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Resumen

En Nicaragua existe demanda de productos a base de café, por ser una bebida popular
entre la poblacidn nicaraglense, de manera que establecer un negocio que utilice este
producto como materia prima, donde se definan objetivos claros y que tome en cuenta
los recursos que ofrece el pais y las preferencias del mercado en donde se pretende

distribuir, brindaria ventajas competitivas para lograr crecimiento y rentabilidad.

La idea de proyecto consiste en inaugurar un negocio de una cafeteria con concepto
minimalista, una corriente artistica y de disefio que involucra el menor namero de

elementos posibles con el objetivo de ganar en funcionalidad, sobriedad y espacio

Se elabora siguiendo de tres etapas, inicia con un estudio de mercado donde se abordan
factores como la oferta, demanda y competencia; a través del uso de herramientas
estadisticas y andlisis de las preferencias de una muestra del mercado, se obtiene
informacion la cual se cuantifica y se convierte en la base para medir y obtener los datos
necesarios para definir las propuestas de precios, comercializacion y la demanda

potencial insatisfecha.

Una vez concluido el estudio de mercado, se desarrolla un estudio técnico donde se
describen elementos de desarrollo béasicos como el tamafio del proyecto, el
establecimiento de procesos y procedimientos para la produccion de bebidas, disefio y
distribucion de planta, disefio de interiores, requerimientos de capital humano, mobiliario
y equipos necesarios para la cuantificacion de la produccién y sus costos. También

bosqueja aspectos legales necesarios para la constitucion y operacion del proyecto.

La idea de proyecto concluye con una evaluacion financiera en un horizonte de
planeacion de cinco afios, ésta se realiza en contexto bajo indicadores econdémicos
vigentes y se ayuda en la aplicacion de herramientas de analisis financiero que
determinan los indices de rentabilidad del mismo y facilitan la toma de decisiones.



Los escenarios se muestran con financiamiento y sin financiamiento, en ambos el
proyecto refleja resultados rentables, para el primero con un Valor Presente Neto de esto
C$ 394,822.28 refleja que el capital de inversion generard mas recursos y una Tasa

Interna de Rendimiento del17.91%, que respalda su viabilidad.

Para el segundo escenario, en contraste con el primero el Valor Presente Neto aumenta
a C$ 379,227.37, su Tasa interna de Rendimiento es més alta con un 134.05% resultado

positivo para la viabilidad de inversion.

Aun con resultados positivos, es importante tener en cuenta que las herramientas
financieras se basan en estimaciones de rendimiento futuro, las cuales pueden variar en
el tiempo ya que un proyecto depende de muchos factores econémicos externos y de

gestion interna.
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I Introduccion

Nicaragua es uno de los paises de América Latina menos desarrollados en términos
economicos, Fondo Monetario Internacional (2019) afirma que actualmente es la sexta
economia a nivel centroamericano y vigésima a nivel latinoamericano. La agricultura es
la principal actividad sobre la que depende la economia y los principales rubros de
exportacion son el algodon, café, cafia de azucar, banano, maiz y ajonjoli, BAGSA
(2019). Su economia se conforma por los sectores primario, secundario y terciario los
cuales generan actividades econdmicas como la agricultura, ganaderia, pesca, mineria,
industria y servicios, siendo estos los que generan ingresos y contribuyen a mejorar la

calidad de vida de la poblacion rural y urbana del pais, PRO Nicaragua (2018).

Nicaragua es un pais que esta en constante cambio en los ambitos sociales, econémicos
y culturales; en los dltimos afios se generaron una serie de sucesos que frenaron
actividades indispensables para el desarrollo del pais, siendo su economia la mas
afectado porque esta involucra a la produccién agropecuaria, las pequefas y medianas
empresas, las industrias, los servicios y el capital humano que contribuye en todas las
actividades productivas. A este contexto, se suma otro elemento que incrementa los
dafios a la economia como la situacion de afectacion a la salud publica provocados por

la pandemia del COVID-19 en el pais.

A pesar de esta situacion en el primer trimestre de 2020, la economia nicaragiiense
registro un crecimiento interanual de 1.8 por ciento (-0.3% en el cuarto trimestre de 2019)
y una disminucién de 1.1 por ciento en promedio anual, segun la estimacion preliminar
del producto interno bruto (BCN). Segun los ultimos pronésticos, para 2020 se espera
que el crecimiento caiga a -6.3 por ciento, y se recuperaria lentamente a 0.7 por ciento
para 2021. (Banco Mundial).

El café es el producto agricola de mayor importancia en el pais y es el segundo rubro de
exportacion, con un volumen total de exportacion en el 2019 de 134,260,666.5 kg y su
precio por kilogramo alcanz6 los 3.1 dolares, existen aproximadamente 44,519
productores de café nacional de los cuales el 97% son pequefios productores BAGSA
(2019). EI 87% de café producido en el pais se cultiva en su gran mayoria en las zonas
central-norte del pais, Férum cultural de café (2016).



En la ciudad de Managua hay preferencia por los negocios que ofertan productos de
consumo alimenticio, ya sean restaurantes, comedores-buffet, venta de comida take out,
refresquerias, pastelerias y cafeterias, muchos de los cuales llegan a tener una buena
aceptacion por parte de los consumidores. Ademas, existe demanda de productos a base
de café, por ser una bebida popular entre la poblacién nicaragiiense, de manera que
establecer un negocio que utilice este producto como materia prima, donde se definan
objetivos claros y que tome en cuenta los recursos que ofrece el pais y las preferencias
del mercado en donde se pretende distribuir, brindaria ventajas competitivas para lograr

crecimiento y rentabilidad.

En la actualidad se encuentran en funcionamiento en la ciudad de Managua 90 cafeterias
de las cuales 40 son cafeterias estilo gourmet. Las cafeterias gourmet son un concepto
creado para satisfacer la demanda de consumidores que se interesan por adquirir una
bebida a base de café de mayor calidad, la que se asegura desde la recoleccién de los
granos de café que son cosechados bajo una correcta cadena de proceso de manejo de
frutos, logrando que cuando se proceda al tostado se conserven sus propiedades y se
logre obtener un grado de sabor gustoso al momento de moler y preparar la bebida de

café.

