual manera brindando un conocimiento mas amplio y claro de los

conceptos y teorias que le dan significado a la investigacion.

2.1 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

Este andlisis se enfoco en el concepto, origenes del café, su comercializacion y consumo.
El café es la bebida que se obtiene a partir de las semillas tostadas y molidas de los frutos de la
planta de café. Siendo una bebida altamente estimulante, pues contiene cafeina, suele tomarse en
el desayuno y es una de las bebidas sin alcohol mas socializadoras. Existen tantas maneras de
prepararlo pero las mas populares son el café solo y el café con leche, también se le suele afiadir
crema o nata, leche condesada, chocolate o algun licor. Se sirve habitualmente caliente, pero
también frio o con hielo. La planta se cultiva sobre todo en paises tropicales Yy subtropicales, los
granos del café son uno de los principales productos de origen agricola que se comercializan en
los mercados internacionales, siendo Brasil el que concentra un poco mas de un tercio de la

produccién mundial (Farfan Valencia, 2010).

2.1.1 ANALISIS DEL MACRO-ENTORNO

La principal idea de la instalacion del coffee shop “Café tierra bella” en la U.M.H. es
debido al auge que ha tenido en los Gltimos tiempos el consumo del café ya que es la segunda
mercancia mas comercializada en el mundo, tras el petréleo. Después del petréleo y tal vez del
hule, el café produce mas ganancias que cualquier otro producto del comercio legal. EI consumo
mundial de café se calcula que sea superior a seis millones de toneladas al afio, y la venta
minorista, principalmente en Europa, Estados Unidos y Japon ronda los 70,000 millones de
ddlares al afio. Los paises en desarrollo que producen la materia prima reciben unos 6,000
millones de ddlares (FAO, 2006).



2.1.1.1 HISTORIA DEL CAFE

Es desconocido cuando fue descubierto el café y cuando fue bebida la primera taza de cafe,
existen muchas leyendas diferentes. Toda la historia del café estd envuelta en un halo de misterio,
tanto por su origen, como por la etimologia de su nombre, aunque existe consenso cientifico y
sitGia sus origenes botéanicos en el noreste de Africa, en Etiopia, también denominada Abisinia, es
alli donde se han encontrado las plantas de café silvestre mas antiguas. Al parecer, los hombres
primitivos, imitadores de las costumbres de aves y otros animales, observaron como algunas
plantas lo atraian. Esta seria la justificacion de que desde muy tempranas épocas de la historia, el

hombre masticaba café (Organizacion Internacional Del Café, 2009).

Los arabes fueron los primeros en descubrir las virtudes y las posibilidades econémicas del
café. Esto fue porque desarrollaron todo el proceso de cultivo y procesamiento del café y lo

guardaron como un secreto.

Gotteland & Pablo V. (2009) expresan que:

Se denomina café a la bebida preparada por infusién a partir de las semillas del fruto de los
cafetos debidamente procesadas y tostadas. Se caracteriza por un agradable aroma y sabor y es
consumido ampliamente a nivel mundial. ElI café es una bebida muy apetecida por sus
caracteristicas organolépticas, convirtiéndola en una de las mas consumidas en el mundo.
Contiene una inmensa variedad de compuestos quimicos responsables de su calidad sensorial y
de sus efectos fisioldgicos, como por ejemplo la cafeina, que es un estimulante reconocido del
sistema nervioso central y que incide en el estado de alerta de individuo. (p. 3)

2.1.1.2 COMERCIALIZACION MUNDIAL DEL CAFE

El mercado de exportacion de los productos agricolas constituyen el pilar fundamental de la
economia en la mayoria de paises subdesarrollados, entre estos productos agricolas se encuentra

el café, cuyo comercio se ha expandido a nivel mundial.

“Las crisis del café provocaron que los propietarios de plantas procesadoras pusieran
atencion a la calidad, no solo con el fin de lograr precios de venta mas competitivos, sino ademas
como respuesta ante los cambios estructurales en el mercado que exigia variedades

especiales”(Aurelio Sandi Morales, Zufiga Rivera, & Montero Mora, 2007, p. 12).

La exportacion del café ha tenido una tendencia ascendente a lo largo del periodo 1980-

2009, al pasar de 3,677 millones de toneladas en 1980 a 6,135 millones de toneladas en el afio



2009, en ese mismo afio, cinco paises exportadores concentraron el 63,5% del total de la
exportacion mundial, siendo los mayores exportadores de café: Brasil (26,7%), Vietnam
(16,2%), Indonesia (8,3%), Colombia (7,5%) y Alemania (4,9%). Brasil ha aumentado sus
niveles de exportacion durante el periodo 1980-2009, liderando el mercado y manteniendo
niveles adecuados de competitividad debido a los bajos costos de produccion y su especializacion
en la variedad robusta (Quintero & Rosales, 2014).

El consumo mundial de café en el periodo 2000-2009 fue de 119 millones de sacos (de 60
kg) al afio en promedio, Europa representd el 36% del consumo mundial de café, Norteamérica
19,2%, Sur América 17,5%, Asia y Oceania 15,1%, México y América Central 7,2% y Africa
5,1%. Estados Unidos es el mayor demandante de este rubro en el afio 2009 con
aproximadamente 21,4 millones de sacos anuales, seguido de Brasil con 18,4; Alemania 8,9;

Japon 7,1 e Italia 5,8 millones de sacos (Quintero & Rosales, 2014).

Asi mismo, unas pocas empresas transnacionales controlan méas de las tres cuartas partes
del comercio mundial de café: Neuman Kafee (Alemania), Volcafé (Suiza), Cargill (Estados
Unidos), Esteve (Brasil-Suiza), Aron (Estados Unidos), Ed&F Man (Reino Unido), Dreyfus
(Francia) y Mitsubishi (Japon), las cuales controlan alrededor del 56% del mercado mundial
(Quintero & Rosales, 2014).

El precio mundial del café se establece de acuerdo con las condiciones de oferta y
demanda del rubro en el mercado mundial, al igual que otros productos basicos se caracteriza por

su volatilidad de precios.

2.1.1.3 HISTORIA DE LOS COFFEE SHOP

Una coffee shop es un lugar donde se sirven aperitivos acompafados por bebidas que en su
mayoria son derivados del grano de café. Usualmente estan ubicados en lugares muy transitados
por personas que cuentan con poco tiempo para un refrigerio, por ejemplo en inmediaciones de

lugares de trabajo, escuelas, estaciones de tren o aeropuertos.

Los primeros centros de venta de café especializados tuvieron su origen en Estambul en la

década de 1550, cuyo namero rapidamente crecio, después se expandio a la mayor parte de las



ciudades europeas con una clase aristocratica media-alta, después de conquistar territorio europeo
se posiciono en el mundo como la bebida favorita en Europa, y llegd a Italia en 1645 cortesia del
comerciante Veneciano Pietro Della Valle. Inglaterra comenzo6 a tomar café en 1650 gracias al
comerciante Daniel Edwards, quien fue el primero que abrié un establecimiento de venta de café
en Inglaterra y en Europa. La primera tienda de café en Paris fue abierta al publico en 1672 por
Pascal Armeniano a lo largo de la tradicional avenida Saint German. Un Siciliano de nombre
Procopio abrio una tienda similar cerca, donde se reunian alrededor del exquisito sabor del café,
muchos de los mejores ejemplares de la sociedad Parisina. En 1689 Procopio traslado su tienda
de café a un lugar cerca al Teatro de la Comedia Francés donde prosperd y ya era conocido en
todo Paris (Baldeon Proafio & Flores Peguave, 2012).

El café cruzo el Atlantico en 1689, con la apertura del primer establecimiento en Boston, la
bebida gan6 popularidad y obtuvo el rango de bebida nacional. El café alcanzé su completa
aceptabilidad social en el siglo XVII. Pronto los grandes cultivos se desplazaron y se
consolidaron posteriormente en América del Sur, hoy en dia Brasil es el principal productor de
café a nivel mundial y asi es como los coffee shop han tomado popularidad en el resto del

continente (Asociacion Sur Americana de Productores de Cafe, 2013).

Se confirmd la creciente demanda de café a nivel mundial y su forma de comercializarlo
como producto terminado mediante las tiendas y cadenas de coffee shop que forman parte de la
cultura de muchos paises las cuales han tenido mucho auge. Los consumidores de café ahora en
dia solicitan méas variedad y especialidades para consumir esta bebida, a continuacion se

mencionan algunas cadenas de mucho éxito a nivel mundial.

Starbucks: La primera tienda tuvo lugar en Seattle, Washington en 1971 convirtiéndose
rapidamente en la cadena mas grande del mundo, lo cual demuestra la tendencia creciente en el
consumo del café a nivel mundial. Esta marca se caracteriza por la amplia variedad y calidad del

grano utilizado en sus bebidas ademas de la atencion personalizada al publico.

Rock ‘n’ Joe: La Franquicia Rock ‘n’ Joe es una franquicia que logré su éxito en Estados
Unidos gracias a que utilizaron otro tipo de productos para la elaboracion de sus bebidas. Junto a

esto, también adicionaron una buena carta de comidas y aperitivos para acompafiar a las bebidas.



Café Martinez: Desde Argentina llega esta franquicia de café que ha logrado muy buenos
resultados en Latinoamérica, y llegando hasta algunos paises de Europa. La misma ofrece una
buena calidad de café, junto con una seleccion de comidas y almuerzos sanos y deliciosos
Reconocible por la M en un circulo verde, la franquicia ofrece una buena variedad de modelos de

franquicias que se adaptan a las opciones de los inversores (Zavala Torres, 2014).

Balcarce: Tomando otro de Argentina, Franquicia Balcarce es una franquicia de cafeterias
que se destaca no sélo por la calidad de su café, sino también por la variedad de aperitivos dulces
como alfajores y pasteles para acompafiar sus bebidas. Aunque es mas enfocada a ofrecer un
lugar mas intimo y tranquilo, a diferencias de Starbucks que el objetivo es que compre y se vaya,

la misma cuenta con un gran disefio de lugar.

Juan Valdez Café: Siendo Colombia la principal productora de granos de café,
obviamente alguna franquicia tenia que haber. Esa es la Franquicia de Juan Valdez Café, que si
bien tiene poco méas de 10 afios de experiencia, la misma ha logrado un éxito sostenido gracias a

la calidad de su atencién y al sabor de sus bebidas.

Mi Viejo Molino: Mi Viejo Molino es una franquicia de cafeterias que nacidé en México.
La misma ha logrado crecer sostenidamente gracias a la calidad de sus productos, pero, también,
a los lugares que ofrece para que las personas puedan sentarse, siendo casuales y comodos. La
empresa es nueva, ya que abrié sus puertas en el 2000. Y desde entonces sus estrategias y
esfuerzos han resultado bastante bien, posicionandolo hoy en dia como una de las principales

franquicias de café del pais (Zavala Torres, 2014).

Terraza Italiana: Proveniente del pais italiano, la Franquicia de Terraza Italiana es otra
cadena de cafeterias que ha logrado un sostenido crecimiento desde que fue lanzada en el 2013.
Hoy en dia estd presente en muchas de las mejores zonas comerciales de Europa, y desde luego

tiene una vision solida para el futuro.

Café Punta del Cielo: Es una franquicia de cafeterias de origen Mexicano con un toque
mucho mas profesional y, ademas con buen sabor, la Franquicia Café Punta del Cielo cuenta con

amplia experiencia en el mercado hoy en dia es la opcion perfecta para aquellos que buscan un

10
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lugar para hacer negocios o bien charlas con clientes. Transmitiéndolo ya desde el logo y sus
colores, las instalaciones de esta franquicia son muy profesionales y sencillas, sin nada que sea

Ilamativo. Esto hace que se provea de un ambiente muy calido y tranquilo.

La Parroquia de Veracruz: La Parroquia de Veracruz puede ser, facilmente, una de las
franquicias mas exitosas e importantes de México. La misma cuenta con casi 100 afios de historia
en el mercado de las cafeterias, y han logrado desde hace mucho tiempo convencer a todo el
publico con su gran variedad de sabores de cafeteria y, ademas, con una carta de almuerzos
livianos para todos aquellos que quieran disfrutar un buen momento en este lugar. Esta cafeteria
transmite una visidn mucho mas juvenil en sus instalaciones y marca, siendo, tranquilamente, una
de las opciones favoritas de todos los adolescentes y jovenes que quieren disfrutar de un café ya

sea solo 0 acompafiado (Zavala Torres, 2014).

2.1.2 ANALISIS DEL MICRO-ENTORNO

Honduras se ha destacado por su gran incremento en la produccién de café convirtiéndolo
en el pais que mas produce y exporta café en la region. Al mismo tiempo se puede mencionar no

es solamente el mayor productor sino que produce uno de los mejores cafés del mundo.

El café ha sido una plataforma de trabajo para miles de hondurefios y la caficultura es el principal
rubro de exportacion del pais. El café en Honduras tiene un gran impacto en sus cifras, como ser
parte importante del Producto Interno Bruto de la Nacion. El café es cultivado por mas de 100,000
familias que viven de esta actividad agricola en 15 departamentos generando asi empleo y una
vida digna para estas familias. (Alonzo Oseguera, 2013)

2.1.2.1 PRINCIPALES VARIEDADES Y TIPOS DE CAFE ESPECIALIZADO

Para un coffee shop es necesario utilizar ciertas variedades de café y asi obtener un
producto final de calidad que satisfaga las necesidades del mercado, la region centroamericana y
Honduras en particular se caracteriza por su variedad de tipo Arabigo, el cual es muy utilizado

como café de especialidad en estos establecimientos.
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Las variedades de cafés especiales definidas por (Santarero Ponce, 2009), se caracterizan de

la siguiente manera:

Café variedad bourbon.

Fue seleccionada inicialmente en Brasil, sin embargo, se cree que vino de Abisinia y la isla

Reunion, antes llamado Bourbon. Las principales caracteristicas de la variedad bourbon son:

e Alcanza la misma altura de dos a tres metros de porte alto, de forma menos cénica.

e Ramificacion secundaria mas abundante y bandolas mas verticales que en el Typica,
formando en promedio un angulo de 58 grados en el tallo, entrenudos menos largos
y mayor cantidad de axilas florales.

e Las hojas son més anchas y onduladas que la del Typica en la cual son elipticas, asi
mismo, el grano es mas pequefio y redondo.

e Es una variedad precoz en iniciar la producciéon con una maduracién temprana y

uniforme.

Figura 1. Ejemplo variedad bourbon.
Fuente: (Iméagenes Google, 2015).
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Café variedad catuai.

Esta es originaria de Brasil y se trata de un cruzamiento entre las variedades caturra
amarillo y Mundo Novo, dando origen a lineas de Catuai Rojo y Catuai Amarillo. Fue
introducido al pais por el Instituto Hondurefio del café en el afio 1979, procedente de Guatemala.

Se caracteriza por:

e Tener un porte bajo.

e Menos compacto y mas desarrollado que las demas variedades especializadas.

e Alto vigor vegetativo.

e Alto potencial productivo.

e Ramificacién abundante y entrenudos cortos.

e Precoz para entrar en produccion pero con gran adaptabilidad a diferentes
ambientes.

e Tardiay des uniformidad de maduracién en zonas de altura.

Figura 2. Ejemplo variedad catuai.
Fuente: (Iméagenes Google, 2015).
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CAFE VARIEDAD PACAS.

Se origind de una mutacion del bourbon en el salvador, y esta degeneracion genética dio un
resultado similar a la caturra de Brasil y a la villa sarchi de Costa Rica y se caracteriza

principalmente por:

e Porte pequerfio, entrenudos cortos y follaje abundante.

e Produccion alta, de fructificacion precoz y sistema radical desarrollado.

e Se adapta muy bien a zonas bajas con ocurrencia ocasional de periodos
relativamente prolongados se sequia.

e Soporta altas temperaturas y suelos de baja capacidad de retencion de humedad
(arenosos).

e Enzonas de altura, presenta problemas de crecimiento vegetativo retardado y de

maduracion tardia reduciendo su produccién.

Figura 3. Ejemplo variedad pacas.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).
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TIPOS DE CAFES

Cortijo (2008), hace la siguiente clasificacion de tipos de café:

Café tostado natural: El que se obtiene de los granos de café por el sistema de tueste de
forma directa, sin ningun tipo de aditivo. Sometiendo los granos a una temperatura sobre los 200°

C. En este proceso, el grano pierde su humedad residual.

Café tostado torrefacto: Se trata de un café al que, durante el proceso de tueste, se le
afiade azdcar (un maximo del 15%) en el momento del tueste. A la temperatura a la que se
encuentra en bombo de tueste, el azlcar se carameliza y forma una pelicula quemada que
envuelve al grano. El café torrefacto tiene un sabor més fuerte. Su consumo es casi exclusivo de

Espafia y Portugal.

Café descafeinado: Es café verde al que se le ha eliminado la mayor parte de un alcaloide,
conocido como la cafeina, el componente activo del café. El descafeinado se realiza mediante un
procedimiento industrial de extraccion. Diversos agentes descafeinantes como el agua,
disolventes orgénicos y clorados, pueden intervenir en el proceso. La primera fase consiste en un
pre-tratamiento de vapor de agua hasta conseguir una humedad del 40%; tras esto se procede a la
extraccion de la cafeina con los agentes descafeinantes; para eliminar los restos de estos agentes
se vuelve a realizar una nueva vaporizacion, después de esto, los granos se secan para comenzar

el tostado.

Café soluble: Se obtiene por extraccion industrial del café tostado y molido mediante
deshidratacion o secado del café. Este café, se prepara, un gigantesco café en cafeteras de acero
cerradas herméticamente para conservar los aromas. Tras esto, se filtra y se elimina el agua

mediante aire caliente. Cuando el agua se haya evaporado, el polvo que resulta es el café soluble

el cual pasa a envasarse al vacio rapidamente para que se conserven todas sus propiedades.

Café soluble liofilizado: Se trata de otro método de extraccion del café para conseguir su
solubilidad. En este caso se alcanza mediante la congelacion a -40°C y a baja presion atmosfeérica.

Después, se procede a un fuerte cambio en la temperatura y en la presion, elevandola
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bruscamente para conseguir que el hielo se transforme en vapor de agua y deshidratar asi las
particulas de café. Este método permite conservar, hasta el momento de su consumo, el aroma

propio de los granos de café.

2.1.2.2 FACTORES DEL ENTORNO A CONSIDERAR

En la instalacion del coffee shop fue necesario considerar factores que inciden directamente

en el buen funcionamiento del mismo, entre ellos se mencionan los siguientes:

« Seguridad: Al hablar de seguridad no se refiere Unicamente la del robo de bienes, ya que
como locales de alquiler de espacios también se expone a que haya dafio a las instalaciones o
equipos, para el control de los materiales y equipos, fue necesario emplear espejos falsos y
circuitos cerrados de television. Para que la seguridad sea lo mas eficaz posible, se procuré una
entrada y salida Unica hacia y desde el local, de modo que el &rea de control fuera facilmente
vigilable. No obstante, no se olvidaron las normas de seguridad vigentes, como las salidas de
incendio (PROSEGUR ACTIVA).

* lluminacion: Se contd con la mejor iluminacion posible, aprovechando la luz solar como
aspecto para ahorrar energia eléctrica y disminuir parte del gastos de administracién, fue
necesario construir amplios ventanales, para este tipo de instalaciones para capturar la mayor
cantidad de luz natural utilizando la luz artificial como complemento de las areas donde la luz

natural no puede llegar o exclusivamente decorativo (PROSEGUR ACTIVA).

« Decoracién: Este aspecto es muy importante y cumple el objetivo de llamar la atencion
del publico, con el cuidado en no sobrepasarse o de lo contrario solo se conseguira un efecto
sobrecargado y poco Ilamativo. Con el fin de ofrecer un mejor servicio se incluyo dentro de este
aspecto el mobiliario que se puso al servicio del publico, como ser mesas, sombrillas para mesas

de exteriores, sillas o butacas.

* Higiene: Es un aspecto obligatorio en este tipo de establecimientos, tanto dentro como
fuera de las instalaciones fisicas, se colocé un numero razonable de recipientes para la
recoleccion de la basura y demas desperdicios que sean provenientes del coffee shop. Tambien se
colocé expendedores de gel antibacterial para el uso del publico y para los empleados, asi como

16



la utilizacion de insumos de limpieza para el control de la higiene del establecimiento (Cérdova
Tejeda, 2008) .

* Ruido: Se tomaron las medidas necesarias para el control del ruido que generan las
maquinas de un establecimiento de este tipo el cual se encuentra entre 35 y 45 decibeles, para
este estudio fueron consideradas como principales sitios de operacion instituciones educativas de
nivel superior, por lo que se considerd el nivel aceptable para este tipo de espacios y no influir
con el estado normal de los espacios académicos antes descritos los cuales permiten niveles

méaximos de 40 decibeles (Hernandez Calleja, 2008).

« Control de Olores: Se tomo en cuenta que el establecimiento no se encontrara cerca de
desagues o alcantarillas, ya que esto causa perdidas de los clientes y como consecuensia en los
ingresos. Del igual manera se considero el olor procedente del coffeee shop, los cuales deben ser

tolerables por la comunidad y esta dentro de los umbrales de confort.

2.1.3 ANALISIS INTERNO

Los coffee shop en el territorio hondurefio han ganado notoriedad en las Gltimas décadas,
principalmente en las ciudades de mayor poblacion y urbanizadas que no estdn muy
familiarizadas con el cultivo y la produccion del grano, estas se inclinan por el consumo de la
bebida en sus diferentes presentaciones y en un espacio reservado que les permita gozar de un
momento de relajacion y compartir con amigos, o simplemente tratar situaciones de trabajo en un

ambiente diferente.

Honduras cuenta con una amplia variedad de produccion de café, y entre ellos se encuentran las
variedades que cominmente se utilizan en la preparacion de bebidas especializadas necesarias en un
coffee shop para poder satisfacer al pablico. Esto ha sido claramente aprovechado como una brecha
para el surgimiento de muchos establecimientos dedicados a este rubro. Cabe mencionar que en la
actualidad existen aproximadamente ocho franquicias dedicadas a la venta de café en liquido y sus
derivados. (Franco Carrera, 2014)

En 2015 existian doce centros de estudios universitarios ubicados entre las ciudades de

Tegucigalpa y Comayagiela, de los cuales solo dos de ellos no tenian un establecimiento estilo
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coffee shop o similar dentro de sus instalaciones, uno de ellos es la Universidad Metropolitana de

Honduras, motivo por el cual fue tomado como caso inicial de inversion.

Hoy en dia es muy comun que los estudiantes universitarios se reinan frecuentemente para
trabajar en equipo, esto se debe por los enfogques de ensefianza que actualmente se emplean, esto
crea la necesidad de un “espacio fisico”, que les permita reunirse para trabajar de forma grupal o
individual, pero que ademaés este espacio no implique salir de las instalaciones y conlleve emplear

una mayor cantidad de tiempo o incurrir en gastos adicionales de movilizacion.

En Tegucigalpa, por lo general, los lugares mas utilizados por los universitarios son los
cafés, ya que estos cuentan con internet inalambrico y con horario de atencién amplios, asi como
los servicios de reposterias y café, el cual es una bebida de alto consumo por parte de los

estudiantes debido a su cafeina y los efectos excitantes que genera.

2.1.3.1 REQUISITOS LEGALES PARA CONSTITUIR UNA EMPRESA

Para crear una empresa se necesita cumplir con una serie de requisitos legales, tanto para
ser constituida como para su puesta en operacion. Estos requisitos estan definidos por las leyes y
reglamentos del pais en la que se creara la empresa, en este caso en la Republica de Honduras.

Es importante destacar que los procedimientos a realizar para la creacion de la empresa y la
obtencion de licencias y registros para empezar a operar, deben de ser llevadas a cabo por un
profesional del derecho, en concepto de apoderado legal (CONAMIPYME, 2008).

2.1.3.2 TIPOS DE EMPRESA

Antes de comenzar el proceso legal para constituir una empresa es necesario que establezca

lo siguiente: el tipo de empresa que se creard y el tipo de personaria juridica que se adoptara.

Mediante el Acuerdo Ejecutivo No.010 — 2004 del 18 de mayo del 2004, se cred la politica
de competitividad de las MIPYMES, la cual clasifica a las empresas segun el nimero de

empleados, valor de las ventas mensuales promedio, inversion promedio de activos, registros
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contables que utilizan y el uso de tecnologia que realizan. En la Tabla 3 se describe la
clasificacion de las MIPYMES.

Tabla 1. Clasificacion de las empresas.

Numero de | Ventas Inversion Controles
Clasificacion |empleados | mensuales promedio en | Rentabilidad | Tecnologia administrativos
fijos promedio activos fijos contables
Trabajo
Microempresa | 1 —10 $3,125.00 $2,400.00 Baja manual y No cuenta
tecnologia
simple.
Pequefia Tecnologia
emq resa 11-25 $9,375.00 $25,000.00 | Media simple y Cuenta
P sofisticada
Mediana $25,000.00 a Tecnologia
empresa 26 - 150 $154,000.00 $20,000.00 Alta especializada Cuenta

Fuente: (CONAMIPYME, 2008).

2.1.3.3 FORMA JURIDICA

La forma juridica depende del nimero de socios, que pueden ser personas naturales o
personas juridicas, y el grado de responsabilidad que estas tendran en la empresa, asi como el
capital inicial y el tamafio. Es importante destacar que cada una de los tipos de personeria o

forma juridica tiene ventajas.

Tabla 2. Formas juridicas de acuerdo al codigo de comercio de Honduras.

. L Ndmero de n .
Tipo Definicion . Capital Responsabilidad
Socios
Es toda persona que tiene
. capacidad legal para ejercer el
Comerciante pacid gal p 1€ No menor aj,. .
o comercio, haciendo de éste su | Uno Ilimitada
individual LT ! L.5,000.00
ocupacion principal. Es titular
de una empresa mercantil
llimitada. Todos los socios
responden de modo
El codigo de |subsidiario, ilimitado vy
. . . . . comercio  no | solidariamente.
Sociedad en | Existe bajo una razén social, .
. . establece Pero, entre si, pueden
nombre que formaré con el nombre de | Dos 0 mas -
. . : capital acordar que la
colectivo uno 0 MAs socios . . -
minimo, ni | responsabilidad de alguno o
maximo algunos de ellos se limita a
una parte 0 cuota
determinada.




Sociedad de Existe bajo una razén seguida Limitada al capital aportado.
. de las palabras "sociedad de |, ,. . Nomenoral.|Los socios s6lo estan

Responsabilidad - e | Méaximo de 25 !

Limitada Responsgbllldad Limitada" o 5,000.00 obllgadps a pagar sus
su abreviatura "S. De R.L." aportaciones.

Existe bajo una denominacion
0 razon soglal, y su capital Limitada al capital aportado.
. inicial estd dividido en . -
Sociedad . L - No menor a I. [Los socios limitan su
P acciones. La denominacién | Minimo 2 -

anonima ) . 25,000.00 responsabilidad a pagar las
ird seguida de las palabras X )
- e acciones que han suscrito.
sociedad an6énima”, o de su
abreviatura “s.a.”.

Existe bajo una razon social llimitada, los S0Cios
que se formara con los comanditados que responden

Sociedad en nombres de uno 0 Mas socios, subsidiaria, ilimitada vy

. seguidos de las palabras “y|,,. . No menor a L. | solidariamente de las

Comandita por ~r .~ | Minimo 2 L .

AcCiones compaifiia”. Se le agregaran 25,000.00 obligaciones sociales y de
las palabras “sociedad en uno o varios comanditarios
comandita” o su abreviatura que so6lo estan obligados al
“S.EnC.”. pago de sus acciones.

Se regird por las disposiciones que
Sociedad de correspondan al tipo de sociedad de que se | Segun la | Disposiciones que
Caital Variable trate. A la razén social o denominacién se le | sociedad  de | correspondan a la especie de
P afiadiran siempre las palabras “de capital | que se trate sociedad de que se trate.
variable “, o su abreviatura “de C. V.”.

Fuente: (CONAMIPYME, 2008).

2.1.3.4 PASOS PARA CONSTITUIR UNA EMPRESA

Una vez que se ha determinado el tipo y la forma juridica que tendra la empresa, se procede

a realizar una serie de tramites para poder constituirse legalmente, los cuales se pueden apreciar

en la figura que se muestra a continuacion:

Comerciante

’7 individual

Codi = Obtener la Inscribirse en Obtener el
— e Egee Escritura —— el Registro —~ Registro
Ui Publica Mercantil Tributario
L Comerciante
social
Tipo de
empresa
Cooperativas
Obtener personeria
Jjuridica para
empresas del sector
Leyes Empresas del social de la economia

sector social

especiales =
de la economia

Obtener personeria

Empresas juridica para
asociativas empresas asociativas
campesinas

campesinas

Figura 4. Tramites para constituir legalmente una empresa.
Fuente: (CONAMIPYME, 2008).



Lagos Duréan (2010) menciona que:
Una escritura publica es un instrumento notarial que contiene una o mas declaraciones de las
personas intervinientes en un acto o contrato, emitidas ante notario con el lleno de los
requisitos legales propios y especificos de cada acto, para su incorporacion al protocolo. El
proceso tiene de tres mil a cinco mil lempiras, dependiendo del tipo de sociedad y los
honorarios al apoderado legal, los cuales dependen del arancel del Colegio de abogados; y
tendra un tiempo promedio de 20 dias hébiles.

Inscripcion en el registro mercantil: El apoderado legal de la empresa deberé realizar el
registro, tal como lo establece el codigo de comercio en su articulo No.384 (Congreso Nacional
de Honduras, 2014a), de la escritura de constitucion en el Registro Mercantil. Este tramite se
realiza en la Camara de Comercio e Industria de Tegucigalpa, si el proceso se ha realizado en
Francisco Morazan, o en el Instituto de la Propiedad para el resto del pais. Tiempo promedio es

dos dias héabiles.

Registro Tributario Nacional (RTN): El Registro Tributario Nacional es el identificador
unico de los contribuyentes sometidos al régimen tributario cuya inscripcion es obligatoria
(Direccidn Ejecutiva de Ingresos, 2014). Este trdmite puede ser realizado por el empresario o el
apoderado legal de la empresa en las oficinas de la Direccion Ejecutiva de Ingresos (DEI); el

tiempo promedio es de tres dias habiles y no tiene costo.

2.1.3.5 OBTENCION DE LICENCIAS Y REGISTROS PARA EMPEZAR LAS
OPERACIONES DE LA EMPRESA

Culminado el proceso de creacion de la empresa se proceden a realizar los tramites para

poder empezar a funcionar como empresa. Estos estan esquematizados en la fig. 5.

Inscripcion en la
Camara de Comercio

——

Requisitos para — Permiso de operacion
operar una empresa
sl gl s Autorzacion de
o - libros contables

Permiso para instalacion
de rétulo

Empresa
legalmente
constituida

Figura 5. Diagrama de requisitos para empezar las operaciones de la empresa.
Fuente: (CONAMIPYME, 2008).
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Registro y afiliacion en la Cdmara de Comercio: EIl apoderado legal de la empresa debera
realizar el registro, tal como lo establece el codigo de comercio en su articulo No.384 (Congreso
Nacional de Honduras, 2014a), de toda sociedad mercantil y/o comerciante en la Camara de
Comercio e Industria correspondiente al municipio en el cual funcionara la empresa. Este tramite
se realiza en la Camara de Comercio e Industria de Tegucigalpa, si el proceso se ha realizado en
Francisco Morazén, o en el Instituto de la Propiedad para el resto del pais. Tiempo promedio, es
dos dias habiles, y el costo dependera del capital inicial de la empresa, segun lo establece la Ley
de Camaras de Comercio e Industrias de honduras, bajo el decreto No. 57-88 emitido el
28/04/2014 (Congreso Nacional de Honduras, 2014b).

Obtencion del Permiso de operacion: El plan de arbitrios de la ciudad de Tegucigalpa
establece que el permiso de operacion es necesario para el funcionamiento de los negocios,
establecimientos comerciales e instituciones sin fines de lucro que se establezcan en la ciudad, asi
como para los trabajadores independientes (Alcaldia Municipal de Tegucigalpa, 2013). EI tramite
se realizard por el apoderado legal en las oficinas de la alcaldia municipal de Tegucigalpa o en la
alcaldia donde funcionara la empresa; el tiempo promedio de tramite es de dos (2) dias habiles y
el costo dependera del monto declarado por ventas del afio de la empresa y esta establecido en el

articulo 98 del Plan de Arbitrios de Tegucigalpa (Alcaldia Municipal de Tegucigalpa, 2013).

Autorizacion de libros Contables: Segun el codigo de Comercio de Honduras, en su articulo
No0.433 (Congreso Nacional de Honduras, 2014), las empresas deben tener libros contables,

empastados y aprobados por la alcaldia municipal en donde funcionara la empresa.

Permiso para instalar rétulos: La gerencia de desarrollo urbano de la alcaldia es a quien le
corresponde autorizar la solicitud de instalacién de rétulos, asi como brindar los lineamientos que
se deben de seguir para la obtencion del mismo. El proceso es realizado por el apoderado legal y
conlleva un tiempo promedio de 10 dias habiles, con un costo que dependera del tipo de material

con el que se construira el rétulo.

22



2.1.3.6 EQUIPO PRINCIPAL PARA UN COFFEE SHOP

1. Maquina para espresso: Hay tres tipos basicos, semi-automatica, automatica o super
automatica. La mejor eleccion depende del enfoque que tenga el establecimiento.

Figura 6. Maquina de espresso.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

2. Caja de impacto: Es un recipiente donde se impacta el filtro de la maquina de espresso para

depositar los desperdicios de café molido previamente preparados.

Figura 7. Caja de impacto.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

3. Molino especial para granos de café a baja escala: Procesa café en grano previamente
tostado, estos molinos son conocidos por su sencilla operacion en donde el operario puede

manipular el nivel de pulverizado para las diferentes variedades de café especializados.
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Figura 8. Molino de café de baja escala.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

4. Maquina para granizados: Cumple con el proceso de llevar una sustancia en estado liquido
hasta convertirlas en finas tiras de hielo o granizado como se le llama cominmente. estas

varian segun el nimero de tanques (sabores), que se desea tener disponibles al publico.

Figura 9. Maquina de granizados.
Fuente: (Imégenes Google, 2015).
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5. Juego de Picheles de acero inoxidable: Necesarios para el proceso de espumaje de la leche.

Figura 10. Picheles de acero inoxidable.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

6. TermOmetro: Necesario para obtener el nivel idoneo en la temperatura de la leche y otras

sustancias a utilizar en algunas bebidas con un rigor de preparacion mayor a las demas.

Figura 11. Termdmetro para cocina.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).
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7. Tamper: Se utiliza para comprimir el café molido en los filtros de la maquina de espresso.

Figura 12. Tamper.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

8. Licuadora industrial: Este tipo de licuadoras se caracteriza por su fuerza para triturar sélidos,

especialmente hielo.

Figura 13. Licuadora industrial.
Fuente: (Iméagenes Google, 2015).
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9. Caja registradora y una computadora con sistema informatico: Este sistema informatico
puede ser una solucion facil para la recoleccion de datos para los anélisis contables, ya que se
puede gestionar y controlar los inventarios mucho mas facil y ademas es posible conectar

varias tiendas y controlarlas desde un solo lugar.

Figura 14. Caja registradora.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

10. Refrigeradores para pasteles o postres: Los hay de varios tamafios, se debe tomar en cuenta
el espacio y la demanda con la que se cuenta, el objetivo es la representacion visual con una

opcion atractiva para mostrar la variedad de pasteles para la comercializacion.

Figura 15. Refrigerador para postres.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

27



11. Mé&quina para tarjeta de crédito (punto de venta): Si se acepta tarjetas de crédito y débito,
esto es esencial, es un dispositivo que ayuda en la tarea de gestion de un establecimiento

comercial para el cobro de ventas sin efectivo.

Figura 16. Punto de venta.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

2.2 TEORIAS

2.2.1 TEORIAS DE SUSTENTO

Se plantearon las teorias que sustentaron y respaldaron el proyecto de investigacion,
tomando en cuenta las experiencias de franquicias con gran éxito nacional e internacional,
tomandolas como un ejemplo a seguir en la creacion de una nueva cadena de coffee shop en las

universidades de Tegucigalpa.
STARBUCKS

El primer local con el nombre Starbucks fue abierto en Seattle, Washington en 1971 por tres
socios: el profesor de inglés Jerry Baldwin, el profesor de historia Zev Siegel, y el escritor Gordon
Bowker. Los tres, inspirados por el empresario cafetero Alfred Peet, abrieron su primera tienda de
venta de granos y maquinas para café, ubicada en 2000 Western Avenue, La primera cafeteria
Starbucks ubicada fuera de los Estados Unidos, abri6 sus puertas en Tokio en 1996. Luego abri6
otro local en la ciudad de Leeds Reino Unido en 1998, mediante la adquisicion de la cadena
britanica Seattle Coffee Company que poseia 60 cafeterias. En América Central Starbucks abri6 su
primera tienda el 5 de noviembre de 2010 expandiéndose rapidamente a 19 tiendas en dicha region,
Starbucks cuenta con 17,800 locales en 50 paises. La cadena anuncid que gan6 1.721,4 millones de
dolares en el ejercicio fiscal correspondiente a 2013, un 24,4 % mas que el afio anterior, al tiempo
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que en el tercer trimestre de 2013 aumenté sus beneficios netos un 34 %, impulsado por el aumento

de sus ventas. (Gaytan , Gonzales Gdmez, & Monroy, 2014)

Tabla 3. Estado de resultados de Starbucks Company en millones de USD.

Periodo que termina:

2015 || 2015 || 2014 || 2014
28/06 || 29/03 || 28/12 || 28/09

Ventas Netas, Total

4881.2|19366.7 (|4803.3||4180.7

[Ventas Netas

|[4881.2||9366.7][4803.3][4180.7]

|Otras ventas, Total

[

Costo de venta

3346.3|/6491.1 ||3306.7(|2875.2

Utilidad bruta

1534.9|2875.6 ||1496.6|(1305.5

Total de gastos de operacion

3942.6||7283.1 ||3497.1||3325.9

|Venta y administracién General /Mantenimiento/ Renta de equipo, Total

|[288.5]/604.3 |[298.4 |[238.7]

|Gastos de Investigacién y Desarrollo

Depreciacién / Amortizacién

|[236.5][423.1 |[206  |[185.4]

|Intereses pagados (Utilidad), Neto

|[-60.3 ||-107.7 |[-52.8 |-84.4]

|Gastos extraordinarios (Utilidad)

=_Jrao06 J[as06 ||

|Otros gastos de Operacién, Total

[131.6][262.9 |[129.4 |111 |

Utilidad de Operacién

938.6 ||2083.6 ||1306.2||854.8

asociadas

Gastos por intereses neto + Participacion en los resultados de compafiias

6.4 -22.1 |65 /69.3

Utilidad en venta de activos fijos, neto

Otros, neto

Resultado antes de los impuestos a la utilidad

945 ||2061.5 |[1299.7(|924.1

Total de impuestos a la utilidad

318.5 ||581.2 |[314.9 ||336.6

Resultado neto después de impuestos a la utilidad

I|626.5 1480.3 984.8"587.5

Fuente: (investing.com, 2015).

ESPRESSO AMERICANO

En Honduras la principal franquicia cafetera nacional tuvo su origen el 1994 con una tienda

especializada en el centro de la capital Tegucigalpa, para el afio de 1996 contaba con su quinta

29



tienda repartidas entre Tegucigalpa y San Pedro Sula. En 1998 esta joven franquicia de cuatro
afios inauguraba su tienda ndmero ocho, en el 2013 la franquicia cuenta con 156 tiendas

distribuidas en 25 ciudades a nivel nacional (Espresso Americano, 2013).

En el siguiente grafico se muestra el crecimiento continuo que ha tenido la franquicia
nacional Espresso Americano, desde su origen en el afio de 1994 al afio 2013, y asi indicando los
niveles de consumo y demanda de este tipo de productos por el mercado hondurefio.

Cronologia Espresso Americano
180

160 4 156

#1149
140

4 128
120

100
4 94

80

Numero de Tiendas

60 @ 56

H
iy

40 *

20

0 o1 42 ¢5 ¢
1994 1995 1996 1998 1999 2000 2002 2004 2007 2010 2012 2013
Ao

8’11’14

Figura 17. Cronologia Espresso Americano.
Fuente: (Espresso Americano, 2013).
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2.2.2 CONCEPTUALIZACION

El café liquido: Bebida de mucha complejidad quimica y bioldgica, las cuales estan
determinadas en sabor por la variedad, el manejo agricola, el grado de tueste, preparacion y

concentracion (Organizacion Internacional Del Café, 2009).

Figura 18. Ejemplo bebida de café.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

Tueste: Nivel de deshidratacion del grano del café, el tiempo de tueste estd determinado
por la variedad del grano, nivel de humedad del grano (Alonzo Oseguera, 2013).

Figura 19. Ejemplo proceso de tueste.
Fuente: (Imégenes Google, 2015).
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Espresso: Es un tipo de preparacion del café se debe su término a la obtencion de esta
bebida a través de una maquina especializada. Se caracteriza por su rapida preparacion y por su

sabor mas concentrado, es la esencia del café (Alonzo Oseguera, 2013).

Figura 20. Ejemplo de un espresso o extracto de cafe.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

Coffee shop: Especie de local que tiene como caracteristica principal la posibilidad de
venta y consumo de productos derivados del grano de café (Oxford Dictionaries, 2014).

Figura 21. Ejemplo de un coffee shop.
Fuente: (Iméagenes Google, 2015).
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Barista: Se puede definir como un profesional de la preparacion de bebidas a base de la
esencia pura de café conocida como espresso, es un experto en la mezcla exacta de la presion de
agua, temperatura y la dosificacion del café que cuida todos los elementos y que crea nuevas y
diferentes bebidas basadas en el café utilizando para ello diferentes tipos de leche, esencias y

licores (Cocina y Gastronomia, 2014).