La idea de proyecto consiste en inaugurar un negocio de una cafeteria con concepto
minimalista, una corriente artistica y de disefio que involucra el menor niumero de
elementos posibles con el objetivo de ganar en funcionalidad, sobriedad y espacio. El
area involucra un disefio inmobiliario que brinde un ambiente exclusivo al cliente, un
espacio moderno, con poca sobrecarga visual, con areas abiertas cuya decoracion
contenga paletas de colores neutrales. Este ofertara bebidas elaboradas a base de café,
también se ofreceran una variedad pasteles nicaragiienses que seran elaborados con
diferentes rellenos tanto salados como dulces, no obstante, conservaran los sabores
tradicionales conocidos entre los consumidores. Este concepto tiene potencial en la
cuidad de Managua por ser novedoso, innovador y diferente a lo que los consumidores

de café estan acostumbrados a recibir.



Il Antecedentes

El negocio de cafeterias ha sido una opcién de preferencia en los ultimos afios para los
nicaragienses que se aventuran a emprender, en el pais se registran aproximadamente
300 cafeterias, de las cuales 170 se ubican en la capital, Bolsagro (2017). Nicaragua por
ser productor de la materia prima necesaria para obtener esta popular bebida, brinda
accesibilidad en la adquisicion del grano de café, generando una reduccion en los costos
de produccién permitiendo a las marcas enfocarse en la calidad del producto, la
infraestructura para atencion al cliente y el mantenimiento un precio competitivo. En la
ciudad de Managua las cafeterias con mayor atraccién de clientes cuentan con aspectos

similares tanto en su producto, inmobiliario, ambiente y precio.

Casa del Café es la marca de café lider del mercado nacional en lo que corresponde a
establecimientos de café, cuenta con 25 cafeterias a lo largo de Nicaragua de las cuales
18 sucursales se encuentran en la ciudad de Managua. Se ha posicionado como un lugar
donde ofertan café gourmet recién tostado, bebidas a base de café y un menu reducido

de pasteleria, sandwiches, sopas y ensaladas.

Café Las Flores es la segunda marca de café posicionada en el mercado que ademas
de tener 8 cafeterias en la ciudad de Managua, ofrece servicios de ecoturismo y tours
para conocer el procesamiento del fruto de café en el departamento de Granada. Café
Las Flores producen y distribuyen café empacado que se comercializa a nivel nacional e

internacional.

Nicas Coffee una marca desarrollada en 2011 por Castellon Coffee con la finalidad de
promover el café nicaragiiense de alta calidad, ofrecen café molido empacado con
diferentes niveles y sabores de tostado el cual es producido desde una cadena de
proveedores con las mejores cosechas, cuentas con 2 cafeterias-boutique en la ciudad

de Managua.

Existen otras marcas de café con caracteristicas similares con menor cobertura de
mercado, destaca De la Finca Café una marca registrada de café y miel de abeja que
inicié a operar formalmente en el afio 2012, cuenta con una cafeteria y un Kiosco para

ofrecer sus productos. Carmelitas Coffee una marca que inicio en el 2006, dedicada al
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procesamiento del café con su cafeteria ubicada en Bolonia y brindan los servicios de

testadura, delivery de frutas, vegetales, abarroteria y café para empresas.

En este mismo sector se encuentra el Café las Marias, la marca cuenta con una cafeteria
gourmet en la cual tuestan y brindan varios métodos de infusion para la preparacion de
bebidas de café, utilizando materia prima cosechada en Jinotega por las propietarias, fue
inaugurado en diciembre del 2016 y cuenta con un disefio moderno-industrial apto para

reuniones entre amigos o familiares.

En otro ambito, en la ciudad de Managua actualmente se encuentran funcionando
cafeterias que no cuentan con una marca de café que ofrezcan a sus clientes, no
obstante, se enfocan en la atencidén y experiencia que se llevaran sus visitantes si optan
por consumir sus productos, como muestra esta Alpha Cup Café que abrio su local en el
afo 2018. Alpha Cup Café tiene un disefio moderno-monocromatico, su principal objetivo

es ofertar café proveniente de productores locales.

El Molino Café local inspirado en la tematica de una libreria, inicio sus operaciones en
2014, ofrecen un menu variado de cafés, batidos, sandwiches y postres, cuenta con tres
sucursales en la ciudad de Managua. Otro negocio similar es Skandinavo Bakery café el
cual destaca por su local con un disefio moderno-industrial, ademés de ofertar productos

similares a las demas cafeterias como panes y reposterias artesanales estilo europeo.

Actualmente las cafeterias en Managua han venido evolucionando para brindar una
experiencia que potencialice el gusto por el buen café, deleitando a los clientes a través
de los mejores productos, en un espacio genuino y conveniente, el ambiente, la calidad
y variedad de consumos, tratando que la visualizacion sea una atraccién para llenar de
confort y cultura propia de cada local, todos brindan un buen servicio y una excelente
variedad de productos, y algunos con caracteristicas propias de cada cafeteria haciendo

gue resalte la autenticidad de cada uno.



Il Justificacion

El desarrollo de este negocio evidenciara si el concepto propuesto de servicio de
cafeteria sera de interés y tendra potencial para establecerse en el nicho de mercado a
evaluar y de esta forma recopilar informacion que permita estructurar un modelo
estratégico de negocio conveniente que demuestre ser viable y sostenible en el tiempo

en los aspectos comercial, técnico, administrativo y financiero.

Proponer un sitio con un disefio moderno, con espacios armoénicos y organizados
adaptados a la nuevas formas y tendencias del mercado, con un disefio minimalista, que
resulte interesante, accesible y acogedor, de manera que los visitantes tengan una
experiencia Unica al degustar diferentes bebidas a base de café, y a la vez disfrutar de

postres conocidos por la poblacién con sabores originales.

Esta idea de negocio persigue que cada visitante reciba un servicio 6ptimo, se sienta
seguro, complacido en sus gustos y confiado que estan consumiendo productos de
calidad y de esta manera conquistar su gusto y paladar, provocar que se conviertan en
clientes fieles y asi mantener la marca en el mercado; por ende con el tiempo el negocio
tenga el potencial de crecer y convertiste en una franquicia consolidada y establecida en

el mercado nacional llevando a los nicaragiienses un servicio de calidad.

El negocio contribuira a productores de café locales a publiciten sus productos a través
de la adquisicion y distribucion entre consumidores de café. Esto abrira relaciones

comerciales con productores de café posicionando su producto y marca en el mercado.

Establecer un servicio de experiencia personalizada, ofertar a los clientes un momento
ameno en un lugar con una estética llamativa complementada con el consumo de
bebidas a base de café y alimentos de buena calidad, generando confort y motivar que
el visitante sienta la necesidad de compartir en redes sociales lo que esta percibiendo,
propiciando propaganda de la marca con la comunidad interesada en el consumo de café
gourmet y que este genere curiosidad por parte de usuarios en busqueda de una

experiencia similar.