Figura 22. Ejemplo de un barista.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

Arte latte: El arte del latte o arte del café con leche se refiere a los disefios creados en la
superficie de los cafés expresos por un barista. Para realizarlos existen dos técnicas bésicas:
dibujar manipulando el flujo de leche desde un jarro o imprimiendo disefios con una herramienta
Ilamada etching, con plantillas, polvos (cacao, canela, etc.) y espuma de leche (Cocina y
Gastronomia, 2014).

Figura 23. Ejemplo de arte latte.
Fuente: (Iméagenes Google, 2015).
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA

En este capitulo se describié la metodologia de investigacion a utilizar, la cual incluye el
tipo de enfoque, el disefio, instrumentos y fuentes de informacion que fueron necesarias para

llevar a cabo la investigacion.

3.1 CONGRUENCIA METODOLOGICA

3.1.1 MATRIZ METODOLOGICA

La matriz metodoldgica brinda una visién agrupada de los elementos claves de todo el
proceso de investigacion, garantizando la coherencia y congruencia de los elementos del disefio
de investigacion, estableciendo un vinculo l6gico entre el titulo y el planteamiento del problema,
y su relacion con las preguntas, los objetivos y las variables de investigacién seleccionadas. Lo
antes descrito fue de mucha importancia ya que permite la revision de los elementos esenciales
para definir si hay que realizar ajustes o simplemente verificar la veracidad con que se ha

elaborado el proyecto.
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Tabla 4. Matriz Metodoldgica.

Titulo

o
=
o
=
@
3
(<)

Preguntas de investigacion

Objetivo

Variables

General

Especifico

Independientes

Depen
diente

Cadena de coffee shop en Tegucigalpa, caso U.M.H. inversion inicial.

En algunas universidades de Tegucigalpa no se cuenta con tiendas de coffee shop o

establecimientos similares, entre estos centros académicos se encuentra la Universidad
Metropolitana de Honduras, es por ello que surge la iniciativa de “Inversiones Romero

Godoy S. de R.L. de C.V.” de instalar una cadena de coffee shop en estas instituciones,

siendo la U.M.H. caso inicial de inversion.

¢ Qué tan factible seria la instalacién de un
coffee shop en la U.M.H. y cuél es el nivel
de aceptacion por los estudiantes
universitarios?

¢Cudles son las necesidades y expectativas
de los consumidores de la U.M.H. ante la
instalacion de un coffee shop en el
campus?

(Cuél es el nivel de consumo de los
productos ofrecidos por un coffee shop?

¢Qué factores inciden en la rentabilidad
del coffee shop?

¢Cudl es el nivel de ventas necesario para
que el coffee shop logre su punto de
equilibrio?

Facilitar la informacion para la comercializacion de café y sus derivados mediante una
cadena de coffee shops en las diferentes universidades de Tegucigalpa, a través de un
estudio de perfectibilidad iniciando en la Universidad Metropolitana de Honduras, con el

fin de satisfacer la demanda no cubierta por ninguna otra empresa igual o similar.

Realizar un estudio que
describa  los  aspectos
técnicos y  financieros
primordiales  para la
operacion de este tipo de
negocios.

Rentabilidad.

Identificar las necesidades
y exigencias para satisfacer
la  demanda en la
universidad Metropolitana
de Honduras.

Matricula
U.M.H.

Seguir un proceso de
analisis con la informacion
recibida.

Nivel de ingreso
de los alumnos.

Proponer la instalaciéon de
un coffee shop en las
instalaciones de las
universidades de
Tegucigalpa, caso inicial
U.M.H.

Demanda del

Mercado.

Gastos fijos.

Costos.

Instalacién de tiendas de coffee shop
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3.1.2 DEFINICION OPERACIONAL DE LAS VARIABLES

En este apartado se definen las variables que son objeto de busqueda y sirven para orientar
la investigacion. Una variable es una propiedad que puede medirse u observarse (Herndndez
Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2010). Para este proyecto se manejan las

siguientes variables:

Las variables de la investigacion se dividieron en una variable dependiente, cuatro variables
independientes de primer nivel y tres variables independientes de segundo nivel, las cuales son

operacionalizadas y presentadas en la Figura 24, la cual se muestra a continuacion:

IIII’

Figura 24. Esquema de las variables.

La operacionalizacion de las variables consiste en conceptualizar cada variable, determinar
las dimensiones y los indicadores para cada una, se muestra a continuacion en la tabla 5. Este
cuadro permitid conocer detalladamente la operacionalizacion de las variables y los otros
elementos relacionados a esta metodologia de investigacion que sirvieron de base para elaborar
de una manera légica y compatible el instrumento para la recoleccion de datos, ya que de los

indicadores se extrajeron las preguntas para formular el cuestionario a utilizar.
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Tabla 5. Operacionalizacion de las variables de investigacion

Variable Definicion Dimensiones | Indicador ftem Categorias Escala
Conceptual Operacional
;Consume productos de | S 1
café y/o reposteriaen los g 2
coffee shops de
Necesidad de un Honduras? i i
Demanda Poblacién o grupo | Aplicacion de un Matricula de la | espacio para tomar | ¢Le gustaria que hubiese | Si 1
de individuos que | instrumento que U.M.H. un refrigerio. un coffee shop dentro de
asisten a las determine los aspectos las instalaciones de la No 2
instalaciones de la | predominantes del Universidad
U.M.H. mercado. Metropolitana de
Honduras?
¢Con qué frecuencia Todos losdias |1
. consume productos en los | Algunas veces |2
Nivel de consumo.
coffee shops de por semana
Honduras? Algunas veces |3
al mes
o Bebidas 1
¢Que tlpq de productos Reposteria >
consumiria en este
establecimiento? Ambas 3
Al consumir bebidas en un | Bebidas Frias |1
coffee shop ¢Qué variedad | Bebidas 2
Nivel de Nivel econémico Aplicacion de un Oferta prefiere? Calientes
ingreso con el que cuenta instrumento para adecuada al Productos de Ambas 3
econdémico de | cada estudiante para | determinar el rango de | tipo de mayor consumo y Reposteria fria |1
los estudiantes. | un determinado ingresos econdmicos de | mercado. aceptacion por el | Al consumir reposteria en | Reposteria 2
periodo de tiempo. | la mayoria de los mercado. un coffee shop ¢Qué tipo | caliente
estudiantes de reposteria prefiere? Reposteria al 3
tiempo
Todas 4
¢ Qué tipo de sabor en giﬁ)gste”a !
reposteria prefiere? Reposterfa >
Salada
Ambas 3
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Café
Mora 2
Al consumir una bebida
fria granizada, ¢cuél es su | Naranja 3
sabor preferido?
Jamaica 4
Otras 5
1
. ) Menor o igual
En promedio ¢Cuanto que L50.00
Precio de los | Poder de gasta cuando visita un
productos adquisicion. establecimiento d_e café, 2
que no es de comida Entre L5000
A .50.
rapida’ y L 100.00
Mayor o igual |3
que L100.00
Rapidez en la|1
atencion
Satisfaccion Consumo Amabilidad de |2
del cliente. frecuente del los empleados
cliente. Elempleados |3
describe el
¢Cudles de los siguiente | producto
_ aspectos influirian para solicitado
Calidad del Influir en forma Establecer un tiempo que usted regrese a un Confirmar la 4
servicio. directaen la rapido de atencién a los establecimiento de coffee | orden antes de
satisfaccion del clientes de una forma shop? efectuar el
cliente. amable y satisfactoria. cobro
Que le dediquen | 5
el tiempo

necesario para
efectuar su
compra
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Despedirse
amablemente

6

. ¢Prefiere que la atencién | Personalizada |1
NUmero de Atencion eficiente | en un establecimiento de
empleados. y personalizada. coffee shop sea Autoservicio 2

personalizada o auto
servicio?
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3.1.3 HIPOTESIS

Las hipdtesis son parte de la guia de la investigacion, ayudaron a tener presente el objetivo
de la investigacion dieron respuesta a las preguntas de investigacion y se plantearon como

explicaciones tentativas, ademas estuvieron relacionadas con las variables.

Esta proposicion puede ser aceptada si los datos y su analisis coincide con lo que se ha
planteado desde un principio, pero si los datos analizados prueban lo contrario la hipétesis se
rechaza, si esto sucede lo que se obtiene del estudio es informacion y nuevos planteamientos que
se utilizaran en estudios posteriores (Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio,
2010).

En el presente estudio se plantea la siguiente hipdtesis:

v/ Existe una relacion entre los potenciales clientes y la demanda del nuevo servicio,
por lo tanto, a mayor numero de alumnos en las universidades, mayores ingresos por
ventas.

v A mayor calidad en el servicio y precios accesibles, mayor demanda y nivel de consumo.

3.2 ENFOQUE Y METODOS DE LA INVESTIGACION

El enfoque de investigacion fue de caracter mixto, la parte cuantitativa se presentd en
funcién de medicién de fendmenos, utilizando estadisticas, que comprobaron las hipotesis y
realizaron un analisis de causa y efecto al aplicar mediciones numeéricas precisas acerca del tema
de estudio, presentando los resultados encontrados en cantidades como ser el porcentaje de
personas interesadas y no interesadas en el proyecto, el analisis de los datos demograficos, y los
precios de mercado, entre otros. Su parte cualitativa a través de la observacion y se aplica para el
analisis del comportamiento de los consumidores en el entorno, se basd en el analisis no
numérico que presentaron los detalles subjetivos de la poblacion o mercado al cual va dirigido el

estudio.

Entre los método empleados el primero fue el histdrico, este consistio en la recolecciones

de datos e informacion que sustentan el estudio. Luego se aplicé el método sistematico ya que el
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estudio estuvo dirigido a determinar los componentes del caso en estudio, asi como modelar y
plantear la relacion entre ellos, estas relaciones determinaron por otro lado la estructura logica
para el logro de los objetivos. Los méetodos analitico y descriptivo fueron parte fundamental para
el estudio de los datos recolectados mediante las técnicas e instrumentos con el fin de probar las

hipétesis establecidas.

Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio (2010) expresan que:
Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y criticos de
investigacion e implican la recoleccion y el analisis de datos cuantitativos y cualitativos, asi como
su integraciéon y discusion conjunta, para realizar inferencias producto de toda la informacion
recabada (metainferencias) y lograr un mayor entendimiento del fendmeno bajo estudio. (p.546)

En cuanto al alcance fue de tipo descriptivo, porque se enfocé principalmente en recolectar
la informacion relevante del mercado, midiendo las variables planteadas para proporcionar su

descripcion, para luego describir las situaciones que interesaron en el analisis.

3.3 DISENO DE LA INVESTIGACION

La investigacion fue de tipo no experimental, porque las variables a estudiar no fueron
controladas en un laboratorio, ni manipuladas, se observo su entorno natural para su respectivo
analisis. A su vez esto permitié una investigacion sistematica, restringiendo la manipulacién de

las variables independientes, por lo cual estan méas apegadas a la realidad.

El desarrollo de la investigacion contd con un alcance descriptivo, porque se enfoco
principalmente en recolectar la informacion relevante del mercado, midiendo las variables
planteadas para proporcionar su descripcion, para luego describir las situaciones que interesan en
el andlisis; sin embargo se reconocié que este tipo de proyectos no se han fundamentado
tedricamente en Honduras a pesar de la gran cantidad de establecimientos en este rubro, pero se
considera que esta investigacion prepar0 el terreno para futuras investigaciones, por lo cual inicia

con una parte exploratoria.

Ya que las variables se midieron solo una vez, el caracter de este estudio fue transversal.
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3.3.1 ETAPAS DEL PROCESO DE INVESTIGACION

«IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

DEFINICION DEL TEMA

*PLANTEAMIENTO DE OBJETIVOS

«DEFINICION DE LA METODOLOGIA

*RESULTADOS Y ANALISIS

*CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES

+APLICABILIDAD

L X

Figura 25. Etapas de la investigacion.

3.3.1 POBLACION

La poblacién estuvo compuesta por los estudiantes de la Universidad Metropolitana de
Honduras, de los cuales se obtuvieron los datos necesarios para el analisis financiero, tomando

aspectos tanto cuantitativos como cualitativos.

“Poblacion es un agregado total de casos que cumple con una serie predeterminada de
criterios, y la muestra es una parte o subconjunto de la poblacion que mediante las técnicas

estadisticas nos permiten inferir resultados a la poblacion” (Robledo Martin, 2004).

Tabla 6. Matricula por periodo académico afio 2014.

FEIhY I . I v Promedio de matricula por periodo.

Matricula por periodo académico afio 2014. | 1,320 | 1,539 | 1,327 | 1,068 1,313

Fuente: (U.M.H. 2014)
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Para la poblacidn elegida se consideraron datos:
Geograficos:

o Pais: Honduras

o Departamento: Francisco Morazan,

o Ciudad: Tegucigalpa

o Densidad: Cantidad promedio de alumnos matriculados en la U.M.H.
Demogréficos

o Edad: Estudiantes de 16 afios en adelante con un poder adquisitivo.
o Nacionalidad: Cualquiera

3.3.2 MUESTRA

El tipo de muestreo sera probabilistico aleatorio, ya que se seleccionaran individuos al azar
de un universo. En la Tabla 6, se muestra el nimero de estudiantes matriculados en el afio 2014

en cada uno de los periodos académicos, estos datos se utilizaron para determinar la muestra.

Para la seleccidn de la muestra en los modelos de investigacion cuantitativa se utiliza el
modelo probabilistico: en este los elementos muéstrales tienen la misma probabilidad de ser

elegidos (Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2010).

Para determinar el numero de encuestas a realizar se establece un nivel de confianza de
95% para lo cual corresponde utilizar 1.96, debido a la naturaleza del estudio se tom6 un margen

de error del 5% y una probabilidad de ocurrencia del 5% (Triola, 2008).
Calculo de muestras aleatorias para poblaciones finitas.

_ kZNpq
e2(N-1)+k?pq

Ecuacion (1)

Donde:

v" n: Tamafo de la muestra.
v" k: Nivel de confianza.
v" N: Poblacién.
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v p: Probabilidad de ocurrencia.
v q: Probabilidad de no ocurrencia (1-p)

v’ e: Error aceptable.
Aplicando la formula se obtuvo la siguiente muestra:

(1.96%)2(1,313)(5%) (95%)

= = 69.2
(5%)2(1,313 — 1) + (1.96%)2(5%) (95%)

n

Para el calculo de muestras se redonde6 al mayor entero, por lo tanto la muestra minima
para este estudio fue de 69 individuos encuestados, para los fines de este estudio se pretende

obtener la mayor informacion posible y se encuestaran 260 individuos.

3.3.3 UNIDAD DE ANALISIS

La unidad de analisis fue conformada por la poblacion estudiantil de las diferentes
universidades de Tegucigalpa, y este estudio en particular por la Universidad Metropolitana de

Honduras caso inicial de inversion.

3.3.4 UNIDAD DE RESPUESTA

Para los datos obtenidos con el instrumento se utilizara porcentajes (%), y para el analisis

financiero el Lempira (Lps.)

3.4 TECNICAS, INSTRUMENTOS Y PROCEDIMIENTOS APLICADOS

Las técnicas e instrumentos utilizados en esta investigacion van de acuerdo al enfoque
mixto previamente definido, tomando en cuenta los aspectos e indicadores de las variables de

estudio para lograr los objetivos propuestos en la investigacion.

3.4.1 TECNICA

La técnica utilizada fue la encuesta (ver anexo 1), la cual se aplicé a 260 estudiantes de la
Universidad Metropolitana de Honduras, aplicada por los investigadores de forma personal a
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cada uno de los individuos seleccionados aleatoriamente, de tal forma que todos tuvieron la

misma probabilidad de ser seleccionados.

La encuesta estaba compuesta por una pregunta abierta y diez preguntas cerradas que
permitieron la facil tabulacion de datos llevando a cabo el andlisis de los mismos, sirviendo de
ayuda para la elaboracion de tablas y figuras que permitieron la descripcién y comprension de los

resultados.

3.4.2 INSTRUMENTO

Para el enfoque cualitativo la obtencion de informacién se realizé por medio de una ficha
de observacién (ver anexo 2), realizadas por los investigadores personalmente con el fin de
involucrarse y obtener datos del mercado teniendo el sumo cuidado de no influir en el
comportamiento normal de este. En su desarrollo el observador tuvo una participacién pasiva, ya

que estuvo presente pero no interactud con el entorno observado.

La observacion es un instrumento donde se registra la descripcién detallada de personas, lugares y
otros elementos que forman parte de la investigacién, puede ayudar a reforzar la informacion con la
que se cuenta, los elementos mas especificos que podemos observar son el entorno, el ambiente
social, comportamiento de los participantes, eventos entre otros. (Herndndez Sampieri, Fernandez
Collado, & Baptista Lucio, 2010)

3.5 FUENTES DE INFORMACION

Para la realizacion del proyecto de investigacion: Cadena de coffee shop en Tegucigalpa,
caso U.M.H. Inversién inicial. Se tomaron en consideracion las fuentes primarias y secundarias

siguientes:
3.5.1 FUENTES PRIMARIAS

La informacion se recopilo directamente durante el proceso de la investigacion realizada
por los investigadores, de la cual su primer recurso fue la informacion que se obtuvo de la
encuesta aplicada a la muestra identificada de la Universidad Metropolitana de Honduras, y con
la visita de campo realizada para el desarrollo de la ficha de observacion, esto ayudé a visualizar
la demanda del mercado y los requerimientos que presentan obteniendo asi un enfoque mas claro

de la investigacion.
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3.5.2 FUENTES SECUNDARIAS

Las fuentes de informacion secundarias fueron las consultas realizadas a documentos,
consulta del libro sobre Metodologia de la Investigacion, manual de las normas APA y otras
consultas de libros, periédicos, diarios, revistas internacionales del rubro de café, informes,

capacitaciones, temas relevantes de investigacion y sitios web de informacion.

3.6 LIMITACIONES

Entre las limitaciones mas significativas de influencia en el desarrollo del proyecto

podemos citar:

v" Poco tiempo para la elaboracion del documento de Tesis.
v EI CRAI no cuenta con la informacion suficiente de los temas de estudio.
v' La falta de documentos actualizados sobre datos financieros de las franquicias

nacionales que sirven como sustento para el proyecto de investigacion.,
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

En este capitulo detalla el servicio que se ofrece y la aceptacion que tiene segln los
resultados obtenidos en la unidad de anélisis, estableciendo las estrategias de mercado y
definiendo la estructura organizacional del proyecto para finalmente mostrar el comportamiento

financiero del proyecto con su respectivo analisis de sensibilidad.

4.1 RESULTADOS Y ANALISIS DE LAS ENCUESTAS

La aplicacion de la encuesta se Ilevo a cabo en la Universidad Metropolitana de Honduras a
un total de 260 estudiantes, esta técnica se aplico en noviembre de 2015, la informacién obtenida

se digitalizo en Excel y posteriormente se analizé dando como resultado lo siguiente:

item 1:

¢ Consume productos de café y/o reposteria en los
Coffee Shops de Honduras?

4

ESi ENo

Figura 26. Respuesta pregunta 1 - Consume productos en un coffee shop.

De acuerdo a los resultados que se obtuvieron se identifico que el 96% de las personas
encuestadas consumen productos de un coffee shop, y una minoria del 4% que no los consume,
los resultados anteriores son evidencia de que existe una demanda potencial en la U.M.H. ya que

muestra que la probabilidad de encontrarse con un cliente que consuma productos de un coffee
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shop es alta, dicho de otra forma la razon entre los casos favorables de tener un cliente y la
muestra, es de 25 de cada 26 estudiantes respectivamente, lo cual significa por regla de tres, que

por cada centenar de nuevos estudiantes que ingresen a la universidad habra 96 nuevos clientes.

Item 2:

¢ Con qué frecuencia consume productos en los Coffee
Shops de Honduras?

® Todos los dias M Algunas veces por semana
i Algunas veces al mes

Figura 27. Respuesta pregunta 2 - Frecuencia de Consumo en un coffee shop.

La figura anterior muestra los resultados obtenidos en la consulta nimero dos, donde la
muestra se reduce a 250 personas ya que solo se consideraron los casos favorables de la pregunta
namero uno, y se obtuvo que el 64% consumen productos de un coffee shop a diario, siguiendo
un 20% que consumen algunas veces por semana, y por ultimo con un 16% aquellas personas que
consumen algunas veces al mes, esta consulta se formuld con el objetivo de poder establecer una

estimado de consumo al igual que una proyeccién de ingresos por ventas y costos.

La frecuencia de consumo de la pregunta dos, implica que, por cada incremento de 250
estudiantes en la universidad, tendremos 160 estudiantes que consumiran todos los dias, 40 lo

haran algunas veces al mes y 50 algunas veces por semana.

Para las opciones de algunas veces por semana Yy algunas veces al mes se consultd cuantas

veces lo hacian, esto con el proposito de estimar una cantidad total de consumos semanales y
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mensuales para poder realizar las proyecciones anuales de ingresos por ventas y costos, datos con

los cuales se elaboro el estado de resultados para el anélisis financiero.

item 3:

¢Le gustaria que hubiese un Coffee Shop dentro de las
instalaciones de la Universidad Metropolitana de
Honduras?

3%

ESi mNo

Figura 28. Respuesta a la pregunta 3 - Aceptacién del mercado.

Con los datos obtenidos de esta pregunta se puede determinar la aceptacion del mercado, el
cual afirmo en un 97% estar de acuerdo con la instalacién de un coffee shop dentro de la U.MH.

Y una minoria del 3% el cual manifest6 estar en desacuerdo con la propuesta.

Para esta consulta de nuevo se considerdé una muestra de 260 personas, incluyendo tanto las
gue consumen este tipo de productos como aquellas que no lo hacen, si los resultados obtenidos
confirmaron que 252 personas estaban de acuerdo en que se instalara un coffee shop en el
campus, y anteriormente 250 personas afirmaron consumir productos de un coffee shop, se
concluyé que 2 de las personas que no consumian estarian dispuestas a cambiar de opinion si se

instalara el local dentro de la universidad.

Lo anterior demostré que la demanda de este tipo de productos es creciente, y que la
Universidad Metropolitana de Honduras cuenta con un mercado que afirmo estar dispuesto, en su

mayoria, en absorber la oferta de la instalacion de un coffee shop.
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item 4:

En promedio ¢Cuanto gasta cuando visita un coffee
shop?

® Menor o igual que L50.00 ®Entre L.50.00 y L 100.00
i Mayor o igual que L100.00

Figura 29. Respuesta pregunta 4 — Promedio de inversion al visitar un coffee shop.

La datos recolectados demostraron que 130 personas de un total de 260 estuvieron
dispuestos a invertir entre cincuenta y cien lempiras en productos de un coffee shop, 88 que
estuvieron dispuestos a invertir una cantidad menor o igual a cincuenta lempiras, y por ultimo
solo 42 expresaron que invertiria una cantidad igual o mayor a 101 lempiras, estos datos
estuvieron directamente relacionados con el poder adquisitivo del mercado y se tomaron en

cuenta para determinar la oferta que el mercado podria absorber.

Los datos anteriores sirvieron como guia para la determinacion de los precios adecuados, si
se sabe que la tendencia es que la mayoria consuma un promedio entre L. 50.00 y L. 100.00, se
debid considerar que al menos se pudieran adquirir dos productos como minimo con este
promedio, esto porque los consumidores prefieren tanto bebidas ya sean frias o calientes y algin

acompariante de la reposteria.

Otro hallazgo importante fue determinar que aquellos productos de mayor valor como los
pasteles helados y algunas bebidas con frutas, se deben adquirir en menor cantidad ya que
perecen en un tiempo mas corto que los demas productos y son los que menos se demandan por

el su precio.
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Figura 30. Respuesta pregunta 5 - Tipo de productos que consumiria en un coffee shop.

dispuestos a consumir tanto productos de reposteria como bebidas que comdnmente se

encuentran en este tipo de negocios, mientras un 18% se inclina Unicamente por el consumo de

item 5:

En la consulta numero cinco se identificd que el 77% del total encuestado estuvieron

¢ Qué tipo de productos consumiria en este
establecimiento?

8%
-

77%

M Bebidas ®Reposteria & Ambas

bebidas, y un 5% solo en la reposteria.

por las bebidas como por la reposteria, por lo cual se concluyé que el menu debia satisfacer

ambos tipos de productos, y que sus precios debian adecuarse lo mejor posible al promedio que la

Dicho de otra forma 200 personas de un total de 260, expreso que su preferencia es tanto

mayoria esta dispuesto a invertir.

Figura 31. Respuesta a la pregunta 6 — Preferencia en la variedad de bebidas de un coffee

shop.

item 6:

¢Al consumir bebidas en un Coffee Shop, qué variedad

prefiere?

18%

IAG%

H Bebidas Frias ®Bebidas Calientes & Ambas
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Los datos recolectados en la pregunta seis determinaron que el 76% de la muestra estarian
interesados en consumir tanto bebidas frias como calientes, seguido de un 18% que solo estaria

interesado en las bebidas frias, mientras un 6% solo consumiria bebidas calientes.

Estos datos expresaron principalmente las preferencias y gustos de los encuestados, y se

utilizaron como referencia para la determinacion de la oferta adecuada al mercado.

item 7:

¢ Al consumir Reposteria en un Coffee Shop, qué tipo
prefiere?

10%

8%

M Reposteria fria i Reposteria caliente
i Reposteria al tiempo & Todas

Figura 32. Respuesta a la pregunta 7 — Preferencia en el tipo de reposteria de un coffee

shop.

La figura anterior muestra los datos obtenidos en la consulta nimero siete, la cual estaba
dirigida a determinar la preferencia del tipo de reposteria en un coffee shop, y se concluyé que el
45% de los encuestados prefieren la reposteria al tiempo, 37% Unicamente la prefiere fria, un

10% la prefiere de cualquier tipo, y solo un 8% caliente.

Estos datos estan dirigidos estrictamente a determinar que productos se deben ofertar en
mayor cantidad y variedad, asi mismo se tomaron en cuenta para la busqueda de proveedores ya
que la reposteria no fue considerada como un producto de elaboracion propia, por lo cual se

depende de precios externos.
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item 8:

¢ Qué tipo de sabor en reposteria prefiere?

M Reposteria Dulce  ®@Reposteria Salada & Ambas

Figura 33. Respuesta a la consulta 8 — Preferencia en el sabor de la reposteria.

El objetivo de la pregunta ocho, fue determinar la preferencia del mercado en cuanto al tipo
de sabor de la reposteria ofrecida en un establecimiento de coffee shop, y se obtuvo que un 55%
(143 personas) prefieren ambos tipos de sabores tanto dulce como salada, un 42% (109 personas)
se interesan unicamente por la reposteria dulce, mientras solo un 3% (8 personas) prefieren

reposteria salada.

item 9:

Al consumir una bebida fria granizada, ¢cual es su
sabor preferido?

HCafé ®Mora mNaranja ®Jamaica Otras

Figura 34. Respuesta a la pregunta 9 - Preferencia en el sabor de granizados.
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La figura 33 muestra la preferencia en el sabor de granizados, siendo el granizado de cafe el
preferido con un 57%, luego el sabor mora con una preferencia de 17%, sabor naranja tuvo un
interés del 12%, un 8% preferiria para el sabor Jamaica y un 6% de la muestra preferiria otro

sabor.

ftem 10:
¢ Cuales de los siguientes aspectos influyen para que usted
regrese a un coffee shop?
H Rapidez en la atencién ® Amabilidad de los empleados

i El empleado describe el producto solicitado & Confirmar la orden antes de efectuar el cobro

H Tiempo necesario para efectuar su compra & Despedirse amablemente

P

2%

229

Figura 35. Respuesta a la pregunta 10 - Aspectos que influyen en el regreso del cliente.

La muestra considera influyentes para su regreso a un coffee shop, la rapidez en la atencion
con un 22% al igual que la confirmacion de la orden antes de efectuar el cobro, seguido por la
amabilidad por parte de los empleado con un 15%, luego, la descripcion del producto con un
15%, despedirse amablemente con un 13%, y por ultimo, brindar al cliente el tiempo necesario

para efectuar su compra con un 10%.

Estos aspectos fueron considerados para determinar los procesos éptimos para una atencion
eficiente, logrando asi la satisfaccion del cliente y cumpliendo con el objetivo de conservar e

incrementar la demanda.



item 11:

¢Prefiere que la atencidn en un establecimiento de
coffee shop sea personalizada o auto servicio?

ol

H Personalizada & Autoservicio

Figura 36. Respuesta a la pregunta 11- Como prefiere el cliente el tipo de atencién.

Con la dltima consulta se esperd determinar el tipo de atencion que el cliente prefiere en un
establecimiento de coffee shop, y el 77% opinaron que preferirian una atencion personalizada por

parte de los empleados, mientras un 23% opina que preferiria la opcion de auto servicio.

Esto significo que el personal debe estar altamente calificado para brindar un buen servicio.

4.2 ANALISIS DE LA FICHA DE OBSERVACION

El proceso de recoleccion de datos cualitativos en este estudio se llevo a cabo a través de
una ficha de observacion, la cual estaba disefiada para poder ser aplicada por cualquier persona
externa al entorno, para este caso de estudio se aplicaron 6 fichas a diferentes horas y en

diferentes dias por las investigadoras del proyecto, y sus resultados se muestran a continuacion.

La ficha de observacidon estuvo orientada a obtener la maxima informacion posible de

aspectos tales como:

v" Comportamiento del mercado en su entorno
v’ Espacio fisico

v’ Posible competencia

ftem 1. Ficha de observacion. Descripcion del espacio fisico (organizacion del espacio)

donde se instalara el coffee shop.
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Los resultados fueron: En la Universidad Metropolitana de Honduras, existe el espacio
fisico idoneo para este tipo de negocio, el cual se encuentra en una plaza comdn de
tres edificios, en dos de ellos funciona la U.M.H. y un tercero donde labora
COLPROSUMAH.

ftem 2. Ficha de observacion. Existe un espacio donde colocar mesas, sillas y otro tipo de

mobiliario.

Los resultados fueron: Se cuenta con el espacio suficiente para colocar mobiliario como

mesas, sillas o butacas, sombrillas entre otros.

ftem 3. Ficha de observacion. Existen espacios fisicos de recreacion o descanso cerca de las
instalaciones del coffee shop.

Los resultados fueron: La U.M.H. no tenia instalaciones de recreacion ni area de cafeterias,
existe un area verde con aproximadamente diez bancas donde los alumnos se

sientan a descansar o estudiar.

ftem 4. Ficha de observacion. Existe un flujo constante de personas. (De ser posible, se

podria saber si las personas visitan Unicamente la universidad).

Los resultados fueron: Las fichas se aplicaron a diferentes horas y se concluye que el flujo
de personas es constante en todo el dia, también se observo que la afluencia de
estudiantes es mayor entre cambio de horas, por ejemplo entre 10:55 y 11:05 am.

item 5. Ficha de observacion. En qué horas del dia se observa mayor afluencia de personas.

Los resultados fueron: La mayor afluencia se observo en los rangos de 7:00 a 9:30 a.m. De
11:50 a.m. A 1:30 p.m. Y de 4:30 a 6:30 p.m.

ftem 6. Ficha de observacion. Se observaron personas consumiendo productos que se

adquieren en un establecimiento de este tipo.

Los resultados fueron: Si se observaron alumnos principalmente con bebidas de este tipo

de establecimientos.
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ftem 7. Ficha de observacion. Los estudiantes interactuaron en su tiempo libre o forman

grupos de estudio en los alrededores del lugar (describa brevemente).

Los resultados fueron: Los alumnos si se retnen y forman grupos pequefios, algunos solo
platican y tratan de pasar el tiempo, otros tratan de buscar un lugar donde puedan
desarrollar tareas ya que las mesas son escasas, y algunos se deciden por salir de
las instalaciones y aproximarse hasta un centro comercial que se encuentra en las

afueras de la universidad.

ftem 8. Ficha de observacion. Existen otros establecimientos iguales o similares, dentro o

fuera de la Universidad (si los hubiere a que distancia aproximadamente).

Los resultados fueron: Dentro de las instalaciones de la Universidad no existian negocios
iguales ni similares a un coffee shop, pero en el edificio del COLPROSUMAH se
encuentra instalada una pequefia glorieta que proporciona golosinas y refrescos.
Mientras afuera de la universidad aproximadamente a 100 mts. Est4 ubicado un

centro comercial que cuenta con un coffee shop.

ftem 9. Ficha de observacion. ¢La afluencia de personas en el lugar de instalacion del

coffee shop depende Unicamente de la universidad?

Los resultados fueron: La afluencia se ve compuesta por alumnos en horas libres, docentes
y administrativos de la universidad, empleados del COLPROSUMAMH, profesores
de educacion primaria que realizan tramites en las oficinas del COLPROSUMAH,
y visitantes externos de la universidad. Por lo tanto la afluencia no depende

Unicamente de la universidad.

4.3 MEDIDAS DE TENDENCIA CENTRAL Y DIAGRAMA DE ISHIKAWUA

Para el célculo de las medidas de tendencia central, se consideraron los items 2 y 4 de la
encuesta, donde se calculé la media, moda y mediana de los datos, al igual que la desviacion
estandar, cabe mencionar que el analisis estadistico se elabord para datos agrupados, por lo cual

no se analizaron todas las preguntas ya que no se vio necesario.
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item 2: ¢Con que frecuencia consume productos de los coffee shop?

*Todos los dias
*Algunas veces por semana cuantas

*Algunas veces al mes cuantas

Para la elaboracion de la tabla de distribucion de datos, se consider6 que los rangos estaban
determinados por la frecuencia de consumo, donde el minimo consumo seria igual a uno y el

maximo seria alguien que consumiera a diario lo que representa un maximo de 24 dias en el mes.

Tabla 7. Distribucién de datos agrupados item 2.

Rango de Limites reales | Frecuencia | Marcade |Frecuencia |FxM.c. [M.c? Fx M.c?
consumo clase acumulada

1 5 0.5------- 5.5 10 3 10 30 9 90
6 10 |5.5------- 10.5 30 8 40 240 64 1,920
11 15 |10.5----- 15.5 20 13 60 260 169 3,380
16 20 |155------ 20.5 30 18 90 540 324 9,720
21 25 |20.5------ 25.5 160 23 250 3,680 529 84,640

Media: De la tabla anterior se obtuvo una media de consumo igual a 19, lo que significo
que en promedio cada uno de los encuestados consumiria 19 veces en el mes en un

establecimiento de coffee shop.

Mediana: La mediana para los datos anteriores es igual a 22, esto quiso decir que si se
ordenan las frecuencias de consumo de todos los encuestados, el dato que se encuentra
exactamente a la mitad es que una persona consume 22 veces al mes, o dicho de otra forma el

50% de los consumos esta por arriba de 22 y la otra mitad por debajo.

Clase modal: La clase modal resulto ser de 21 a 25 consumos mensuales, lo que significd

que la moda de visitas por parte de los clientes estd comprendida en este rango.

Desviacion estandar: esta medida representa el promedio de las distancias de todos los
datos a la media, y para la consulta de frecuencia de consumo la desviacion estandar fue de 6.17,
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si la media fue de 19 consumos mensuales, significa que en promedio se debe considerar que los
datos se alejan de la media tanto a la derecha como a la izquierda en 6.17 consumos.

ftem 4: en promedio, ¢Cuénto gasta cuando visita un establecimiento de café, que no es

comida rapida?

*Entre L. 1.00 y L. 50.00
*Entre L. 51.00 y L. 100.00
*Entre L. 101.00 y L. 150.00

Para la elaboracion de la tabla de distribucién de datos, se consider6 que los rangos estaban
determinados por el gasto que los clientes estan dispuestos a realizar, donde el minimo consumo
seria igual a uno y el maximo seria alguien que consumiera 150 lempiras en productos de un

coffee shop.

Tabla 8. Distribucion de datos agrupados Item 4.

Rango de Limites reales | Frecuencia | Marca de |Frecuencia |F X M.c? Fx M.c?
inversion.(L) clase acumulada | M.c.

1 50 |0.5-------- 50.5 88 25.5 88| 2,244 650.25 57,222
51 100 |50.5------ 100.5 130 75.5 218| 9,815| 5,700.25| 741,032
101 150 |100.5----150.5 42 125.5 260| 5,271| 15,750.25| 661,511

Media: Para los datos anteriores se determin6 una media de L. 66.65, esto quiere decir que
en promedio las 260 personas encuestadas estan dispuestas a invertir una cantidad promedio de
L. 66.65 para obtener productos de un coffee shop.

Mediana: este valor corresponde a la cantidad que se encuentra exactamente a la mitad de
todos los demas datos y es igual a L. 66.32, significa que la mitad de los encuestados gastarian

arriba de L. 66.32, mientras la otra mitad invertiria una cantidad menor.

Moda: La moda es el valor que maés se repite, en este caso el valor de consumo con mayor

Frecuencia entre los encuestados es de L. 66.33.
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Desviacion estandar: El promedio de las distancias de todos los datos a la media es de
L. 34.3, esto indico que si la media de consumo es de L. 66.65 los demas datos se pueden alejar

hasta en L. 34.3 sobre la media o por debajo de la media.

DIAGRAMA DE ISHIKAWUA

Mano de obra
Maquinari Materiales
Organizada Horno tostador
Miquina de espresso - Pequeiia _' . Accesorios barista
Molino para café Capacitada ™~ Licuadora i
Quiosco/Acondiciona miento ]_Dcaj Suficiente ' X Caja regislradura-...__.__.'_'_“ Cadena De
T 7 "l N - Coffee Shop
- — En
Iluminacion Ruido — - — Historico _————7 4 Tegucigalpa.
T emperatura, higiene ———— ., S'leemélliw""""'_:_'_-... ).Iaquimmi""“ _ !
Espacio fisco —————> i anilico — "/ Insaciones
Descriptivo a——
Medio
i Metodo

4.4 DESCRIPCION DEL PRODUCTO O SERVICIO

Inversiones Romero Godoy S. de R.L de C.V por medio de la instalacion de una cadena de
coffee shop con el nombre “Café Tierra Bella” ubicados en los distintos centros universitarios de
Tegucigalpa, busca ofrecer un servicio personalizado, siendo el objetivo principal de estos
establecimientos convertirse en centros de reuniones para acoger a un nuevo cliente, cada vez
mas exigente, ofreciendo productos y servicios de alta calidad, brindando una buena carta de
cafés calientes y bebidas frias acompafiados de una gama de postres para ser consumidos en un
ambiente calido y acogedor, a la vez ofrecer un espacio fisico donde se pueda sociabilizar,

estudiar o simplemente relajarse y disfrutar de un buen café.

“Una buena localizacion, como podria ser el interior de una universidad o en una plaza
rodeada de edificios publicos y oficinas, permite contar con una clientela alta, lo que se traduce

en un mayor consumo”’(Rocha, 2009, p. 1).



4.5 DEFINICION DEL MODELO DE NEGOCIOS

Se define a continuacion el modelo de negocios que describe las caracteristicas principales
del mercado, los recursos necesarios para la instalacion y el funcionamiento de los coffee shop,
asi también plantear las estrategias que aseguren la sostenibilidad y rendimiento financiero del

negocio.

Para llevar a cabo este estudio primero se investigo las necesidades y expectativas del
mercado con respecto a este tipo de establecimientos, disefiando tacticas que posicionen a los
coffee shop “Café Tierra Bella” en la mente de los consumidores, entre estas tacticas se
determina ofrecer un producto que satisfaga los gustos del mercado combinado lo anterior con
una apropiada atencion. Este modelo de igual manera incluye la elaboracion de un estudio
financiero que proyecta los datos necesarios para tomar o dejar el proyecto, determinando asi
precios de venta, costo e inversion que son primordiales para la elaboracion del estudio financiero

con proyecciones anuales.

Modelo del
negocio
[ 1
) ) Analisis
cli p Necesidades y espectativas b r(" financiero
W' del cliente %
j ?
Calidad de los ‘a4 Buen [ . Ventas % Costos
productos v servicio ,_,l?:‘““ ,/’“"
Medir la~= k/
satisfaccion Rentabilidad
del Cliente Amp”acion
dela
inversion ’

Figura 37. Modelo del negocio.
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4.6 PROPIEDAD INTELECTUAL

La capacidad de generar nuevos conocimientos a través de la investigacion y el estudio de
fendmenos, es respaldada e incentivada por medidas que aseguran el derecho a la propiedad, a

esto se le denomina propiedad intelectual.

Asi, actualmente la propiedad intelectual es objeto de una abundante regulacion internacional que se
manifiesta tanto por medio de tratados sustanciales de caracter multilateral, que norman de manera especifica y con

ese solo proposito, aspectos generales o especificos para la proteccion del autor (Vaccaro, 2013).

En Honduras el articulo cuatro de la ley de registro de la propiedad intelectual especifica
que:

“Es invencién toda creacion humana que permita transformar la materia o la energia que
existe en la naturaleza, para su aprovechamiento, a través de la satisfaccion inmediata de una

necesidad concreta. Una invencion podra ser producto o servicio” (Corte Suprema de Justicia,

2014).

4.7 FACTORES CRITICOS DE RIESGO

Para poder elaborar un analisis sistematizado de los factores de riesgo del proyecto en
estudio, se elaboré una matriz FODA la cual denota tanto las debilidades como las fortalezas con

las que se cuenta.

Tabla 9. FODA
FODA OPORTUNIDADES AMENAZAS
1. En la U.M.H. no hay establecimientos que |1. En las afueras de la universidad existe
se dediquen a la comercializacién de café. un establecimiento de coffee shop.
2. En las instalaciones de la U.M.H. se | 2. Si las actividades académicas se vieran
encuentran ubicadas las oficinas del afectadas por cualquier fenémeno, el
" COLPROSUMAH, lo que viene a establecimiento también.
< convertirse en parte del mercado. 3. La operacion del negocio depende
N 3. La marca de café en grano “Café Tierra directamente del buen estado de la
;(' Bella” esta previamente establecida en el maquinaria, energia eléctrica y agua
E mercado y busca su expansién a una cadena potable, variables que no se pueden
@) de coffee shop, por lo que seria auto controlar.
- proveedor.