IV Objetivos

Objetivo general:

Realizar un estudio de prefactibilidad para la puesta en marcha de una cafeteria con un

concepto minimalista en la ciudad de Managua durante el periodo 2002-2026.

Objetivos especificos:

Determinar el segmento y la participacion en el mercado meta del servicio de cafeteria

para la definicion de estrategias que evallen la aceptacion del producto.

Estimar el tamafo, localizacién, ingenieria de proyecto, distribucion, estructura
organizacional y aspectos legales para la instalacion de una cafeteria con un concepto

minimalista.

Evaluar financieramente la rentabilidad del negocio aplicando los métodos de Valor

Presente Neto (VPN) y Tasa Interna de Retorno (TIR).



V Marco Teérico
5.1Proyecto

“El proyecto de inversion es un plan que, si se le asigna determinado monto de capital y
se le proporcionan insumos de varios tipos, producird un bien o un servicio, util al ser

humano o a la sociedad” (Baca Urbina,2010, p.2).

Baca Urbina (2010), afirma: La evaluacién de un proyecto de inversion, cualquiera que
éste sea, tiene por objeto conocer su rentabilidad econémica y social, de tal manera que
asegure resolver una necesidad humana en forma eficiente, segura y rentable. Solo asi

es posible asignar los escasos recursos econémicos a la mejor alternativa (p.2).

5.2 Etapas de un proyecto
Sapag Chain (2011) Identifica cuatro etapas basicas: la generacion de la idea, los

estudios de pre inversion para medir la conveniencia econdémica de llevar a cabo la idea,

la inversion para la implementacién del proyecto, y la puesta en marcha y operacion
(p-29).

5.3 Prefactibilidad
Baca Urbina (2010), este estudio profundiza el examen en fuentes secundarias y

primarias en investigacion de mercado, detalla la tecnologia que se empleara, determina
los costos totales y la rentabilidad econdémica del proyecto y es la base en que se apoyan

los inversionistas para tomar una decision (p.5).

5.4 Café gourmet
Bere Medrano (2020) es un café arabico al 100%, con una altura mayor a 1,000 metros.

Puede ser organico, de altura o de comercio justo. No existe una definicion estandar,

sino que se refiere a todos los cafés finos, listos para consumirse (parr. 5).

Se caracteriza por ser cosechado de una forma especial, desde su forma de cultivo hasta
como se tuesta y envasa. En algunos casos, hay cafés de altura (y tienen sus reglas), o
existen los cafés organicos (que son producidos sin presencia de quimicos). Pero en el
caso de los cafés gourmet no hay una definiciéon de la ley (Bere Medrano, 2020, “Café
Gourmet”, parr. 6).



5.5 Disefio de interiores minimalista
El disefio interior minimalista divide los espacios por las necesidades, lo que significa

gue cada elemento debe ser funcional (KYBALION DECO, 2019, ESTILO MINIMALISTA
en Disefo de Interiores, parr.1). Anna Faligowska (2018), la sencillez del espacio permite
gue nuestra atencién se concentre en la funcién de la habitacién, y en la estética de su
mobiliario. Asi mismo, la minima cantidad de los colores mejora el ambiente sereno y

equilibrado (pérr. 5).

Toma como referencia el estilo moderno y lo simplifica aln mas. Paletas de colores
neutras, muebles sencillos y en lineas rectas, no puede haber nada excesivo ni
extravagante en los complementos de decoracién (KYBALION DECO, 2019, “ESTILO
MINIMALISTA en Disefio de Interiores”, parr.11).

“La clave en el estilo minimalista en los interiores son los elementos funcionales, con la
forma mas compacta posible” (Anna Faligowska, 2018, ESTILO MINIMALISTA EN LOS
INTERIORES).

5.5.1 Cafeterias minimalistas
Anouk (2018), “las cafeterias minimalistas se encuentran dentro de la variedad de

cafeterias especiales o cafeterias de tercera generacién, son populares en Europa y Asia

por sus caracteristicas y nuevos estandares de disefno entre la competencia” (parr.1)

Anouk (2018), Para los clientes, especialmente los que consumen café en este tipo de
cafeterias, ven mas que solo un lugar con concepto. La preferencia se la ganan por la
habilidad de estos lugares de expresar su tematica. Algunas de estas caracteristicas se
muestran en el disefio de interiores, en la presentacién de la bebida de café y el menu
de comidas del lugar. Sin embargo, es la especialidad y tendencia del sitio es la que

influye en primer lugar al tomarlo en cuenta (parr. 2).

Las cafeterias minimalistas resaltan por la variedad de contraste y simplicidad de su
aspecto, muchas de estas poseen similitudes tanto de color, texturas, materiales de
construccion, presentacion de productos, no obstante, el cliente potencial busca la forma
del disefio, que este se perciba como un lugar “instagrameable” y por ende que se
complemente con una bebida de café de calidad. (Anouk, 2018, “HOW DIFFERENT ARE
SPECIALITY COFFEE SHOPS FROM MAINSTREAM CAFES?” parr.3, 5).



5.6 Estudio de Mercado
“Estudio de mercado se denomina a la primera parte de la investigacion formal del

estudio. Consta de la determinacion y cuantificacion de la demanday la oferta, el analisis

de los precios y el estudio de la comercializacién” (Baca Urbina, 2010, p. 7).
Baca Urbina (2010), los objetivos del estudio de mercado son los siguientes:

» Ratificar la existencia de una necesidad insatisfecha en el mercado, o la posibilidad de

brindar un mejor servicio que el que ofrecen los productos existentes en el mercado.

» Determinar la cantidad de bienes o servicios provenientes de una nueva unidad de

produccion que la comunidad estaria dispuesta a adquirir a determinados precios.

» Conocer cudles son los medios que se emplean para hacer llegar los bienes y servicios

a los usuarios.

« Como ultimo objetivo, tal vez el mas importante, pero por desgracia intangible, dar una

idea al inversionista del riesgo que su producto corre de ser o no aceptado en el mercado.
(p.7).

5.6.1 Caracterizacion de mercado

Sapag Chain (2008), exhibe “cuatro formas generales: competencia perfecta, monopolio,

competencia monopdlica y oligopolio”.