4. Libertad para montar campafias
publicitarias por medio de redes sociales, ya
que el contrato de arrendamiento lo
permite.
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DEBILIDADES

La inversién en acondicionamiento fisico es
total ya que la universidad no cuenta con
area de comidas.

Instalacion de mesas, sillas y demas
mobiliario ya que el existente es muy poco.
Los empleados necesitan un curso previo de
barismo, el cual tiene que ser
proporcionado por la administracion del
establecimiento.

Un empleado nuevo, significa costo y
tiempo para su entrenamiento.

Constante variacion en los productos del
menU y por lo tanto en los precios.

Las ventas dependerian de la matricula
de la universidad, la cual varia
considerablemente.

Los espacios fisicos de la universidad
son reducidos, si se instalara otro
establecimiento afectaria
considerablemente los niveles de ventas.
El contrato de arrendamiento es anual, y
no asegura continuidad, por lo que se
perderian las instalaciones fisicas.

El mercado al que va dirigido el
producto tiene un poder adquisitivo
promedio.

Los riesgos en cualquier actividad son inevitables, ya que existen variables del entorno que

4.7.1 ESTRATEGIAS PARA MITIGAR EL RIESGO

considerados en el analisis FODA.

Estrategias:

cuanto a la atencidon y productos recibidos.

ayudaran con publicidad de boca en boca.

no se pueden controlar y si estas tienen un impacto negativo representan forzosamente algln tipo

de riesgo para el proyecto, a continuacion se plantean las estrategias para mitigar los riesgos

Elaborar campanas de publicidad aprovechando las redes sociales.

Procurar que el mobiliario y la mayor parte del acondicionamiento fisico del negocio

pueda ser removida en caso de cancelacion del contrato de arrendamiento u otro motivo.

Realizar investigaciones de mercado para medir el nivel de satisfaccion del cliente en

Si se tiene un namero de clientes frecuentes, premiarlos con promociones asi estos

Elaborar un plan de limpieza y mantenimiento rigurosamente supervisado para asegurar el

buen funcionamiento de la maquinaria y alargar su vida util.
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4.8 ESTUDIO DE MERCADO

Este estudio de mercado tuvo como objetivo explicar los motivos por los cuales el proyecto
y su inversion son econdémicamente rentables, y se demuestra la existencia de un mercado

dispuesto a adquirir un producto o servicio a un determinado precio.

El origen de una pequefia empresa generalmente esta asociado con la deteccién de una
necesidad u oportunidad de negocio, buscando la independencia en terminos laborales y
economicos. Decidir comprar 0 crear una empresa propia requiere considerar factores legales,
econdémicos, familiares, materiales, humanos y financieros. La ubicacion de la empresa es un
aspecto fundamental para el desarrollo de un plan. Una vez que se esta convencido de poner en
marcha una empresa propia o de adquirir una en operacion, el siguiente paso es realizar un
estudio con la finalidad de determinar si es factible establecerla y de averiguar cuéles serian las

condiciones favorables para ello (Jaques Filion, 2011).

4.8.1 ANALISIS DE LA COMPETENCIA Y LA INDUSTRIA

La competencia para este tipo de establecimientos es alta, puesto que en la mayoria de las
universidades de Tegucigalpa ya cuentan con negocios de este rubro, en la Universidad
Metropolitana de Honduras que es el caso para la inversion inicial y la principal objeto de
investigacion para este estudio de mercado, se tuvo la ventaja que no existian cafeterias y ningdn
otro negocio que comercializara bebidas de café ni reposteria, debido a esto se consider6 como
competencia de este negocio en cierto grado a los lugares donde vendan café y proporciones un
espacio para consumir los productos alimenticios en la cercania de la U.M.H.

El proyecto se desarrollo en la ciudad de Tegucigalpa la cual cuenta con un mercado actual
en potencial crecimiento para este rubro, y ademas la mayoria de instituciones educativas de nivel

superior cuentan con sedes en la ciudad.

4.8.1.1 DESCRIPCION DE LA COMPETENCIA

Para este tipo de proyecto se consideré como competencia los negocios que tienen como

actividad principal la comercializacion de café como producto terminado, y que ya cuentan con
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un posicionamiento en el mercado actual, y ademas de ello estan presentes en algunas

universidades.

e Coffee shops: Café Expresso Americano,

e Coffee shops: Dunking Donuts

e Coffee shops: DKD

Por otro lado en las instalaciones de la U.M.H. no se contaba con ningun establecimiento
que se considere como competencia directa, pero a una distancia minima en las afueras de las
instalaciones de la universidad, se encontr6 ubicado un centro comercial que disponia de varios

restaurantes de comida rapida, y coffee shop, lo que significé una competencia indirecta.

4.8.2 ANALISIS DEL CONSUMIDOR

El mercado meta es aquel al que se dirige el producto o servicio, y se determind
considerando la necesidad de la poblacién para satisfacer la demanda no cubierta, en este caso de
estudio el merado meta estuvo compuesto principalmente por la poblacion estudiantil de la

U.M.H. y en segundo lugar por las personas que visitan sus instalaciones.

A continuacion de describe el perfil del mercado meta al cual estaba dirigido el proyecto.

e Mercado meta inicial: Alumnos de la Universidad Metropolitana de Honduras.

e Edad: Mayor de 16 afios.

e Género: Hombres y mujeres.

e Ubicacion: Residentes en la ciudad de Tegucigalpa

e Estatus econdmico: Clase media alta, el estudiante debe tener el poder adquisitivo

para tener acceso a los productos ofrecidos.

El proyecto inicialmente esta dirigido al mercado de la U.M.H. buscando ante todo brindar
un buen servicio y calidad a los clientes, con esto hacer crecer el nombre y asi expandirse a las

demas instituciones académicas de nivel superior de la capital.

65



¢Como y por qué comprarian este producto?

El cliente recibiria el producto por medio de la atencién personalizada del empleado, en la
consulta once el 77% de las personas encuestadas afirman que prefieren la atencién personalizada

que auto atenderse en maquinas instantaneas de café.

Ya que la universidad no cuenta con &rea de cafeteria, los estudiantes se ven en la
necesidad de salir de la institucion, poniéndose en riesgo e invirtiendo tiempo con el que no
cuentan para poder comprar un refrigerio, esto se respalda con los resultados de la pregunta
numero tres de la encuesta, donde el 97% opina que deberia instalarse un coffee shop en la

universidad.

¢ Cual es la necesidad a cubrir con la propuesta?

La Propuesta es ofertar productos alimenticios y la razon principal es satisfacer la demanda
no cubierta, ya que la U.M.H. no cuenta con establecimientos iguales o similares que se dediquen

a brindar este tipo de producto.

¢ Qué tan grande es la oportunidad?

Considerando que no se tiene una competencia directa en la U.M.H. caso de inversién
inicial, con un mercado potencial de 1,313 alumnos méas empleados de la universidad y de

COLPROSUMAH, se puede afirmar que la oportunidad es considerablemente grande.

Business Week (2009), Expresa que la jugada maestra consiste en comprender la influencia

economica de un segmento de mercado cuyo ingreso disponible ha aumentado sustancialmente.

¢ Qué nivel de la demanda se puede cubrir en el proyecto realisticamente?

La U.M.H. cuenta con 1,313 estudiantes promedio por periodo académico, se estima que la
instalacién de un coffee shop con dos empleados a tiempo completo, puede cubrir una de manda

del 90%, tomando en cuenta que no se tiene competencia directa.
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4.8.3 ESTIMACION DE TENDENCIAS DE MERCADO

En esta seccion se incluye un andlisis estadistico que permitié visualizar claramente las
tendencias identificadas y que sirven de evidencia para las proyecciones de ventas que deberan

realizarse para el estudio financiero.

El estudio se sustenta en los datos recolectados en la encuesta y las fichas de observacion,

a continuacion se muestran los resultados de las preguntas uno, dos y tres de la encuesta.
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Figura 38. Tendencia de la demanda.

La figura anterior muestra la opinion del mercado, la cual respalda la existencia de una
demanda potencial y su crecimiento. Si se toma en cuenta que de la poblacion total, el 97% esta
de acuerdo con la instalacion de un coffee shop dentro de la universidad, y el 96% consume
productos de un coffee shop de los cuales el 64% lo hace diariamente, se estimd un crecimiento
de ingresos por ventas a una tasa del 10%, ademas de lo anterior también se tomo en cuenta la
tasa de inflacion en la economia nacional, la cual se estima serd constante durante los préximos

cinco afos segun datos del B.C.H.
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El andlisis financiero, proyecciones de ventas y costos a futuro, se realizaron tomando en

cuenta las siguientes consultas.

e ;Con qué frecuencia consume productos en los coffee shops de Honduras?
e En promedio ¢Cuanto gasta cuando visita un coffee shop?

e ;Queé tipo de productos consumiria en este establecimiento?

Con los datos recolectados de la muestra en estudio, se pudo hacer un estimado de clientes
que consumirian a diario, semanal y mensualmente, con esto se pudo proyectar un consumo total

anual, considerando 45 semanas de operacion al afio se obtiene los siguientes datos.

e Estimacion anual de clientes: 40,791
e Estimacion anual demanda de bebidas calientes: 19,708
e Estimacién anual demanda de bebidas frias: 25,083

e Estimacion anual demanda de productos de reposteria: 21,656

Ademas fue necesario estimar un promedio de costo y precio de venta para poder realizar

las proyecciones en el estudio financiero, dichos precios se muestran a continuacion.

Tabla 10. Precio promedio de costo y venta de bebidas frias.

ftem Costo Venta

Bebidas Frias L.16.46 L.29.23
(Ver anexo 3)

Tabla 11. Precio promedio costo y venta de bebidas calientes.

ftem Costo Venta
Bebidas calientes L.11.38 L.27.64
(Ver anexo 4)

Tabla 12. Precio promedio costo y venta de reposteria.

item Costo Venta

Reposteria L.13.43 L. 19.76
(Ver anexo 5)
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4.8.4 ESTRATEGIA DE MERCADO Y VENTAS

El mercado al cual esta dirigido el producto son las distintas universidades de la capital, y
principalmente la U.M.H. por ser el caso de inversion inicial para el estudio financiero, no se
considerd un presupuesto de marketing debido a la naturaleza de las instituciones, para el caso de
la U.M.H. el contrato de arrendamiento especifica que esta terminantemente prohibido anuncios
publicitarios de cualquier tipo dentro de la institucion, las estrategias para contrarrestar lo anterior
es que el coffee shop debe estar instalado en un lugar visible y donde transite la mayor cantidad
de personas que sea posible, y la utilizacion de redes sociales como Facebook, twitter entre otras

las cuales no representan costos mayores.

Estrategias de ventas

Ofrecer un servicio de calidad para satisfacer la demanda del cliente.
Personal eficiente.

Atencién amable y personalizada.

Formas de pago tanto en efectivo como a través de P.O.S.

Amplios horarios de atencion.

NN N N N SR

Descuentos y promociones a clientes frecuentes.

Estrategias para determinar el precio de venta

v Tener en cuenta los precios de la competencia, ya sea directa o indirecta.
v Optimizar el costo de venta y operacion.

v Manejar una cartera de proveedores.

Estrategias de promociones

Cupones o vales de descuento.
Brindar descuentos en fechas especiales.
Sorteos entre los clientes.

Elaborar degustaciones.

NN NN

Repartir volantes con informacion.
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Estrategia de servicio

v' Brindar capacitaciones a los empleados para asegurar la variedad en los productos y
garantizando asi la calidad de los mismos.

Rapidez en la atencién al cliente.

Amabilidad por parte de los empleados.

Darle al cliente el tiempo necesario para que efectué su compra.

Realizacion de encuestas periodicas de como ha sido el servicio.

ASERNEE R NN

Brindar un espacio para quejas, reclamos, sugerencias.

4.9 ESTUDIO DE PRODUCCION Y OPERACIONES

En esta seccion se demostrd que la propuesta para el proyecto es logica y viable, debido a
que se tiene acceso a la tecnologia, maquinaria y logistica necesaria para garantizar que sera un

proyecto auto sostenible capaz de generar una rentabilidad.

Se realizd una descripcion detallada de los materiales e insumos necesarios para la
elaboracion de los productos que estaran a disposicion del cliente, tanto los que seran de
produccion propia como aquellos que tendran que adquirirse de proveedores.

4.9.1 DISENO DEL PRODUCTO O SERVICIO

Serd prioridad que las instalaciones de los coffee shop “Café tierra bella”, estén en lugares
visibles con una transito constante de personas, para el caso de inversion inicial se considero lo

siguiente:

v Ubicacién del negocio: El coffee shop estara ubicado en las instalaciones de la

universidad metropolitana de honduras, dentro del complejo COLPROSUMAH.
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Figura 39. Ubicacion del negocio.
Fuente: (Imagenes Google, 2015).

v Imagen del producto: Como parte de la estrategia de posicionamiento se disefio la
imagen del producto, con un disefio atractivo y sencillo, y un eslogan que

sutilmente aliente a los clientes a continuar consumiendo el producto.

Figura 40. Logo y eslogan del negocio.
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4.9.1.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS

Las instalaciones del coffee shop estan capacitadas para la elaboracién de bebidas tanto
frias como calientes, asi como la preparacion de algunos productos de reposteria, por lo cual la

mayor parte de esta serd adquirida de proveedores que se dediquen principalmente a este rubro.

4.9.1.2 MATERIALES E INSUMOS PARA PRODUCTOS DE ELABORACION PROPIA

Tabla 13. Insumos y materiales para las bebidas.

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Espresso Agua Caliente |1 Onz Vaso de 4 onz 1
Café en grano 18 Gr Tapaderadevaso4onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azUcar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Espresso Corto Agua Caliente [ 0.5 Onz Vaso de 4 onz 1
Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso4onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Espresso Largo Agua Caliente |2 Onz Vaso de 4 onz 1
Café en grano 18 Gr Tapaderadevaso4onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azlcar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Macchiato Agua Caliente |1 Onz Vaso de 4 onz 1
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Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso4onz |1
Leche Normal |2 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Americano Agua Caliente | 4.5 Onz Vaso de 6 onz 1
Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso 6 onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Capuccino 8 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 8 onz 1
Deslactosada Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso8onz |1
Iaees:reema da 6 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Capuccino 12 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 12 onz 1
Deslactosada Caféengrano |18 Gr Tapadera de vaso 12 onz |1
gsgg]rzma da 10 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azUcar 3
Capuccino 8 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 8 onz 1
Normal Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso8onz |1
Leche Normal |6 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
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Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Capuccino 12 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 12 onz 1
Normal Caféengrano |18 Gr Tapadera de vaso 12 onz |1
Leche Normal |10 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azlcar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Latté 8 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 8 onz 1
Normal Café en grano 18 Gr Tapaderadevaso8onz |1
Leche Normal |7 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azUcar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Latté 12 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 12 onz 1
Normal Caféengrano |18 Gr Tapadera de vaso 12 onz |1
Leche Normal |11 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Latté 8 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 8 onz 1
Deslactosada Café en grano 18 Gr Tapaderadevaso8onz |1
I&:;:reema da 7 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azlcar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Latté 12 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 12 onz 1
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Deslactosada Caféengrano |18 Gr Tapadera de vaso 12 onz |1
Iaeeg:reema da 7 Onz Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Moccha 8 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 8 onz 1
Normal Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso8onz |1
Leche Normal |6 Onz Sticker Vaso 1
Syrup 1 Onz Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Moccha 12 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 12 onz 1
Normal Café en grano 18 Gr Tapadera de vaso 12 onz |1
Leche Normal |6 Onz Sticker Vaso 1
Syrup 1 Onz Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Moccha 8 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 8 onz 1
Deslactosada Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso8onz |1
gsgg]rzma da 6 Onz Sticker Vaso 1
Syrup 1 Onz Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azUcar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Moccha 12 Onz Agua Caliente |1 Onz Vaso de 8 onz 1
Deslactosada Caféengrano |18 Gr Tapaderadevaso8onz |1
IJ:;:rima da 6 Onz Sticker Vaso 1
Syrup 1 Onz Servilleta rectangular 2

75



Removedor de café 1

Sobres de azlcar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 8 onz 1
Normal Leche Normal |7 Onz Tapaderadevaso8onz |1

Sticker Vaso 1

Servilleta rectangular 2

Removedor de café 1

Sobres de azucar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 12 onz 1
Normal Leche Normal |11 Onz Tapadera de vaso 12 onz |1

Sticker Vaso 1

Servilleta rectangular 2

Removedor de café 1

Sobres de azUcar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 8 onz 1
Deslactosada Essngma da 7 Onz Tapaderade vaso8onz |1

Sticker Vaso 1

Servilleta rectangular 2

Removedor de café 1

Sobres de azucar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 12 onz 1
Deslactosada Iaee;:rima da 11 Onz Tapadera de vaso 12 onz |1

Sticker Vaso 1

Servilleta rectangular 2

Removedor de café 1

Sobres de azlcar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
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Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 8 onz 1
cargado 8 Onz. Leche Normal |7 Onz Tapaderadevaso8onz |1
Caféengrano |18 Gr Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 12 onz 1
cargado 12 Onz. Leche Normal |11 Onz Tapadera de vaso 12 onz |1
Café en grano 18 Gr Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 8 onz 1
Deslactosada Iaees:reema da 7 Onz Tapaderadevaso8onz |1
cargado Caféengrano |18 Gr Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azUcar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté Té Chai 1 Cup Vaso de 12 onz 1
Deslactosada gsgg]rzma da 11 Onz Tapadera de vaso 12 onz |1
cargado Caféengrano |18 Gr Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3

Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chocolate Chocolate 1 Cup Vaso de 8 onz 1
Normal Leche Normal |7 Onz Tapaderadevaso8onz |1
Sticker Vaso 1
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Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azlcar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chocolate Chocolate 1 Cup Vaso de 12 onz 1
Normal Leche Normal |11 Onz Tapadera de vaso 12 onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azUcar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chocolate Chocolate 1 Cup Vaso de 8 onz 1
Leche Deslactosada 7 Onz Tapaderadevaso8onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chocolate Chocolate 1 Cup Vaso de 12 onz 1
Leche Deslactosada 11 Onz Tapadera de vaso 12 onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azUcar 3
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Infusién de Manzanilla Agua Caliente |6 Onz Vaso de 6 onz 1
6 Onz. Infusion té 1 Bolsita Tapaderadevaso 6 onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azucar 3
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Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Infusién de Manzanilla Agua Caliente |6 Onz Vaso de 8 onz 1
8 Onz. Infusion té 1 Bolsita Tapaderadevaso8onz |1
Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Removedor de café 1
Sobres de azlcar 3
Nombre Insumo Cantidad |Unidad | Material Cantidad
Granita Café 10 Onz Agua 66 Onz Vaso granizado 10 onz 37
Caféengrano |594 gramos Tapadera plana granizado 37
10 onz
Leche 9 Litros Sticker Vaso 37
Az(car 2.5 Libras Servilleta rectangular 37
Es_en_cm de 4 cucharada Pajilla 37
vainilla S
Leche en polvo |6 gucharada
Nombre Insumo Cantidad | Unidag | Material Cantidad
Granita de fruta 10 Onz Agua 372 Onz Vaso granizado 10 onz 37
Tapadera plana granizado 37
Concentrado 4 Bolsa 10 onz
Aziicar 3 Libra Sticker Vaso 37
Servilleta rectangular 37
Pajilla 37
Nombre Insumo Cantidad |Unidad | Material Cantidad
Mocchacino Café 10 Onz Agua 66 Onz Vaso granizado 10 onz 37
Caféengrano |594 gramos Tapadera plana granizado 37
10 onz
Leche 9 Litros Sticker Vaso 37
Azlcar 2.5 Libras Servilleta rectangular 37
Es_en_C|a de 4 cucharada Pajilla 37
vainilla S
Leche en polvo |6 :ucharada
Galleta oreo 37 Galletas
Nombre Insumo Cantidad |Unidad | Material Cantidad
Mocchacino Supreme Café Agua 66 Onz Vaso granizado 10 onz 37

12 Onz
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Tapadera plana granizado

Caféengrano |594 gramos 10 onz 37
Leche 9 Litros Sticker Vaso 37
Azlcar 25 Libras Servilleta rectangular 37
Es_en_0|a de 4 cucharada Pajilla 37
vainilla S
Leche en polvo |6 (S:ucharada
Galleta oreo 37 Galletas
Crema batida 1 Service
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Latté frio 12 Onz Café Grano 18 Gr Vaso granizado 12 onz 1
Leche Normal | 10 Onz Tapadera plana granizado 1
12 onz
Hielo 6 C Sticker Vaso 1
Azlcar 2 onz Servilleta rectangular 2
Crema batida 1 Service Pajilla 1
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Latté frio 16 Onz Café Grano 18 Gr Vaso granizado 16 onz 1
Leche Normal | 14 Onz Tapadera plana granizado 1
16 onz
Hielo 6 C Sticker Vaso 1
Azlcar 2 onz Servilleta rectangular 2
Crema batida 1 Service | Pajilla 1
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Macchiato frio 10 Onz Caféengrano |18 Gr Vaso granizado 10 onz 1
Leche Normal |8 Onz Tapadera plana granizado 1
10 onz
Sirope 2 onz Sticker Vaso 1
Hielo 6 C Servilleta rectangular 2
Azucar 2 onz Pajilla 1
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Macchiato frio 12 Onz Caféengrano |18 Gr Vaso granizado 12 onz 1
Leche Normal | 10 Onz Tapadera plana granizado 1
12 onz
Sirope 2 onz Sticker Vaso 1
Hielo 6 C Servilleta rectangular 2
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Azlcar 2 onz Pajilla 1
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Macchiato frio 16 Onz Caféengrano |18 Gr Vaso granizado 16 onz 1
Leche Normal | 14 Onz Tapadera plana granizado 1
16 onz
Sirope 2 onz Sticker Vaso 1
Hielo 6 C Servilleta rectangular 2
Azlcar 2 onz Pajilla 1
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté frio 10 Onz Chai 1 Cups Vaso granizado 10 onz 1
Leche Normal |9 Onz Tapadera plana granizado 1
10 onz
Hielo 6 C Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Pajilla 1
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté frio 12 Onz Chai 1 Cups Vaso granizado 12 onz 1
Leche Normal |11 Onz l’:fadera granizado 12 1
Hielo 6 C Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Pajilla 1
Nombre Insumos Cantidad | Unid Material Cantidad
Chai Latté frio 16 Onz Chai 1 Cups Vaso granizado 16 onz 1
Leche Normal |15 Onz ;’:Eadera granizado 16 1
Hielo 6 C Sticker Vaso 1
Servilleta rectangular 2
Pajilla 1
Tabla 14. Insumos y materiales de reposteria.
item Materiales Cantidad | Unidad
Pan con frijoles y mantequilla | Pan de Mantequilla 1 | unidad
Frijoles fritos 1|/0nz
Mantequilla 1|0nz
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item Materiales Cantidad | Unidad

Baleada Tortilla de harina 1| Unidad
Frijoles fritos 1|{0nz
Mantequilla 1|/0nz

Baleada Tortilla de harina 1 | unidad

4.9.1.3 PRODUCTOS QUE NO SON DE ELABORACION PROPIA

Tabla 15. Reposteria y sus proveedores.

Tipo Item Unidad Lugar

Pastelito de pifia Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Marquesote Completo 8 unidades | Reposteria y Panaderia Deleite
Galleta de avena Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Semita de yema Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Semita integral Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Chilena Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Al tiempo Torta de queso Unidad Reposteria y Panaderia Deleite

Mini semita Unidad Brother de la Colonia

Semita Normal Unidad Brother de la Colonia

Vigjita Unidad Brother de la Colonia

Semita Grande Unidad Brother de la Colonia
Torta de zanahoria Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Rol de Canela Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Empanadas De Res Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Empanadas De Pollo Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Caliente Pizza personal Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Trenza de Pollo Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Trenza de Res Unidad Reposteria y Panaderia Deleite

Pan con mantequilla Unidad Preparados
Baleada Unidad Preparados

] Pie de limon Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
Frio Pastel de chocolate Unidad Reposteria y Panaderia Deleite
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4.9.2 INSTALACIONES DE PRODUCCION

4.9.2.1 PLANOS Y DISTRIBUCION DEL COFFEE SHOP

Dado que es un coffee shop estilo quiosco se muestran a continuacion los planos del

proyecto:
Menu Bebidas Calientes Menu Bebidas Frias Menu Reposteria
P
E
[+4]
o
0,49m 0,7m 0,6m 0,46m
1,75m 0,7m
2.45m
2.94m

Figura 41. Distribucién maquina de espresso, microonda y refrigeradora.
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0,72m 0,72m 0,5m

Figura 42. Maquina de granizados y area de lavanderia.
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Figura 43. Distribucién general.
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Figura 44. Vista Frontal.
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Figura 45. Vista lateral derecha.
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Figura 46. Vista trasera.

I N A R A A R B A

R N A A A A A N A N
R R R A N R B R A R R )

R R N

D R I R T R B R S T A I I R R I R R R R R A R A B A A S S ]
R R R R R N T

R R R N R R R N R |

vewrevaaddBIM i v AT s e i i e

R RN I I seassasaarn i e e

R R
LR R R

EEEEX] R

DN N R NI I A R A A A
R O
R EE RN
TR AR DI R FE I S I
TR I Il T I A R A A
R R N N Oy
I A A A I R I R I I R N A R R S

RN RN

DI R R R ----E- aarr e n e e an
---aca-.|-n|-n:-orc-nn-pn-n--pu-c-z- D I I
saesveavarn e e rn v nrannenennnendaianri i rrverand
R NN RN N RN R I I A A A

R RN N N I EI O R O |
IR R N A A A A A N I R I RS SO IS TR
R R R e O IO

R NN R A SR

im

m

Figura 47. Vista lateral izquierda.
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El espacio fisico que se arrendara tendra un area entre 9.3 m® el cual esta distribuido de la

siguiente manera:

Area de caja

Zonas de maquinas de preparacion de cafés
Area de aseo y lavanderia

Area de entrega del producto

Area de reposteria

D N N N N NN

Area de granizados

Tabla 16. Costo estimado maquinara.

item Cantidad | Total Estimado

Lugar de Compra

Maquina de espresso.

Doble grupo, 11.5L . L. 86,215.50

Molino para café 1 L 33,039.50 o o ) )
Suministros y Servicios Agroindustriales

Accesorios de baristeria L. 9,768.19
Magquina granizados 1 L 81,144.00
Licuadora 1 L 1,479.67 Lady Lee
Microondas 1L 1,424.00 Lady Lee
Refrigeradora pequefia 1 L. 8,575.36 Lady Lee
Horno de pan 1 L. 819.00 Sears
Mostrador Refrigerado 1 L. 75,000.00 IMERCO
Pichel barista forrado 1 L. 912.87 Suministros y Servicios Agroindustriales
Caja Registradora 1 L. 1,280.82 Megatk
Programa de control de 1 L 22.482.50 Invelec
ventas / Punto de ventas
Computadora 1 L. 8,050.00 Caribe Comp
Impresora matricial 1 L. 4,439.00 Megatk
Pape_l y tinta impresora 1 L 176.28 Megatk
matricial
POS 1 L. 3% comision BANPAIS
Kiosco/Acondicionamiento L 60,000.00
Local

Sub Total L. 394,806.69
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4.9.2.2 FLUJOGRAMA DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION

==

- - =

Figura 48. Flujograma de produccién de vistas calientes.

- -
==

Figura 49. Proceso para la elaboracion de bebidas frias.
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Figura 50. Flujograma del proceso de elaboracién de baleadas y panes con frijoles.
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Figura 51. Flujograma para adquirir los productos de reposteria.
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4.9.2.3 ESPECIFICACIONES DE SEGURIDAD AMBIENTAL, OCUPACIONAL Y
CAPACIDAD INSTALADA DE PRODUCCION

Seguridad ocupacional:

v La obligatoriedad en el uso de delantal, gorro, guantes y portador de ollas.

<\

Se mantiene un botiquin de primeros auxilios para emergencias leves.

v Vias de emergencia marcadas y se brindara capacitacién para manejar la seguridad
de forma maés eficiente.

v Se tendra un reglamento de cumplimiento obligatorio en cuanto al orden del lugar

de trabajo, manipulacion y resguardo de objetos corto punzante, uso de hornos y

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

Seguridad ambiental:

v" En las instalaciones del local se contara con extintor.
v Se colocaran un nimero adecuado de basureros debidamente rotulados para el

manejo de desechos sélidos, tanto del negocio como por parte de los clientes.

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.

e Horario de atencion: 7:00 A.M — 8:00 P.M.

e Dias laborables: 6 dias a la semana.

e Personal contratado: Dos empleados.

e Materia prima disponible: Inventario.

e Capacidad de produccion de maquinaria: Maquina de espresso 4 por minuto,

maquina de granizados 11.35 Lts. Cada 30 minutos.
4.9.3 PLANIFICACION DE LA PRODUCCION

De acuerdo con el cronograma incluido, la produccion iniciara en el mes de enero de 2016,

la intencion es atraer a los potenciales compradores mediante calidad en los productos y precios
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accesibles, se realizaran producciones diarias, controlando la demanda para evitar el desperdicio

de producto y evitar la insuficiencia de producto al momento de la venta.

v Inventario inicial estimado para un mes: El inventario se ha calculado en un monto
de L 92,803.56 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.

v" Requerimientos de materia prima: Tal como se plante6 anteriormente debido a los
tipos de materia prima necesaria para la produccién, los inventarios se estaran

renovando constantemente.
4.9.4 PLANIFICACION ORGANIZACIONAL

Inversiones Romero Godoy es una empresa que cuenta con dos afios desde su formacion, y
los unicos involucrados en sus actividades comerciales han sido sus dos socios, con la expansion
a este nuevo proyecto fue necesario determinar un nimero de empleados para el funcionamiento

correcto de los coffee shop.

Figura 52. Organigrama de la empresa.
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Descripcion de las funciones de cada uno de los puestos de trabajo

Socios: Son la autoridad méxima de la empresa, encargados de la supervision vy
funcionamiento correcto del negocio en todo momento, cada uno de los socios asistira a las
instalaciones del coffee shop en horas diferentes del dia por un periodo de tiempo, son ellos los
unicos con acceso al programa de arqueo Y cierre de caja, la cual se hard una vez al dia antes de

cerrar operaciones.

Gerente: Uno de los socios actla como gerente, y es el representante legal de la empresa
pero no puede tomar decisiones econdémicas ni administrativas si no existe una decision unanime

de ambos socios.

Contador externo: Asiste al gerente en aspectos contables y financieros, no es un empleado
de tiempo completo, se reune con los socios o0 el gerente una vez por semana para tratar los

asuntos a fines a su labor.

Cajero: Se encarga del proceso de cobro y venta de los productos de reposteria, también se

desenvuelve como administrador del quiosco de coffee shop.
Barista: Elabora las bebidas tanto frias como calientes.

Ya que el quiosco tiene un area de 9.3 m? no se consideré necesario la contratacion de
personal de aseo, tanto el cajero como el barista estan bajo la responsabilidad de mantener las

instalaciones limpias y cumplir con todas las normas de higiene.

Por la naturaleza de las instituciones educativas donde se piensan instalar los quioscos, no

es necesario contratar personal de seguridad, ya que las universidades cuentan con este servicio.

4.10 ESTUDIO FINANCIERO

A continuacion se presenta: Flujo de caja, Balance General, Estado de Resultado, punto de

equilibrio, plan de inversion y analisis en escenarios de sensibilidad. Las estimaciones
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relacionadas con el proyecto son proyecciones a 5 afos, donde se consideran variables

macroecondmicas y otras relacionadas a este tipo de rubro.

4.10.1 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Tabla 17. Flujo de Caja Proyectado.

A0S
Descripcion
0 1 2 3 4 5
INGRESOS B,
Saldo Inicial 192,482 | 494,884 | 816,819 1,152,006 | 1,519,648
Ventas al Contado 1,705,939 | 1,876,533 | 2,064,186 | 2,270,605 | 2,497,665
Aportacién Socios 600,000
Total Ingresos 600,000 | 1,898,421 | 2,371,417 | 2,881,005 | 3,422,611 | 4,017,313
EGRESOS )
Activos Fijos
Maquina de espresso. Daoble
grupo, 11.5L 86,489
Molino para café 33,069
Maquina granizados 81,402
Refrigeradora pequefia 8,575
Mostrador Refrigerador 75,000
Computadora 8,050
Quiosco/Acondicionamiento
Local 60,000
Programa de control de ventas
/ Punto de ventas 22,483
Gastos de instalacién
(Herramientas y equipo) 20,300
Gatos de Organizacion 12,150
Sub total Egresos 407,518
Capital de trabajo
Costos de Produccion 928,036 | 1,020,839 | 1,122,923 | 1,235,215 | 1,358,737
Gastos de Venta 351,701 | 343,200 377,520| 415,272 | 456,799
Gastos de Administracion 123,800 | 130,680| 143,748 | 158,123 | 173,935
Impuesto Sobre la Renta 59,880 84,807 94,353 | 104,853
Sub-Total 01 1,403,537 | 1,554,599 | 1,728,998 | 1,902,963 | 2,094,324
Total Egresos 407,518 | 1,403,537 | 1,554,599 | 1,728,998 | 1,902,963 | 2,094,324
Disponibilidad (Saldo) 192,482 | 494,884 | 816,819 1,152,006 | 1,519,648 | 1,922,990

(Ver anexo 10)
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4.10.2 BALANCE GENERAL Y ESTADO DE RESULTADOS

El andlisis financiero no requiere de uso de un balance general, sin embargo nos da un

panorama acerca de la estructura de capital.

Tabla 18. Balance General.

Proyeccién a 5 Afios
p Afio
DESCRIPCION
1 2 3 4 5
ACTIVOS
Activo Circulante
Cajas y Bancos 494,884 816,819 | 1,152,006| 1,519,648| 1,922,990
Total Activo Circulante 494,884 816,819 | 1,152,006| 1,519,648| 1,922,990
Activo Fijo
Activos Tangibles 352,586 352,586 352,586 352,586 352,586
Depreciacion Acumulada 35,703 71,406 107,109 142,812 178,515
Total Activos Fijos 316,883 281,180 245,477 209,774 174,071
Activo Intangible
Activos Intangibles 22,483 22,483 22,483 22,483 22,483
Amortizacion Acumulada 4,452 8,903 13,355 17,806 22,258
Total Activo Intangible 18,031 13,579 9,128 4,676 225
Activo Diferido 9,720 7,290 4,860 2,430 0
TOTAL ACTIVO 839,518 | 1,118,868 1411471| 1,736,528| 2,097,285
PASIVOS
Pasivo Circulante
Impuestos por Pagar 59,880 84,807 94,353 104,853 116,402
Total Pasivo Circulante 59,880 84,807 94,353 104,853 116,402
Pasivo a largo Plazo
Total Pasivo Largo Plazo 0 0 0 0 0
TOTAL PASIVO 59,880 84,807 94,353 104,853 116,402
CAPITAL CONTABLE
Capital Social 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000
Utilidades Retenidas 179,639 434,060 717,118 1,031,676
Utilidad / Pérdida del
Ejercicio 179,639 254,422 283,058 314,558 349,207
TOTAL CAPITAL
CONTABLE 779,639| 1,034,060 1,317,118| 1,631,676| 1,980,883
TOTAL PASIVO Y
CAPITAL 839,518 | 1,118,868 1,411471| 1,736,528| 2,097,285




La inversién generd ingresemos y costos para cada afio proyectado para ello se elaboré un
Estado de Resultado lo que nos permitié ver la utilidades generadas por la inversion en cada afio.
Para este caso se realiz6 un Estado de Resultado proyectado de acuerdo a las variables macro
econdémicas tomadas del B.C.H y SEFIN considerando los datos inflacionarios y de acuerdo al

crecimiento de la demanda proporcionado mediante las encuestas.

Tabla 19. Estado de Resultados, proyectado a 5 afios.

Estimacion de 5 Afios

L ARos
Descripcion
1 2 3 4 5
Ingresos por Ventas 1,705,939 | 1,876,533 | 2,064,186| 2,270,605| 2,497,665
Costos de Ventas 928,036 | 1,020,839 | 1,122,923| 1,235,215| 1,358,737
Utilidad Bruta 777,903 855,694 941,263 | 1,035,389 | 1,138,928
Gastos de Venta 351,701 343,200 377,520 415,272 456,799

Gastos de Administracion 123,800 130,680 143,748 158,123 173,935

Gastos de Instalacion 20,300 0 0 0 0
Depreciaciones /

Amortizaciones 42,584 42,584 42,584 42,584 42,584
Total Gastos 538,385 516,464 563,852 615,979 673,319
Utilidad Antes de

Impuesto 239,518 339,229 377,411 419,410 465,609
Impuesto Sobre La Renta 59,880 84,807 94,353 104,853 116,402
Utilidad Neta 179,639 254,422 283,058 314,558 349,207
Depreciaciones /

Amortizaciones 42,584 42,584 42,584 42,584 42,584
Flujo Neto de Efectivo 222,223 297,006 325,642 357,142 391,792

(Ver anexo 7, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 15y 16)

4.10.3 ANALISIS DE PUNTO DE EQUILIBRIO

Se realizd el calculo de las unidades necesarias que cubran los costos fijos y costos
variables donde se alcanza un punto de equilibrio sin utilidades ni perdidas. Siendo 13,891

unidades al afio el punto de equilibrio de la inversion.
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Tabla 20. Punto de Equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO

CF

PUNTO DE EQUILIBRIO E=——— 13,891
Q P.E PV —CV
P.E=PUNTO DE EQUILIBRIO
CF= COSTOS FIJOS 475,501
PV=PRECIO DE VENTA 48.20
CV=COSTOS VARIABLES 13.97

ESTADO DE RESULTADO CON PUNTO DE EQUILIBRIO

VENTAS 669,503
COSTO DE VENTA 194,002
UTILIDAD BRUTA 475,501
COSTOS FIJOS 475,501
UTILIDAD/PERDIDA 0.00

4.10.4 REQUERIMIENTOS DE CAPITAL Y ESTRATEGIA FINANCIERA

Para darle inicio al proyecto fue necesario un capital minimo por valor de L. 600, 000.00
siendo el 100% de capital fuentes propias, integrado en un 50% por cada uno de los socios. La

inversion en el capital de trabajo corresponde a los costos de los primeros dos meses del

proyecto. De acuerdo a lo mencionado se desglosa el siguiente plan de inversion.

Tabla 21. Plan de Inversion.

No. Renglén de Inversion Inversion Total
Inversion Fija
1 Magquina de espresso. Doble grupo, 11.5L 86,489
2 Molino para café 33,069
3 Maquina granizados 81,402
4 Refrigeradora pequefa 8,575
5 Mostrador Refrigerador 75,000
6 Computadora 8,050
7 Quiosco/Acondicionamiento Local 60,000
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8 Programa de control de ventas / Punto de ventas 22,483

9 Gastos de instalacion (Herramientas y equipo) 20,300

10 Gatos de Organizacion 12,150
Sub Total inversién 407,518

11 Gastos de instalacién (Herramientas y equipo) 20,300
Sub Total inversion 427,818
Capital de Trabajo

1 Gastos administrativos 5,000

2 Gastos de venta 14,000

3 Compra de materiales 23,201
SUB- Total 42,201
Imprevistos (camisa para los dos empleados,

4 extinguidores) 2,500
Total Capital de Trabajo 44,701
TOTAL PROYECTADO 472,519

4.10.4.1 CALCULO DEL VALOR PRESENTE NETO, TASA INTERNA DE RETORNO

(Ver anexo 10)

Y PERIODO DE RECUPERACION

En el cuadro siguiente se puede observar que de cumplirse con los planes de inversion,
presupuestos, ventas y gastos estimados el proyecto es rentable. Ya que presenta flujos
descontados positivos, obteniendo una TIR de 53.32% mayor que el costo de capital del proyecto

que es de 15.11% y con un periodo de recuperacion de la inversion de dos afios y 3 meses.

Para el célculo del costo de capital, el cual corresponde al porcentaje de rendimiento
minimo que los inversionistas esperen por sus aportaciones al negocio, se toman en cuenta los

siguientes aspectos.

v’ Coeficiente Beta: Se tom6 un valor de 1.05 el cual corresponde al riesgo global de

este tipo de rubro (Damodaran, 2015).

v’ Tasa Libre de Riesgo: Se utiliz6 la tasa ponderada de todas las emisiones del B.C.H.

con un valor de 12.25% (Secretaria de Finanzas Republica de Honduras, 2014).

g =105

Ecuacion (2)
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ry=12.25% Ecuacion (3)

v Rendimiento esperado del primer afio de inversion: Este es el margen de utilidad
que representa la diferencia de todos los ingresos con respecto a los costos de venta

y gastos de operacion.
Eqp = 18%

r=1r+B(Ew) — 17)

Ecuacion (4)

Ecuacion (5)
r = (12.25%) + (1.05)((15%) — (12.25%)) = 15.11%

Tabla 22. Calculo del VPN y TIR.

Calculo
Valor Flujos Netos Flujos Periodo de Afios de
Presente de Efectivo Descontados Recuperacion | recuperacion
Netoy TIR
Inversién
Inicial -472,518.61 -472,518.61 -472,518.61
Afio 1 222,223.03 193,046.32 -279,472.29
Afio 2 297,006.32 224,135.48 -55,336.81 3
Afio 3 325,642.34 213,480.52
Afio 4 357,141.96 203,390.53
Afio 5 391,791.55 193,828.39
VPN 555,362.64
TIR 53.32%
Costo de capital 15.11%

4.10.5 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El andlisis se sensibilidad es una técnica de andlisis de riesgo que muestra en los valores
con respecto al cambio el VAN y la TIR en respuestas a los cambios en variables bésicas en este
proyecto se consideran dos escenarios para evaluar los posibles resultados, los cuales consisten

en.
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v' Escenario pesimista Los costos de venta aumentaron un 10% mas de lo esperado y
las ventas se mantienen

v’ Escenario optimista. Las estimaciones en ventas aumentan en 8% y los costos se
mantienen.

v En los cuadros siguientes se presentan los resultados separados para cada una de

estas situaciones
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Tabla 23. Analisis de sensibilidad, escenario pesimista.