‘La competencia perfecta se caracteriza porque en el mercado de un determinado
producto” ... “Monopolio existe cuando un solo proveedor vende un producto para el que

no hay sustitutos perfectos, y las dificultades para ingresar a esa industria son grandes”

“La competencia monopdlica se caracteriza porque existen numerosos vendedores de
un producto diferenciado” ... “Oligopdlica existe cuando hay pocos vendedores de un
producto homogéneo o diferenciado” (p.43)

5.6.2 Definicion de producto

Un producto es un conjunto de atributos tangibles e intangibles que abarcan empaque,

color, precio, calidad y marca, ademas del servicio y la reputacién del vendedor; el



producto puede ser un bien, un servicio, un lugar, una persona o una idea (William J.
Stanton, Michael J. Etzel, Bruce J. Walker,2007, p.221).

5.6.3 Definicién de servicio

Lovelock, Wirtz (2009) afirman que: “Un producto de servicio se compone de todos los
elementos de la prestacion del mismo, tanto tangibles como intangibles, pero que crean

valor para los clientes” (p. 69).

Los servicios se definen con respecto a una industria en particular, por ejemplo, del
cuidado de la salud o de transporte, a partir del conjunto basico de beneficios y
soluciones gue se entregan a los clientes. Sin embargo, la entrega de este producto
basico suele ir acompafiada de una variedad de otras actividades relacionadas con el
servicio, a las que denominamos servicios complementarios. La combinacién del
producto bésico y los servicios complementarios representan el concepto de servicio.
(Lovelock, Wirtz, 2009, p. 69).

5.6.4 Analisis de la Demanda

El principal propésito que se persigue con el analisis de la demanda es determinar y
medir cuales son las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado respecto a un
bien o servicio, asi como establecer la posibilidad de participacion del producto del
proyecto en la satisfacciéon de dicha demanda. La demanda esta en funcién de una serie
de factores, como son la necesidad real que se tiene del bien o servicio, su precio, el

nivel de ingreso de la poblacién, y otros... (Baca Urbina, 2010, p.15)

Demanda Satisfecha no saturada

Baca Urbina (2010) es la que se encuentra aparentemente satisfecha, pero que se
puede hacer crecer mediante el uso adecuado de herramientas mercadotécnicas, como
las ofertas y la publicidad. Y en relacion con su necesidad la demanda de bienes no
necesarios o de gusto que es practicamente el lamado consumo suntuario (p.16).

5.6.5 Analisis de la oferta

El propdsito que se persigue mediante el analisis de la oferta es determinar o medir las
cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicion

del mercado un bien o un servicio. La oferta, al igual que la demanda, esta en funcién de
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una serie de factores, como son los precios en el mercado del producto, los apoyos

gubernamentales a la produccion, etc. (Baca Urbina, 2010, p. 41).

La oferta competitiva 0 de mercado libre

Baca Urbina (2010), en ella los productores se encuentran en circunstancias de libre
competencia, sobre todo debido a que existe tal cantidad de productores del mismo
articulo, que la participacion en el mercado estd determinada por la calidad, el precio y
el servicio que se ofrecen al consumidor. También se caracteriza porque generalmente

ningun productor domina el mercado (p.41).

Para analizar la oferta Baca Urbina (2010):” es necesario conocer los factores
cuantitativos y cualitativos que influyen en la oferta” ...” hay que recabar datos de fuentes

primarias y secundarias” (p. 42).
Entre los datos indispensables para hacer un mejor analisis de la oferta estan:

* Numero de productores.

* Localizacion.

» Capacidad instalada y utilizada.

» Calidad y precio de los productos.
* Planes de expansion.

* Inversion fija y numero de trabajadores.

5.6.6 Demanda potencial insatisfecha

Es la cantidad de bienes o servicios que es probable que el mercado consuma en los
afios futuros, sobre la cual se ha determinado que ningun productor actual podra

satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales se hizo el calculo.

Cuando se tienen los dos datos graficados de oferta-demanda y sus respectivas
proyecciones en el tiempo, ya sea con dos o tres variables, la demanda potencial se

obtiene con una simple diferencia, afio con afno, del balance oferta-demanda, y con los
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datos proyectados se puede calcular la probable demanda potencial o insatisfecha en el
futuro (Baca Urbina, 2010, p. 43).

La demanda potencial insatisfecha se calcula considerando que el nivel actual de servicio
se mantiene constante, es decir, no se sustituye el equipo y la demanda del servicio
crece, de manera que, al paso del tiempo, se dejan de surtir mas pedidos o la prestacion
del servicio es irregular. (Baca Urbina, 2010, p. 44).

5.6.7 Participacion en el mercado

La participacion de mercado (market share, en inglés) es un indice de competitividad que
utilizan las empresas para conocer su desempefio con respeto a sus competidores. Es
el porcentaje de participacion que tiene un producto especifico con respecto a productos
similares de otras compafias del mismo sector de negocio (Karina Da Silva, 2018,
Analisis de la participacion de mercado, parr. 2).

Karina Da Silva (2018) la participacion de mercado o market share muestra la preferencia
de los consumidores por un producto en comparacion con otros productos similares. Por
lo general, mientras mayor es participaciéon de mercado mayor es el volumen de ventas
y menor es el esfuerzo que debe hacer la empresa para vender. Ademas, la barrera de

entrada para nuevos competidores sera fuerte (parr. 15).

5.6.8 Analisis de los precios

El precio de un producto es un factor importante que determina la demanda que el
mercado hace de ese producto. El dinero entra en una organizacion a través de los
precios. Es por eso que éste afecta a la posicidn competitiva de una empresa, a sus
ingresos y a sus ganancias netas (William J. Stanton, Michael J. Etzel, Bruce J. Walker,
2007, p. 341).

Conocer el precio es importante porque es la base para calcular los ingresos futuros, y
hay que distinguir de qué tipo de precio se trata y como se ve afectado al cambiar las
condiciones en que se encuentra, principalmente el sitio de venta. (Baca Urbina, 2010,
p. 47)
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5.6.9 Estudio de comercializacion

Urbina Baca (2010), “la comercializacion es parte vital en el funcionamiento de una
empresa” ... Esta actividad debe conferirle al producto los beneficios de tiempo y lugar;
es decir, una buena comercializacién es la que coloca al producto en un sitio y momento

adecuados, para dar al consumidor la satisfaccion que €l espera con la compra (p.48).
Canales de distribucion

Un canal de distribucién es la ruta que toma un producto para pasar del productor a los
consumidores finales, aunque se detiene en varios puntos de esa trayectoria. En cada
intermediario o punto en el que se detenga esa trayectoria existe un pago o transaccion,

ademas de un intercambio de informacion (p.49).