CALCULO DEL VPN, TIR Y PERIODO DE RECUPERACION SENSIBILIZADO MANTENIENDOSE LAS VENTAS Y CON
UN AUMENTO DEL 10% EN LOS COSTOS DE VENTA
Calculo Valor . . . Calculo . . .
Presente Neto Flujos Netos de Flujos Periodo de Valor Flujos Netos Flujos Periodo de
TIR Efectivo Descontados | Recuperacion | Presente Neto | de Efectivo | Descontados Recuperacién
y y TIR
Inversion - Inversién - -
Inicial - 472,518.61 -472,518.61 | 472,519 Inicial 472,518.61 -472,518.61 | 472,519
Afio 1 222,223.03 193,046.32 | 279,472 Afio 1 152,620.36 135,017.46 | 337,501
Afio 2 297,006.32 224,135.48 | 55,337 Afio 2 220,443.38 172,524.97 | 164,976
Afio 3 325,642.34 213,480.52 - | Afio 3 241,423.11 167,151.86 | 2,176
Afio 4 357,141.96 203,390.53 - | Afo 4 264,500.81 162,008.14
Afio 5 391,791.55 193,828.39 - | Afio 5 289,886.27 157,077.84
VPN 555,362.64 - | VPN 321,261.65
TIR 53.32% TIR 35.41%
Costo de capital 15.11% Costo de capital 13.04%

(Ver anexo 17)

De lo anterior se concluye, que la TIR sensibilizada baja de 53.32% a 35.41%, asi mismo el costo de capital bajo en 2.07% en
comparacion con el escenario esperado, sin embargo los flujos descontados siguen siendo positivos; por lo tanto el proyecto continta
siendo aceptable, con una variacion en el periodo de recuperacion de dos afios tres meses en el escenario esperado a tres afios el escenario

pesimista.
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Tabla 24. Analisis de sensibilizado, escenario optimista.

CALCULO DEL VPN, TIR Y PERIODO DE RECUPERACION SENSIBILIZADO CON UN AUMENTO DEL 8% EN LOS INGRESOS

Calculo Valor

Flujos

Calculo Valor Presente Netoy | Flujos Netos Flujos Periodo de Flujos Periodo de
; .. |Presente Netoy | Netos de iy
TIR de Efectivo | Descontados | Recuperacion TIR Efectivo Descontados | Recuperacion
Inversidn Inicial 472,518.61 -472,519 -472,519 | Inversion Inicial | 472,518.61 -472,518.61 | 472,519
Afio 1 222,223.03 193,046 -279,472 | Afio 1 324,579.43 266,395.70 | 206,123
Afio 2 297,006.32 224,135 -55,337 | Afio 2 409,598.43 275,912.09 | 69,789
Afio 3 325,642.34 213,481 0| Afio 3 449,493.44 248,508.94
Afo 4 357,141.96 203,391 0| Afio 4 493,378.47 223,874.73
Afio 5 391,791.55 193,828 0| Afio 5 541,651.34 201,720.91
VPN - 555,363 0| VPN 743,893.74
TIR 53.32% TIR 77.70%
Costo de

Costo de capital 15.11% capital 21.84%

(Ver anexo 18)

De lo anterior se concluye, que la TIR sensibilizada aumenta de 53.32% a 77.70%, asi mismo el costo de capital aumenta en 6.73% en

comparacion con el escenario esperado, por tanto los flujos descontados siguen siendo positivos; por lo tanto el proyecto continta siendo

aceptable, teniendo aproximadamente el mismo periodo de recuperacion.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Esta seccion incluyd lo relacionado con las conclusiones y recomendaciones una vez
concluida la investigacion, la informacion recabada y analizada sustenta adecuadamente las

siguientes conclusiones y recomendaciones.

5.1 CONCLUSIONES

1. De acuerdo con los resultados de las encuestas realizadas se determin6 que el 97%, de
las personas encuestadas estan dispuestas visitar el quiosco de coffee shop, por lo cual se

concluye que existe una demanda potencial para los productos ofrecidos.

2. La principal informacion técnica como ser el calculo de la demanda, calculo del plan de
inversion, determinacién de los costos de venta, gastos operativos y de igual manera la
ubicacion de las instalaciones del coffee shop son factores que influyeron para

determinar la factibilidad del proyecto.

3. El coffee shop cuenta con un es esquema organizacional pequefio y la vez necesario.

4. Los analisis financieros y econdmicos muestran que el proyecto es rentable, obteniendo
un VPN positivo con una TIR de 53.32% mayor al costo de capital que es de 15.11%,

con un periodo de recuperacion de dos afios tres meses

5. EIl Balance General, Estado de Resultado y el Flujo de Caja fueron proyectados a cinco
afos considerando los valores macroecondmicos como el indice inflacionario nacional y
la tasa libre de riesgo que determina el B.C.H. obteniendo con estos datos resultados
favorables en los Estados Financieros, cumpliendo asi el objetivo principal de inversion

de los socios de obtener utilidades para cada uno de los afios proyectados.

6. Se hicieron anélisis de sensibilidad y se analizd el comportamiento de los estados
financieros manipulando algunas variables como ser el costo de venta y los ingresos por

ventas, obteniendo como resultado que aun con estas variaciones el proyecto continuo
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siendo rentable con una TIR mas alta que el costo de capital y flujos descontados

positivos.
5.2 RECOMENDACIONES

1. Se recomienda a Inversiones Romero Godoy S. de R.L de C.V, llevar a cabo la
inversion Inicial del coffee shop en las instalaciones de la U.M.H en la ciudad de
Tegucigalpa ya que las proyecciones financieras y econdémicas resultaron factibles y

rentables.

2. Se recomienda que la materia prima sea de origen hondurefio, y asi apoyar la economia

nacional utilizando a la vez productos de alta calidad.

3. Inversiones Romero Godoy S de R.L de C.V. cuenta con una marca de café en grano
llamada “Café Tierra Bella”, se recomienda que los kioscos de coffee shop sirvan como

un canal para la comercializar de este producto.
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CAPITULO VI. APLICABILIDAD

Para finalizar el trabajo de investigacion se realiza la presentacion de la propuesta final, la
cual es realizada de acuerdo a los hallazgos y conclusiones alcanzadas a lo largo de trabajo.

Estructura del capitulo:

6.1 CADENA DE COFFEE SHOP EN TEGUCIGALPA, CASO UNIVERSIDAD
METROPOLITANA DE HONDURAS INVERSION INICIAL.
6.2 INTRODUCCION.

6.3 DESCRIPCION DE LA PROPUESTA.

6.3.1 PLAN DE ACCION DE MERCADO.

6.3.2 PLAN DE ACCION TECNICO.

6.3.3 PLAN DE ACCION LEGAL.

6.3.4 PLAN DE ACCION OPERACIONAL.

6.4 PRESUPUESTO.

6.5 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA.
6.6 CRONOGRAMA DE EJECUCION.

6.1 CADENA DE COFFEE SHOP EN TEGUCIGALPA, CASO UNIVERSIDAD
METROPOLITANA DE HONDURAS INVERSION INICIAL.

6.2 INTRODUCCION

Este proyecto es la presentacion del estudio de pre factibilidad para la creacién de una
cadena de coffee shop en Tegucigalpa, tomando como caso inicial de inversion la Universidad
Metropolitana de Honduras, la cual se encuentra ubicada en las instalaciones de plaza
COLPROSUMAH. En la Universidad Metropolitana de Honduras se determind una demanda
insatisfecha, esto por no contar con un establecimiento donde se pueda consumir café como

producto terminado, por lo cual represent6 una excelente oportunidad de inversion.

6.3 DESCRIPCION O PLAN DE ACCION

De los resultados del proyecto se definid que el mercado esta dispuesto a consumir
productos ofrecido por la cadena de café shop encontrdndose este en una zona muy estratégica

que permite estar al alcance de los clientes que son los estudiantes de la U.M.H; en cuanto a la
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estructura organizacional por ser algo pequefio cuenta con dos empleados el cajero que de igual
manera tiene funciones administrativas y el barista que es la persona encargada de preparar las
bebidas, para que puedan ser consumidas; de igual forma el negocio esta dentro de los parametros
de las leyes de la Republica de Honduras, finalmente la evaluacion de los flujos de efectivo del
proyecto presentaron valores positivos, una tasa interna de retorno mayor al costo de capital y el
periodo de recuperacion es menor al horizonte de evaluacion, resultados que tomados en conjunto

determinan la factibilidad del negocio y, por tanto, puede llevarse a cabo.

6.3.1 PLAN DE ACCION DE MERCADO

En la investigacion se identificaron ciertos aspectos relacionados con el mercado,
tendencias, competencia, oferta y demanda, y otros de acuerdo a estas identificaciones se plantea
un plan de accidn para maximizar recursos, y revertir cualquier aspecto que se haya identificado

como una potencial debilidades para el negocio.

Tabla 25. Plan de accidon de mercado.
TEMA HALLAZGO RIESGO RESPUESTA AL RIESGO

“Inversiones Romero Godoy S
de R.L de C.V.” es una cadena
que tiene por objetivo instalarse
en otras universidades de
El mercado depende de la | Tegucigalpa.

matricula de U.M.H. Las instalaciones son
facilmente removibles

Se evalu6 la tendencia
creciente de los alumnos
matriculados en la U.M.H.
Personal capacitado para la
preparacion de las bebidas. Por
medio de un barista.

Los precios de la competencia
El precio no puede ser muy bajo | sirvieron ~ como  principal
para evitar que se interprete una | referencia

Cobertura La U.M.H no tenian ningln
de establecimiento de coffee
necesidades | shop.

Producto El sabor de la bebida debe | La mala elaboracion disminuye
ser de calidad la fidelidad del cliente

El precio es un referente
para la Adquisicion de los

Precio oroductos  de parte  del blaja calidad yhtampoco mluy El precio de vgnta final se
mercado alto, para no ahuyentar a los determlno. Con5|derando los
' clientes con ingresos medios. precios de los insumos y todos
los gastos incurridos, para
vender el producto,
El establecimiento se tienen
La ubicacién del quisco | De no ubicar el quiosco de una | dentro de las instalaciones de
Punto de - . .
debié ser  accesible para | manera accesible no hay | U.M.H.
venta . - —
todos clientes y los alumnos | consumo de parte de parte del | Los horarios de atencién son
de la U.M.H. mercado. iguales a los horarios de la
U.M.H.
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6.3.2 PLAN DE ACCION TECNICO

Se definié el plan de accion técnico siendo el objetivo principal definir los riesgos

identificados en los costos, gastos y la capacidad instalada y la vez la metodologia implementada

para disminuirlos o quitarlos.

Tabla 26. Plan de accién técnico.

TEMA HALLAZGO RIESGO RESPUESTA AL RIESGO
Existe el riesgo que las
No debieron existir instalaciones no cumplan
. . . con las condiciones | Los espacios fisicos estan disefiados
Seguridad de | condiciones inseguras . o
. - adecuadas ya que el | para la adecuada instalacion de cada
la en las instalaciones del . - R .
. . espacio fisico para la | maquinaria que se necesita para la
produccion quiosco y sus | . L .
instalacion del coffee shop | elaboracion de los productos.
alrededores. -
es pequefio.
La maquinara utilizada | No se conocid exactamente - L
S : : - La maquina principal  produce dos
. debid tener la capacidad | las unidades, vendidas ya . .
Capacidad < L espresso, por minutos. Siendo esta
) de  producciobn de | que las estimaciones se . . .
instalada o bebida la esencia para los demés
acuerdo a las ventas | hicieron de acuerdo a
productos.
totales. muestra
Los datos utilizados para el
incremento de los cotos y gastos
Costo de fueron de acuerdo a los datos
venta y | Se debio considerar los | Existe el riesgo que los | estadisticos que maneja SEFIN,
gastos incrementos en los | costos y gastos estimados | tomando en cuenta esta informacion el
operativos costos de venta y gastos | sean inferiores a la | proyecto tiene una TIR, superior al
operativos realidad costo de capital y flujos descontando
positivos, lo cual demuestra que
puede soportar variacion en las
variables mas impactantes.

6.3.3 PLAN DE ACCION LEGAL

Los asuntos de tipo legal estan ya establecidos y son de cumplimiento obligatorio en

Honduras, Inversiones Romero Godoy S de R.L de C.V. Debi6 constituirse en un seguimiento

adecuado de estos aspectos, estar al dia con las regulaciones vigentes y de esta forma evitar caer

en desacato, cabe mencionar que dicha empresa se dedica inicialmente a la comercializacion de

café en grano, por lo cual busca expandirse y aprovechar su marca en grano y comercializarlo

como producto terminado, por lo que los tramites legales se simplifican.
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Tabla 27. Plan de accion legal.

TEMA

HALLAZGO

RIESGO

RESPUESTA AL RIESGO

Constitucion

Los requisitos legales para
constituir el negocio son
varios que deben cumplirse
cada uno de ellos.

El no cumplir cada uno de
los  requisitos  ocasiona
multas y muchas veces cierre
de operaciones.

Contratacion de los servicios
profesionales de un abogado
para la realizacion de los
tramites involucrados en la
constitucion de la empresas

Obligaciones
Tributarias

Como todo negocio la
instalacion del coffee shop
tiene obligaciones con la
DEIl y Alcaldia Municipal

El incumplimiento de cada
una de las leyes provoca
multas, recargos, intereses y
cierres operativos

Contratacion de los servicios
contables de forma
independiente. Para cumplir
con cada una de las
obligaciones de este tipo.

6.3.4 PLAN DE ACCION OPERACIONAL

Aqui se describen los responsables directos para llevar a cabo cada una de las fases del

proyecto, asi también los riesgos de cada una de las partes involucradas y de igual manera se

propone una respuesta para cada uno.

Tabla 28. Plan de accion operacional.

para los clientes.

TEMA HALLAZGO RIESGO RESPUESTA AL RIESGO
El personal es un | Una alta rotacion provoca mayores | Realizar gestiones para un
Personal capital humano gastos y pérdida de tiempo. buen clima laboral,
estableciendo relaciones de

respeto, consideracion.

Estrategia Es una estructura | Por muy pequefia que sea la | Con una estructura de
Organizacional | pequefia pero a la vez | estructura debe estar bien organizada, | mandos horizontales, donde
la necesaria. de lo contrario las consecuencias se | los empleados son los
ven reflejadas en la mala atencidn | principales colaboradores

para el logro de objetivos.

Gastos
sueldos

por

Considerado  como | EI gasto  sobrevalorado puede
un gasto muy | ocasionar perdidas, Yy un pago sub
necesario, estimado inconformidad en los
imprescindible empleados.

Respetar todos los derechos
laborales de los empleados
conforme al método de
contratacion.
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6.4 PRESUPUESTO

Tabla 29. Presupuesto.

el rumbo de la inversion

RESPUESTA AL
TEMA HALLAZGO RIESGO RIESGO
La inversion inicial son fondos propios y Que no se dispusiera de Recurrir a otros
Inversién | tiene un valor de L 600,000. 50% por cada | los fondos en el momento SoCios
socio. indicado. '
6.5 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA
Tabla 30. Evaluacion economica y financiera.
TEMA HALLAZGO RIESGO RESPUESTA AL
RIESGO
. Conocer todas las entradas y | Al ignorar este analisis no se | Tener en cuenta los
Flujos de . - - L - .
. salidas de dinero que se | conoce la disponibilidad del | movimientos de dinero
efectivo . . ; . .
generan determinado asi la | efectivo y se incurre en un | durante cada periodo al
disponibilidad de efectivo déficit monetario que corresponden
Contratacion del
contador para la
Es necesario la elaboracién de | EI  no tener informacion _elaboram_o’n de esta
informacion.
Estado de | Estados de Resultado acertada y en momento Con  la_ informacion
Resultado indicado, provoca no conocer

obtenida se conocen los
valores en las ventas, los
costos de venta y gastos
operativos.

Periodo de
recuperacion

El periodo de la inversién se
recupera en 2 afios 3 mese

Si  hay cambios en las
variables  importantes el
periodo de recuperacién es
mayor

Observar las tendencias
macroeconémicas del
pais identificando los
cambios que tienen
efectos negativos.

Valor Presente
Neto

El VPN calculado fue por un
de valor positivo. L.555,
362.64

Esta variable econdémica esta
muy relacionada al entorno
macroecondmico.

Los precios de la materia
prima el café en grano
se adquieren en menor
valor en referencia a los
precios del mercado.

Tasa interna
de retorno
(TIR)

La TIR proyectada es de
53.32% mayor a 15.11% que
representa el costo de capital

La TIR sufre cambios de
acuerdo a los cambios en los
flujos esperados.

La cadena de coffee shop
permite realizar ventas
en volumen

Punto de
equilibrio

El punto de equilibrio se
calculé tomando en cuenta los
costos fijos, precio de venta y
costos variables.

El aumento de los costos fijos
provoca que el punto de
equilibrio requiera de mas
ventas.

Conocer el punto de
equilibrio  permite el
control de los costos
fijos.

Cambio en las
variables y
supuestos
financieros

Se realizaron cambios en la
variable impactante costos de
venta y proyecto
sigue siendo rentable

El proyecto puede ser afectado
por variables algunas dentro
del control y otras no, es
dificil definir que variables

cambiaran.

En general las ventas en
volumen deben
gestionarse
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6.6 CRONOGRAMA DE EJECUCION

Para la puesta en marcha del negocio se definen las fechas para poder realizar cada una

las actividades.

Tabla 31. Cronograma de actividades.

ACTIVIDADES

JUN

JUL

AGT

SEP

OCT

NOV

DIC

ENE

Varias reuniones para definir el proyecto

Desarrollo de estudio de factibilidad

Aportacién de socios

Capacitacidn del barista

Compra de maquinaria

Arrendamiento de local

Instalacion y disefio del local

Inicio de actividades de operaciones
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Tabla 32. Verificacion de la concordancia del documento con la propuesta.

inicial de inversién.

fueron manipuladas
como ser el costo de
venta. Y el proyecto
continuo siendo rentable
con una TIR mas alta
que el costo de capital y
flujos descontados
positivos con  valor
presente.

Objetivos
Titulo Problema Conclusiones Recomendaciones | Aplicabilidad
General Especifico
Identificar las necesidades|De acuerdo con los|Se recomienda a Se evalué
y exigencias para | resultados de las|Inversiones Romero |la tendencia
satisfacer la demanda en la | entrevistas se|Godoy S. de R.L de|creciente de los
universidad Metropolitana | determiné que el 97%|C.V. llevar a cabo |alumnos
de Honduras. de las personas |la inversidn inicial | matriculados en
entrevistadas estan |del coffee shop en|la U.M.H.
En algunas dispuestas a asistir el |las instalaciones de
universidades de | Facilitar la local. laU.M.H.
Tegucigalpa no |informacion para la|Proponer la instalacion de |Los analisis financieros Con la
tenian tiendas de|comercializacion de|un coffee shop en la|y econdmicos muestran informacion
coffee  shop  ojcafé y sus derivados |instalaciones de laUMH |que el proyecto es obtenida se
establecimientos mediante una cadena rentable obteniendo un conocen los
Cadena de similares, entre estos do_a coffee shops en las VPN positivo con una valores en venta,
Coffee Shop en centros académicos dlf_erent_es TIR de 53.32%_ mayor los costos de
Teauciaal se en(_:ontraba la umver_mdades dp al costo de capital que venta los gastos
gucigalpa, . .
caso Unlver5|d_ad Tegucigalpa, a_traves es _de 15.11% con un operatlv_os, flujos
Universidad Metropolitana de|de un _9stud|o de periodo de recuperacion de efectivo.
. Honduras, es por |perfectibilidad de 2 afio, 3 meses.
Metropolitana . P
de  Honduras gll_o_ Que surgio la m@and_o en la Observar las
Inversién Iniciativa de UnlverS|d_ad Se hicieron analisis de tendencias
Inicial. Inversiones Romero | Metropolitana Qe ibilidad .
Godoy S. de R.L. de |Honduras, con el fin Sensibilica y se macroeconomicas
C.V. de instalar una|de  satisfacer la analiz6 . el glel - pais
cadena de coffee|demanda no comportamlent_o de_ los |dent|_f|cando los
shop en estas | cubierta por ninguna Estados Fm_anmeros c_amblos que
instituciones, siendo |otra empresa igual o ante el ca_mblo en “e”ef? efectos
la UM.H. casolsimilar. algunas variables que negativos
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ANEXO 1. ENCUESTA

L &
unitec
LALREATE IMTERMATIONAL LINWERSTES

ENCUESTA DE MERCADCO PARA ESTUDIANTES DE LA
UNIVERSIDAD METROPOLITANA DE HONDURAS

ENCUESTA

Actualmente, en el mercado de Tegucigalpa se estd considerando la apertura de una nueva cadena

de Coffee Shops. Para lo que se esta realizando una encuesta de mercado.