Estrategias de introduccion al mercado

La estrategia de introduccion al mercado se apoya basicamente en una mezcla de
estrategia publicidad-precio. Se puede elaborar el mejor producto del mundo en muchos
sentidos, pero si solo pocos consumidores lo conocen, la introduccién al mercado se hara
lenta. El precio mas bajo puede ser un buen atractivo de nuevos productos, siempre que

ofrezcan una calidad similar a aguella que ofrecen los competidores actuales (p.51).

5.7 Estudio Técnico

Calcula los costos, inversiones y beneficios derivados de los aspectos técnicos o de la
ingenieria del proyecto. Para ello, en este estudio se busca determinar las caracteristicas
de la composicion éptima de los recursos que haran que la produccién de un bien o

servicio se logre eficaz y eficientemente (Sapag Chain, 2011, p.123).

Baca Urbina (2010), los objetivos del analisis técnico-operativo de un proyecto son los

siguientes:
» Verificar la posibilidad técnica de la fabricacién del producto que se pretende.

* Analizar y determinar el tamano, la localizacion, los equipos, las instalaciones y la

organizacion optimos requeridos para realizar la produccion.
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Urbina baca resume: pretende resolver las preguntas referentes a ddénde, cuanto,
cuando, como y con qué producir lo que se desea, por lo que el aspecto técnico-operativo
de un proyecto comprende todo aquello que tenga relacién con el funcionamiento y la
operatividad del propio proyecto (p. 75).

5.7.1 Determinacién del tamafio éptimo del proyecto

La determinacién del tamafio responde a un analisis interrelacionado de una gran
cantidad de variables de un proyecto: demanda, disponibilidad de insumos, localizacion
y plan estratégico comercial de desarrollo futuro de la empresa que se crearia con el
proyecto, entre otras. La cantidad demandada proyectada a futuro es quiza el factor

condicionante mas importante del tamafio (Sapag, Chain, 2008, p.181).

La optimacidn del tamafio

Sapag, Chain (2008), la determinacién del tamafio debe basarse en dos consideraciones
qgue confieren un caracter cambiante a la optimidad del proyecto: la relacion precio-
volumen, por el efecto de la elasticidad de la demanda, y la relacién costo-volumen, por

las economias y deseconomias de escala que pueden lograrse en el proceso productivo.

La evaluacion que se realice de estas variables tiene por objeto estimar los costos y
beneficios de las diferentes alternativas posibles de implementar y determinar el valor
actual neto de cada tamafo opcional para identificar aquel en que éste se maximiza
(p.187).

5.7.2 Localizacion optima

La ubicacién mas adecuada seré la que posibilite maximizar el logro del objetivo definido
para el proyecto, como cubrir la mayor cantidad de poblacién posible o lograr una alta
rentabilidad (Sapag Chain, 2011, p. 136).

Sapag, Chain (2008) devine:” la localizacién de la siguiente manera: Su objetivo es mas
general que la ubicacion por si misma; es elegir aquella que permita las mayores

ganancias entre las alternativas que se consideran factibles” (p.201).
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Sapag Chain (2011), la seleccién de la localizacion del proyecto se define en dos
ambitos: el de la macrolocalizacion, donde se elige la region o zona, y el de la
microlocalizacion, que determina el lugar especifico donde se instalara el proyecto. La
seleccion de la macro y microlocalizacién esta condicionada al resultado del andlisis de

lo que se denomina factor de localizacion (p.137).
Los principales factores que influyen en la ubicacion del proyecto son los siguientes:

e Mercado que se desea atender.

e Transporte y accesibilidad de los usuarios.

e Regulaciones legales

e Aspectos técnicos

e Aspectos ambientales

e Costo y disponibilidad de terrenos o edificaciones adecuados a las
caracteristicas del proyecto.

e Entorno y existencia de sistemas de apoyo (p.137).

5.7.3 Ingenieria de Proyecto

El estudio de ingenieria del proyecto debe llegar a determinar la funciéon de produccion
Optima para la utilizacion eficiente y eficaz de los recursos disponibles para la produccion
del bien o servicio deseado. El objetivo general del estudio de ingenieria del proyecto es
resolver todo lo concerniente a la instalacion y el funcionamiento de la planta. Desde la
descripcion del proceso, adquisicién de equipo y maquinaria se determina la distribucién
optima de la planta, hasta definir la estructura juridica y de organizacién que habra de

tener la planta productiva (Sapag, Chain, 2008, p. 144).

Distribucién de planta

Baca Urbina (2010), “es la que proporciona condiciones de trabajo aceptables y permite
la operacion mas econdmica, a la vez que mantiene las condiciones Optimas de

seguridad y bienestar para los trabajadores”

Los objetivos de la distribucién de planta son... la integracién total de factores que

afectan la distribucion, reducir al minimo la distancia de recorrido...utilizacion del espacio
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cubico...lograr una flexibilidad o distribucion reajustable...y la seguridad y bienestar para

el trabajador.
La distribucion esta determinada en gran medida por:

1. El tipo de producto (ya sea un bien o un servicio, el disefio del producto y los

estandares de calidad).
2. El tipo de proceso productivo (tecnologia empleada y materiales que se requieren).

3. El volumen de produccién (tipo continuo y alto volumen producido o intermitente y bajo

volumen de produccion) (p. 95).
Balanceo de lineas

Su objetivo es hallar una distribucién de la capacidad adecuada, para asegurar un flujo
continuo y uniforme de los productos, a través de los diferentes procesos dentro de la
planta, encontrando las formas para igualar los tiempos de trabajo en todas las
estaciones, para maximizar aprovechamiento posible de la mano de obra y del equipo, y
de ese modo reducir o eliminar el tiempo ocioso (Pefia Orozco, Neira Garcia, Ruiz
Grisales, 2016, p. 240)

Deben existir ciertas condiciones para que la produccion en linea sea practica:

e Cantidad: el volumen o cantidad de produccion debe ser suficiente para cubrir el
costo de la preparacién de la linea, esto depende del ritmo de produccion y de la
duracion que tendra la tarea.

e Equilibrio: los tiempos necesarios para cada operacion en linea deben ser
aproximadamente iguales.

e Continuidad: deben tomarse precauciones para asegurar un aprovisionamiento

continuo del material, piezas, sub ensambles y la prevencion de fallas de equipo.

5.7.4 Estructura organizacional

El disefio de las estructuras organizacionales depende de criterios y principios de
administracion no generalizables a todos los proyectos. Entre ellos destacan la divisién

del trabajo, la departamentalizacion y la delegacion de funciones. Estos determinaran la
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cantidad de cargos y puestos administrativos, el perfil y la remuneracién de cada uno de
ellos, las necesidades de espacios, equipos y mobiliario, y los gastos en que se debera

incurrir para su normal funcionamiento (Sapag Chain,2011, p. 170).

Sapag, Chain (2008), para alcanzar los objetivos propuestos por el proyecto es preciso
canalizar los esfuerzos y administrar los recursos disponibles de la manera mas
adecuada a dichos objetivos, cuya instrumentacion se logra por medio del componente
administrativo de la organizacion, el cual debe integrar tres variables basicas para su
gestion: las unidades organizativas, los recursos humanos, materiales y financieros, y

los planes de trabajo (p. 227).

5.7.5 Aspectos legales

Sapag, Chain (2008) afirma: el estudio de viabilidad de un proyecto de inversién debe
asignar especial importancia al andlisis y conocimiento del cuerpo normativo que regira
la accion del proyecto, tanto en su etapa de origen como en la de su implementacion y

posterior operacion (p. 245).

Por la viabilidad legal de un proyecto se determina la existencia o la inexistencia de
normas que pudieran restringir la realizacion del negocio o condicionar su

materializacion. (Sapag Chain, 2011, p.172).

Sapag, Chain (2008), dichas circunstancias tienen relacion principalmente con los

siguientes aspectos:

e Exigencias ambientales

e EXxigencias sanitarias

e Exigencias de seguridad laboral
e Leyes y normas laborales

e Leyes y normas tributarias

Todo proyecto debe cumplir con las exigencias y normativas que conforman el
ordenamiento juridico y social. El estudio de estas exigencias conlleva necesariamente

a identificar inversiones y costos que podrian afectar el flujo de caja (p. 248).
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5.7.6 Aspectos ambientales
La evaluacién ambiental ha consistido en un analisis técnico de una actividad o proyecto

propuesto. Por lo general, se realiza para identificar y evaluar los posibles impactos
negativos en el medio ambiente que pueden resultar del proyecto, y para proponer una

mitigacion adecuada, asi como medidas de monitoreo.

La evaluacién no puede ser un ejercicio puramente técnico, llevado a cabo por
especialistas externos; en lugar de esto, debe incluir tanto a los beneficiarios del proyecto
como a otras poblaciones afectadas. Finalmente, la evaluacion ambiental actual, por lo
general no se limita al entorno biofisico, sino que también incluye aspectos econémicos,

sociales y culturales (FAO, 2005, formulacion y andlisis detallado de proyectos, pt. 5).

5.8 Analisis Financiero

5.8.1 Inversiones

La inversion inicial comprende la adquisicién de todos los activos fijos o tangibles y
diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la empresa, con

excepcion del capital de trabajo (Baca Urbina, 2010, p.143).

5.8.1.1 Inversién de activo fijo

Baca Urbina (2010), se entiende por activo tangible (que se puede tocar) o fijo, a los
bienes propiedad de la empresa, como terrenos, edificios, maquinaria, equipo, mobiliario,
vehiculos de transporte, herramientas y otros. Se le llama fijo porque la empresa no
puede desprenderse facilmente de él sin que ello ocasione problemas a sus actividades

productivas... (p.143).

5.8.1.2 Inversiones diferidas o intangibles

“Las inversiones en activos intangibles son todas aquellas que se realizan sobre activos
constituidos por los servicios o derechos adquiridos, necesarios para la puesta en
marcha del proyecto” (Sapag, Chain,2008,p. 260) ... incluyen: patentes de invencion,
marcas, disefios comerciales o industriales, nombres comerciales, asistencia técnica o

transferencia de tecnologia, gastos preoperativos, de instalacién y puesta en marcha,
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contratos de servicios, estudios administrativos o de ingenieria, estudios de evaluacion,
capacitacion de personal dentro y fuera de la empresa, etcétera (Baca
Urbina,2010,p.143).

5.8.1.3 Inversiones en capital de trabajo

Sapag, Chain (2008) describen, “la inversién en capital de trabajo constituye el conjunto
de recursos necesarios, en la forma de activos corrientes, para la operaciéon normal del
proyecto durante un ciclo productivo, para una capacidad y tamafo determinados”
(p.262).

En consecuencia, para efectos de la evaluacion de proyectos, el capital de trabajo inicial
constituird una parte de las inversiones de largo plazo, ya que forma parte del monto
permanente de los activos corrientes necesarios para asegurar la operacion del proyecto
(Sapag, Chain, 2008, p. 263).

5.8.2 Amortizacion de activos y depreciacion

El término depreciacion sdlo se aplica al activo fijo, ya que con el uso estos bienes valen
menos; es decir, se deprecian; en cambio, la amortizacion sélo se aplica a los activos
diferidos o intangibles, ya que, por ejemplo, si se ha comprado una marca comercial,
ésta, con el uso del tiempo, no baja de precio o se deprecia, por lo que el término
amortizacion significa el cargo anual que se hace para recuperar la inversion (Baca
Urbina,2010, p. 144).

5.8.3 Determinacién de los ingresos

En términos generales, se considera variables que impactan positivamente en el
resultado de una inversion a los ingresos, las reducciones de costos y el aumento de
eficiencia, y a los beneficios que no son ingresos, pero que incrementan la rigueza del

inversionista o la empresa (Sapag Chain,2011, p. 180).

Sapag Chain (2011) describe: en el primer caso, se encuentran los ingresos por la venta
del producto o servicio que generara adicionalmente el proyecto como resultado de una
mejora 0 ampliacion; los ingresos por la venta de activos, particularmente cuando el

proyecto involucra el reemplazo de alguno de ellos o su liberacién por efecto de algun
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outsoursing; los ingresos por la venta de material de desecho reutilizable o subproductos;
y los ahorros de costo que se asocian con la realizacién del proyecto que se evalla.
Todos ellos constituyen beneficios que aumentan la liquidez de la empresay, por lo tanto,
se incluyen dentro del concepto de ingreso.

En el segundo caso, se consideran los beneficios que no constituyen ingresos de caja;
por ejemplo, el valor de desecho del proyecto al final del periodo de evaluaciéon y la
recuperacion de la inversiébn en capital de trabajo. La empresa, cuando hace una
inversion, ademas de recibir el beneficio generado por la utilizacion de los activos
comprados, tiene el beneficio de la propiedad de esos activos cualquiera que sea el
momento en que se considere valorarlos (p.218).