Por favor conteste las precuntas de manera clara. precisa v con la mavor sinceridad posible,

Marcando con una “ X" dentro del recuadro que refleje su respuesta.

1. Consume productos de café y/o reposteria en los Coffee Shops de Honduras
(De ser su respuesta “No™, pasar a la pregunta No. 3)

si []
N{}D

2. (Con que frecuencia consume productos en los Coffee Shops de Honduras?

Todos los dias D Cuantas

Algunas veces por semana
Algunas veces a mes

3. ;Le gustaria que hubiese un Coffee Shop dentro de las instalaciones de la Universidad

Metropolitana de Honduras? (Si su respuesta es “No™, pasar a Datos Demograficos)

si =1
Mo D

4. En promedio ;Cudnto gasta cuando visita un establecimiento de café, que no es de
comida rapida?

Menor o igual que L50.00 [_] Entre 1.50.00y L100.00 [ ]

Mayor o igual que L100.00 D
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5 . Qué tipo de productos consumiria en este establecimiento?

Bebidas  L_J
Reposteria
Ambas

6. (Al consumir en un Coffee Shop, que variedad prefiere?

Bebidas Frias D
Bebidas Calientes E

Ambas D

7. Al consumir Reposteria en un Coffee Shop, que tipo de reposteria prefiere?

Reposteria fria D
Reposteria caliente E
Reposteria al tiempo D

8 (Qué tipo de sabor en reposteria prefiere?

Reposteria Dulce
Reposteria Salada
Ambas E

9, Al consumir una bebida fria granizada ;Cual es su preferido?

Cafeé E
Mora

Naranja
Jamaica

Otros D

10. Cuales de los siguiente aspectos influirian para que usted regrese a un establecimiento de
coffee shop:
Puede marcar varios.

*Rapidez en la atencion D *Confirmar la orden antes de efectuar el cobro E
*Amabilidad de los empleados D *Tiempo necesario para efectuar su compra D
*El empleados describe el producto solicitado D *Despedirse amablemente D
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11. ;Prefiere que la atencion en un establecimiento de coffee shop sea personalizada o auto
servicio?

Personalizada D
Autoservicio E

Datos Demogrificos
Edad anos

Masculino E
Femenino D

Modalidad de estudio
Presencial

A distancia D

Sexo:

Ingresos monetarios mensuales
L. 000 aLl. 10,000.00 D

L. 10,001 a L. 20,000.00
Mas de L. 20,000.00 |:|

<= MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION ==
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ANEXO 2. FICHA DE OBSERVACION

Ficha de observacion
Tema de investigacion:

Comercializacion de café - cadena de coffee shop en Tegucigalpa, caso Universidad
Metropolitana de Honduras inversion inicial.

Objetivo: Recolectar datos cualitativos a través del proceso de observacion, que faciliten la
informacion necesaria para conocer las caracteristicas del mercado en su entorno, v asi
respaldar la informacion recolectada previamente a traveés de encuestas.

Aspectos a observar:
v"  Comportamiento del mercado en su entorno
v" Espacio fisico

v" Posible competencia

Fecha: | Hora: | Lugar:
1. Descripcion del espacio fisico (organizacion del espacio) donde se instalara el coffee
shop:
2. Existe un espacio donde colocar mesas, sillas v otro tipo de mobiliario:

Lad

Existen espacios fisicos de recreacion o descanso cerca de las instalaciones del coffee
shop:

4. Existe un flujo constante de personas. (de ser posible se podria saber si las personas
visitan inicamente la universidad).

5. En qué horas del dia se observa mavor afluencia de personas:
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Se observan personas consumiendo productos que se adquieren en un establecimiento
de este tipo:

Los estudiantes interactian en su tiempo libre o forman grupos de estudio en los
alrededores del lugar (describa brevemente):

Existen otros establecimientos iguales o similares (si los hubiere a que distancia
aproximadamente):

;La afluencia de personas en el lugar de instalacion del coffee shop depende
anicamente de la universidad?
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ANEXO 3. CONSTANCIA DE REVISION DE SINTAXIS Y ORTOGRAFIA.

CONSTANCIA

Por este medio hago constar que he leido el documento de tesis titulado “Cadena de Coffee
Shop en Tegucigalpa, Caso Universidad Metropolitana de Honduras Inversion Inicial”, de las
autoras Amsi Palomo Castillo y Florans Soto Jiménez. Efectuando una revision de sintaxis y
ortografia concluyo que este cumple con los estdndares y requisitos apropiados para este tipo de

trabajos.

Para los fines que a las interesadas convenga, se extiende la presente a los 3 dias del mes de
Diciembre de 2015.

Javier Enrique Palomo Castillo
Id. 1201-1980-00731......tel. 33652927

Profesor de educacion media en letras con orientacién en literatura en el grado de
licenciatura.
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ANEXO 4. DESCRIPCION, PRECIO DE COSTO Y VENTA DE LAS
BEBIDAS FRIAS

Item Tamafio Costo Ventas
Granizado de Café 100nz | L.10.70 L.21.35
Granizado de Café 120nz | L.12.75 L. 25.37
Granizado de Café 16 0nz | L.15.65 L.29.82
Granizado de Fruta 100nz | L. 9.70 L. 20.85
Granizado de Fruta 120nz | L.11.07 L.24.54
Granizado de Fruta 16 0nz | L.14.04 L.29.02
Mocchacino 100nz | L.14.59 L.25.29
Mocchacino 120nz | L.16.64 L.30.32
Mocchacino 160nz | L.19.54 L.34.77
Mocchacino Supreme 10 Onz L.19.53 L.29.76
Mocchacino Supreme 120nz | L.21.58 L. 34.29
Mocchacino Supreme 16 Onz | L.24.48 L.38.74
Latte Frio 10 Onz L.16.42 L.25.71
Latté Frio 12 Onz L. 18.06 L. 30.03
Latte Frio 16 Onz L. 20.58 L. 34.29
Macchiato Frio 100nz | L.15.29 L. 25.64
Macchiato Frio 120nz | L.17.18 L. 29.59
Macchiato Frio 16 0nz | L.19.59 L.34.30
Chai Latté Frio 10 Onz L. 14.05 L. 26.02
Chai Latté Frio 12 Onz L. 15.95 L. 29.97
Chai Latté Frio 16 Onz L.18.35 L.34.18

Promedio L. 16.46 L.29.23

ANEXO 5. DESCRIPCION, PRECIO DE COSTO Y VENTA DE LAS

BEBIDAS CALIENTES
Item Tamafio | Costo Venta
Espresso Corto 4 Onz L. 567 | L.13.50
Macchiato 4 0Onz L. 6.82 | L.17.23
Americano 6 Onz L. 590 | L.15.85
Capuccino 8 Onz L. 921 | L.2381
Capuccino 12 Onz L.11.88 | L.27.82
Capuccino Descremado 8 Onz L. 957 | L.25.36
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Capuccino Descremado 12 Onz L.12.87 L. 30.30
Latté 8 Onz L. 9.78 | L.25.68
Latté 120nz | L.1245 | L.29.68
Latté Descremado 8 Onz L. 9.78 | L.25.68
Latté Descremado 12 Onz L. 10.15 L. 30.23
Moccha 8 Onz L.11.19 | L.25.78
Moccha 120nz | L.11.55 | L.30.33
Moccha Descremado 8 Onz L.11.55 | L.26.33
Moccha Descremado 12 Onz L.11.92 L. 30.88
Chai 8 Onz L. 941 | L.23.12
Chai 120nz | L.10.09 | L.25.64
Chai latté 8 Onz L.12.82 | L.30.23
Chai latté 120nz | L.15.12 | L.34.68
Chai latté Descremado 8 Onz L.13.24 L. 29.86
Chai latté Descremado 12 Onz L. 16.15 L. 34.23
Chai latté Cargado 8 Onz L.14.21 L.32.31
Chai latté Cargado 12 Onz L.16.88 | L.38.31
gzgicr'g;tqigoargado 80nz | L.14.63 | L.32.95
gzg;:g;gigoargado 120nz | L.17.54 | L.40.31
Chocolate 8 Onz L.11.40 | L.26.00
Chocolate 12 Onz L. 14.07 L. 30.11
Chocolate Descremado 8 Onz L.11.83 L. 26.74
Chocolate Descremado 12 Onz L.14.74 L.32.11
Té de Manzanilla 6 Onz L.10.13 L.25.19
Té de Manzanilla 8 Onz L. 10.26 L. 27.39
Té de Canela 6 Onz L.10.13 L.25.19
Té de Canela 8 Onz L. 10.26 L. 27.39
Té Verde 6 Onz L.10.13 | L.25.19
Té Verde 8 Onz L.10.26 | L.27.39
Té de Limén 6 Onz L.10.13 L. 25.19
Té de Limén 8 Onz L. 10.26 L.27.39
Té de Jamaica 6 Onz L.10.13 | L.25.19
Té de Jamaica 8 Onz L.10.26 | L.27.39
Café Con Leche 8 Onz L. 9.78 | L.25.68
Café Con Leche 12 Onz L.12.45 L. 29.68

Promedio L.11.38 L. 27.64
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ANEXO 6.

DESCRIPCION, PRECIO DE COSTO Y VENTA DE

REPOSTERIA

item Costo SUBT
Pastelito de pifia L. 7.00 L. 12.00
Marquesote L. 7.00 L. 12.00
Galleta de avena L. 9.00 L. 14.00
Semita integral L. 8.00 L. 13.00
Chilena L.11.00 L. 16.00
Torta de queso L. 18.00 L. 26.00
Torta de zanahoria | L. 18.00 L. 26.00
Rol de Canela L. 13.00 L. 21.00
Empanadas De Res | |, 17.00 L. 26.00
Empanadas De
Pollo L. 15.00 L. 24.00
Pizza personal L.17.00 L. 26.00
Trenza de Pollo L. 15.00 L. 24.00
Trenza de Res L. 17.00 L. 26.00
Pan con mantequilla | L. 11.00 L. 17.00
Baleada L. 10.00 L. 15.00
Pie de limén L. 30.00 L. 34.00
Pastel de chocolate | L. 28.00 L. 34.00
Mini semita L. 4.00 L. 6.50
Semita Normal L. 6.00 L. 10.00
Viejita L. 4.00 L. 6.50
Semita Grande L.17.00 L. 26.00

Promedio L.13.43 L. 19.76

BEBIDAS.

ANEXO 7. ESTIMACIONES ANUALES DE COSTOS E INGRESOS POR

Precio de costo de las bebidas

Precio de venta de las bebidas

Numero de . Total
Tipo de bebidas COSt.O Valor Tipo de Precw_ ingresos al
. - promedio de - promedio -
bebida consumidas al : total bebida afo por
~ las bebidas de venta L
afo bebida
Bebida Bebidas
caliente 19,708 11.38 | 224,278.06 | calientes 27.64| 544,745.49
Bebidas
Bebida fria 25,083 16.46 | 412,935.67 | frias 29.23| 733,210.84
Total 44,791 637,213.73 1,277,956.33
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ANEXO 8. ESTIMACIONES ANUALES DE COSTOS E INGRESOS POR

REPOSTERIA.
Unidades de | Precio . .
. . Precio Total ingresos al
Respuestas de | reposteria promedio de . ~
. Valor total |promedio de |afio por
la encuesta consumidas costo de la .
~ . venta reposteria
por afio reposteria
Todos los dias 18576 13.43| 249,449.14 19.76 367,097.14
Algunas veces
a la semana 2225.25 13.43 29,881.93 19.76 43,975.18
Algunas veces
por mes 855.7 13.43 11,490.83 19.76 16,910.26
Total 21,656.95 290,821.90 427,982.58

ANEXO 9. SUMATORIA DE COSTOS E INGRESOS POR BEBIDAS Y

REPOSTERIA.
TOTAL COSTOS | TOTAL INGRESOS
IO 2= GO ANUALES ANUALES
BEBIDAS 637,214 1,277,956
Reposteria 290,822 427,983
TOTAL 928,036 1,705,939

ANEXO 10. GASTOS DE INSTALACION (HERRAMIENTAS Y EQUIPO).

No. Descripcion de la_Inversion Inversion Total
1 | Licuadora 1,479.67

1 | Microondas 1,424.00

1 | Horno de pan 819.00

1 | Pichel barista forrado 912.87

1 | Caja Registradora 1,280.82

1 Impresora matricial 4,439.00

1 | Papely tinta impresora matricial 176.28
varios Materiales y Accesorios de baristeria 9,768.19
SUB- TOTAL 20,299.83
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ANEXO 11. GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS ANO 1

Gastos de Administracion del Primer Afio
Descripcion Costo | Cantidad Tafte| A_\nual
Lempiras

Sueldos
Caja y Administracion 6,000 12 72,000
Contador 3,500 12 42,000
Gastos de Inversion Inicial 5,000 5,000
Materiales de aseo 400 12 4,800
Sub Total 14,900 123,800
Depreciaciones / Amortizaciones 42,584 42,584
Sub Total 42,584 42,584

Total 57,484 166,384

Gastos de Venta del Primer Afio
Descripcion Costo | Cantidad Utz Anual
Lempiras

Barista empleado por hora 10,000 12 120,000
Caja y Administracion 6,000 12 72,000
Servicios publicos 2,000 12 24,000
Alquiler Quiosco 8,000 12 96,000
Gastos de Inversion Inicial 39,701 39,701
Total 65,701 351,701

ANEXO 12. GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTA ANO 2

Gastos de Administracion del Segundo Afo
Descripcion Costo | Cantidad it A_\nual
Lempiras

Sueldos
Caja y Administracion 6,600 12 79,200
Contador 3,850 12 46,200
Gastos de Inversion Inicial 0 0 0
Materiales de aseo 440 12 5,280
Sub Total 10,890 130,680
Depreciaciones / Amortizaciones 42,584 42,584
Sub Total 42,584 42,584

Total 53,474 173,264
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Gastos de Venta del Segundo Afio
Descripcion Costo | Cantidad UGlEL A_\nual
Lempiras
Barista empleado por hora 11,000 12 132,000
Caja y Administracion 6,600 12 79,200
Servicios publicos 2,200 12 26,400
Alquiler Quiosco 8,800 12 105,600
Gastos de Inversion Inicial 0 0
Total 28,600 343,200

ANEXO 13. GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTA ANO 3

Gastos de Administracion del Tercer Afio
Descripcion Costo | Cantidad Utz A_\nual
Lempiras

Sueldos
Caja y Administracién 7,260 12 87,120
Contador 4,235 12 50,820
Gastos de Inversion Inicial 0 0 0
Materiales de aseo 484 12 5,808
Sub Total 11,979 143,748
Depreciaciones / Amortizaciones 42,584 42,584
Sub Total 42,584 42,584

Total 54,563 186,332

Gastos de Venta del Tercer Ao
Descripcion Costo | Cantidad VO A_\nual
Lempiras

Barista empleado por hora 12,100 12 145,200
Caja y Administracién 7,260 12 87,120
Servicios publicos 2,420 12 29,040
Alquiler Quiosco 9,680 12 116,160
Gastos de Inversion Inicial 0 0
Total 31,460 377,520
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ANEXO 14. GASTOS DE ADMIRACION Y VENTA ANO 4

Gastos de Administracion del Cuarto Afio
Descripcion Costo | Cantidad Taitsl A_\nual
Lempiras

Sueldos
Caja y Administracion 7,986 12 95,832
Contador 4,659 12 55,902
Gastos de Inversion Inicial 0 0 0
Materiales de aseo 532 12 6,389
Sub Total 12,645 158,123
Depreciaciones / Amortizaciones 42,584 42,584
Sub Total 42,584 42,584
Total 55,229 200,707

Gastos de Venta del Cuarto Afio
Descripcion Costo | Cantidad el
Lempiras

Barista empleado por hora 13,310 12 159,720
Caja y Administracion 7,986 12 95,832
Servicios publicos 2,662 12 31,944
Alquiler Quiosco 10,648 12 127,776
Gastos de Inversion Inicial 0 0
Total 34,606 415,272

ANEXO 15. GASTOS DE ADMIRACION Y VENTA ANO 5

Gastos de Administracion del Quinto Afio
Descripcion Costo | Cantidad VO Anual
Lempiras
Sueldos
Caja y Administracion 8,785 12 105,415
Contador 5,124 12 61,492
Gastos de Inversion Inicial 0 0 0
Materiales de aseo 586 12 7,028
Sub Total 13,909 173,935
Depreciaciones / Amortizaciones 42,584 42,584
Sub Total 42,584 42,584
Total 56,493 216,520
Gastos de Venta del Quinto Afio
Descripcion Costo | Cantidad ikl Anual
Lempiras
Barista empleado por hora 14,641 12 175,692
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Caja y Administracion 8,785 12 105,415
Servicios publicos 2,928 12 35,138
Alquiler Quiosco 11,713 12 140,554
Gastos de Inversion Inicial 0 0
Total 38,067 456,799

ANEXO 16. CALCULO DE DEPRECIACIONES/AMORTIZACIONES

Proyeccion para 5 Afios

s 1% Valor | Valor a Afios a Afio
Descripcion Valor . . .
Residual | Depreciar | depreciar 1 3 4 5

Maquina de
espresso. Doble
grupo, 11.5L 86,489 865 85,624 10| 8,562| 8,562| 8562| 8562| 8,562
Molino para café 33,069 331 32,739 10| 3274| 3,274| 3274| 3,274| 3274
Maquina
granizados 81,402 814 80,588 10| 8,059| 8,059| 8,059| 8,059| 8,059
Refrigeradora
pequefia 8,575 86 8,490 10 849 849 849 849 849
Mostrador
Refrigerado 75,000 750 74,250 10| 7,425 7,425 7,425 7,425| 7,425
Computadora 8,050 81 7,970 5| 1594| 1594| 1594| 1594| 1594
Quiosco/Acondicio
namiento Local 60,000 600 59,400 10| 5940| 5,940| 5,940| 5,940| 5,940

Total 352,586 349,060 35,703 | 35,703 | 35,703 | 35,703| 35,703
Programa de
control de ventas /
Punto de ventas 22,483 225 22,258 5|4,451.54 | 4,451.54 | 4,451.54 | 4,451.54 | 4,451.54
Gastos de
Organizacion 12,150 5 2,430| 2,430| 2,430| 2,430| 2,430
Gran Total 364,736 6,882| 6,882| 6,882| 6,882| 6,882
Valor total anual depreciacién y amortizacion 42,584 | 42,584 | 42,584 | 42,584 | 42,584

ANEXO 17. ESTADO DE RESULTADOS SENSIBILIZADO PESIMISTA

ESCENARIO PESIMISTA

L Afo
Descripcion
1 2 3 4 5
Ingresos por Ventas 1,705,939 1,876,533 2,064,186 | 2,270,605 2,497,665
Costos de Venta 1,020,839 1,122,923 1,235,215| 1,358,737 1,494,611
Utilidad Bruta 685,100 753,610 828,971 911,868 1,003,054
Gastos de Venta 351,701 343,200 377,520 415,272 456,799
Gastos de Administracion 123,800 130,680 143,748 158,123 173,935
Gastos de Instalacion 20,300 0 0 0 0
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Depreciaciones /

Amortizaciones 42,584 42,584 42,584 42,584 42,584
Total Gastos 538,385 516,464 563,852 615,979 673,319
Utilidad Antes de

Impuesto 146,715 237,145 265,118 295,888 329,736
Impuesto Sobre La Renta 36,679 59,286 66,280 73,972 82,434
Utilidad Neta 110,036 177,859 198,839 221,916 247,302
Depreciaciones /

Amortizaciones 42,584 42,584 42,584 42,584 42,584
Intereses Pagados

Flujo Neto de Efectivo 152,620 220,443 241,423 264,501 289,886

ANEXO 18. ESTADO DE RESULTADOS SENSIBILIZADO OPTIMISTA

Escenario optimista

L Afio
Descripcion
1 2 3 4 5
Ingresos por Ventas 1,842,414 | 2,026,656 2,229,321 2,452,253 2,697,478
Costos de Ventas 928,036 | 1,020,839 1,122,923 1,235,215 1,358,737
Utilidad Bruta 914,378 | 1,005,816 1,106,398 1,217,038 1,338,741
Gastos de Venta 351,701 343,200 377,520 415,272 456,799
Gastos de
Administracion 123,800 130,680 143,748 158,123 173,935
Gastos de Instalacion 20,300 0 0 0 0
Depreciaciones /
Amortizaciones 42,584 42,584 42,584 42,584 42,584
Total Gastos 538,385 516,464 563,852 615,979 673,319
Utilidad Antes de
Impuesto 375,993 489,352 542,545 601,059 665,423
Impuesto Sobre La Renta 93,998 122,338 135,636 150,265 166,356
Utilidad Neta 281,995 367,014 406,909 450,794 499,067
Depreciaciones /
Amortizaciones 42,584 42,584 42,584 42,584 42,584
Flujo Neto de Efectivo 324,579 409,598 449,493 493,378 541,651