5.8.4 Costos de operacién del proyecto
5.8.4.1 Costos de produccién

“Los costos de producciéon no son mas que un reflejo de las determinaciones realizadas

en el estudio técnico” ... (Baca Urbina, 2010, p.140).
Los costos de produccion se anotan y determinan con las siguientes bases:

Costo de materia prima
Costos de mano de obra
Envases

Costos de energia eléctrica
Costos de agua
Combustibles

Control de calidad

Mantenimiento

© © N o g s~ wDdhP

Cargos de depreciacion y amortizacion
10. Otros costos

11. Costos para combatir la contaminacion (p.141).
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5.8.4.2 Gastos administrativos

registra los aumentos y las disminuciones relativos a las erogaciones que la empresa
realiza con la finalidad de lograr los objetivos para los que fue establecida, es decir, los
gastos relacionados con las personas y oficinas encargadas de la direccién o

administracion del negocio (Romero Lépez,2010, p. 340).

5.8.4.3 Gastos de venta

Registran los aumentos y las disminuciones relativos a las erogaciones que la empresa
realiza con la finalidad de incrementar el volumen de sus ventas, o derivados del

departamento de ventas (Romero Lopez, 2010, p. 341).

5.8.5 Financiamiento de la inversion

Las principales fuentes de financiamiento se clasifican generalmente en internas y
externas. Entre las fuentes internas se destacan la emision de acciones y las utilidades
retenidas en cada periodo después de impuesto. Entre las externas sobresalen los
créditos y proveedores, los préstamos bancarios de corto y largo plazo y los arriendos
financieros y leasing. El costo de utilizar los recursos que prevé cada una de estas

fuentes se conoce como costo del capital (Sapag, Chain, 2008, p.352).

5.8.5.1 Tasa de descuento

La tasa de descuento del proyecto, o tasa de costo de capital, es el precio que se paga
por los fondos requeridos para cubrir la inversion. Representa una medida de la
rentabilidad minima que se exigira al proyecto, segun su riesgo, de manera tal que el
retorno esperado permita cubrir la totalidad de la inversién inicial, los egresos de la
operacion, los intereses que deberan pagarse por aquella parte de la inversion financiada
con préstamos y la rentabilidad que el inversionista le exige a su propio capital invertido
(Sapag, Chain, 2008, p.352).
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5.8.6 métodos de evaluacion de proyectos

5.8.6.1 TMARYy  TMAR Mixta

Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Es un porcentaje que por lo regular determina la persona que va a invertir en tu proyecto.
Esta tasa se usa como referencia para determinar si el proyecto le puede generar

ganancias o no.

- Si la TMAR es menor a la inflacion, el proyecto NO serd redituable y NO se
invertird en él, ya que generara pérdidas.

- SilaTMAR esigual a lainflacion, el proyecto NO generara pérdidas ni ganancias.

- Si la TMAR es superior a la inflacion, el proyecto puede ser redituable y los
inversores se interesaran en él, por lo que cualquier rendimiento superior al de la

TMAR es bueno (Capacitateparaempleo, s.f.).

Formula de TMAR

TMAR = Tasa de inflacion + riesgo de la inversion
TMAR mixta

Tasa minima aceptable de rendimiento mixta La TMAR mixta se calcula como un
promedio ponderado de todos los aportadores de capital de la empresa. Valor presente
neto (con TMAR) El Valor Presente Neto (VPN) es el método méas conocido a la hora de

evaluar proyectos de inversion a largo plazo.

Es el promedio ponderado del porcentaje de aportacion de capital y la TMAR de cada

fuente individual que aport6 capital para la empresa.

La formula general para la TMAR es: TMAR= valor del proyecto + tasa de interés del
préstamo + tasa de inflacion esperada + cambios en la tasa de inflacién + riesgo de

incumplimiento del préstamo + riesgo del proyecto (blogspot.2012).
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5.8.6.2 Valor presente neto

El Valor Presente Neto (VPN), también conocido como Valor Actual neto (VAN) o Valor
Neto Actual (VNA), es un criterio de inversion que consiste en actualizar los cobros y
pagos de un proyecto o inversion para conocer cuanto se va a ganar o perder con la
misma. El VPN es, por tanto, una medida del beneficio que rinde un proyecto de inversion

a través de toda su vida util.

Para calcular el Valor Presente Neto (VPN) se trae todos los flujos de caja al momento

presente descontandolos a un tipo de interés determinado.

Por tanto, cada entrada y salida de efectivo se descuenta a su valor presente (VP). Luego

se suman, tal y como establece la siguiente formula:

n

' ! Fr F] F‘)‘. Fn
VAN = f“*;(uk}r_ hrayntare Y aT e

La féormula del Valor Presente Neto o VAN depende, por tanto, de las siguientes

variables:

- Inversidn inicial previa (l0): es el monto o valor del desembolso que la empresa
hard en el momento inicial de efectuar la inversion.

- Flujos netos de efectivo (Ft): representan la diferencia entre los ingresos y gastos
gue podran obtenerse por la ejecucion de un proyecto de inversion durante su
vida util.

- Tasa de descuento (k): también conocida como costo o tasa de oportunidad. es la
tasa de retorno requerida sobre una inversion. Refleja la oportunidad perdida de
gastar o invertir en el presente.

- Inversiones durante la operacion.

- Numero de periodos que dure el proyecto (n) (rankia, 2020).
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5.8.6.3 Tasa interna de retorno

La TIR o Tasa Interna de Retorno, es la tasa de interés o rentabilidad que genera un
proyecto. Y se encarga de medir la rentabilidad de una inversion. Esto quiere decir, el
porcentaje de beneficio o pérdida que tendra esta, para los montos que no hayan sido
retirados del proyecto. Y funciona como una herramienta complementaria del valor

Presente Neto.

El célculo de la TIR seria igualar la tasa de descuento al momento inicial, la corriente

futura de cobros con la de pagos, lo que haria que el VAN sea igual a O.

Con la aplicacion de la siguiente férmula:

o Z(Hﬂﬁ)f_ ®T(1+TIR) ' (1+TIR) (1+TIR)®

- Ft Flujos de dinero en cada periodo t
- 10 Inversién que se realiza en el momento inicial (t = 0)

- n Numero de periodos de tiempo (rankia, 2019).

5.8.6.4 Relacion Beneficio/Costo

La relacién costo beneficio toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de
resultado, para determinar cuales son los beneficios por cada peso que se sacrifica en

el proyecto.
¢, Como se calcula la relacién beneficio costo?

- Se toma como tasa de descuento la tasa social en vez de la tasa interna de
oportunidad.

- Setrae a valor presente los ingresos netos de efectivo asociados con el proyecto.

- Se trae a valor presente los egresos netos de efectivo del proyecto.

- Se establece la relacion entre el VPN de los Ingresos y el VPN de los egresos.
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Si el resultado es mayor que 1, significa que los ingresos netos son superiores a los
egresos netos. En otras palabras, los beneficios (ingresos) son mayores a los sacrificios
(egresos) y, en consecuencia, el proyecto generara rigueza a una comunidad

(pymesfuturo, 2010).
5.8.6.5 Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacion de la inversion (PRI) es un indicador que mide en cuanto
tiempo se recuperara el total de la inversién a valor presente. Puede revelarnos con

precision, en afios, meses y dias, la fecha en la cual sera cubierta la inversion inicial.
Para calcular el PRI se usa la siguiente férmula:

PRI=a+(b-c)/d

Donde:

a = Afo inmediato anterior en que se recupera la inversion.

b = Inversién Inicial.

¢ = Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera la
inversion.
d = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion (esan, 2017).

5.9 Andlisis de sensibilidad

El andlisis de sensibilidad es una técnica que estudia el impacto que tienen sobre una
variable dependiente de un modelo financiero las variaciones en una de las variables

independientes que lo conforman.

Explicado de forma sencilla, lo que hacemos es observar como afecta un aumento o una
disminucién en el valor de un factor sobre el resultado final en un analisis financiero

(economipedia, s.f.).

. VANn — VANa
Sensibilidad del VAN = —————— = 100
VANa
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VI Disefio Metodoldgico

La investigacion se considera aplicada debido al tipo de datos y herramientas que se
utilizaran para obtener resultados con la finalidad de dar respuesta a una oportunidad
encontrada. Este tipo de estudios presenta un gran valor agregado por la utilizacion del
conocimiento que proviene de la investigacion basica. Asi, la investigacién aplicada
impacta indirectamente en el aumento del nivel de vida de la poblacién y en la creaciéon

de plazas de trabajo (Dialnet,” Investigacion aplicada”,2014).

Acuerdo al tipo de datos empleados el enfoque es cuantitativo porque a partir del andlisis
de resultados experimentales que arrojan representaciones numéricas o estadisticas
verificables, se pretende confirmar y predecir los fendmenos investigados. Esto significa

gue la meta principal es la formulacion y demostracion de teorias (Sampieri,2014).

El alcance es de caracter descriptivo debido a que busca detallar informacion referente
a los objetivos del estudio por medio del analisis de sus variables. La investigacion busca
especificar las propiedades, las caracteristicas y los perfiles de personas, grupos,
comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que se someta a un analisis
(Sampieri,2014).

El disefio de la investigacion es no experimental transeccional descriptivo, tienen como
objetivo indagar la incidencia de las modalidades o niveles de una o mas variables en
una poblacién (Sampieri,2014), las que se obtendran por medio de la aplicacién de

instrumentos de recopilacion de datos a una muestra de estudio.

Por fuente de datos estadisticos se entiende el origen de la informacion utilizada en el
estudio o andlisis, es decir, de donde vienen o se tomaron los datos. La fuente puede ser
primaria o secundaria (Gomez,2018). Como fuentes secundarias se tomaran datos del
ultimo censo poblacional realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos para
calcular la cantidad que compondra la muestra. Las fuentes de informacion primarias
seran las recolectadas por medios de encuestas que se aplicaran a la poblacion

involucrada en el estudio.

26



Para recopilar los datos se utilizardn cuestionarios, consisten en un conjunto de
preguntas respecto de una o mas variables a medir (Chasteauneuf, 2009). Debe ser
congruente con el planteamiento del problema e hipétesis (Brace, 2013). Estas contienen
preguntas cerradas y abiertas (Sampieri,2014).

En cuanto a técnicas de recoleccién se hard uso del muestreo no probabilistico
intencional el cual es una técnica de muestreo en la cual el investigador selecciona
muestras basadas en un juicio subjetivo en lugar de hacer la seleccion al azar
(Questionpro, s.f) y las encuestas, disefiadas para legitimar el comportamiento y la
confianza de los encuestados. El tipo de formato de cuestionario de encuesta a utilizar

sera la encuesta en web.

Poblacién y muestra

La poblacién es el conjunto de personas u objetos de los que se desea conocer algo en

una investigacion (SciELO, “Poblacion muestra y muestreo”,2004).

La poblacion para el desarrollo del estudio es la perteneciente a la ciudad de Managua,
siendo este el sector geogréfico seleccionado, se seleccionara una poblacién estadistica

finita para la aplicacion de los instrumentos de recopilacion de datos.

Tamaio de muestra

La muestra Es un subconjunto o parte del universo o poblacién en que se llevara a cabo
la investigacion. La muestra es una parte representativa de la poblacién (SciELO,
“Poblacion muestra y muestreo”,2004). Para conseguir el tamafio de la muestra se

planteard realizar encuestas de forma aleatoria en la ciudad de Managua.

Para poblacion finita (cuando se conoce el total de unidades de observacién que la
integran):
N x Z“2 X pxq
n= =
d* ><(N—l)+Za“ X pX(q

Formula 1
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Donde:

p = probabilidad de éxito, o proporcion esperada
g = probabilidad de fracaso

N = tamafio de la poblacion

Z = valor de Z critico, calculado en las tablas del area de la curva normal. Llamado

también nivel de confianza

d = nivel de precision absoluta. Referido a la amplitud del intervalo de confianza deseado
en la determinacion del valor promedio de la variable en estudio (Redalyc, “Calculo de la
muestra”,2005).

Formas de sistematizaciéon de los datos

Se utilizaran computadoras las que incluyen el paquete office con softwares como
Microsoft Word para la elaboracién del informe y Microsoft Excel para elaborar calculos,
tablas y graficas para asegurar una correcta interpretacion de los datos. Para los planos
de la distribucién de planta se usara la herramienta de Auto-Cad.
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ESTUDIO DE MERCADO



7.1 Perfil del negocio

7.1.1 Servicio

Las cafeterias se ubican dentro de la industria de los servicios intermedios, son aquellos
gue precisan fundamentalmente los productores de bienes y los productores de otros

servicios, y son, por tanto, complementarios de la produccion y el proceso de crecimiento.

El tipo de servicio estard enfocado en aspectos visuales de la tendencia minimalista la
cual es utilizada en vestimenta, artes, decoraciones, arquitectura y mobiliaria. El disefio
gue se propondra incluira los elementos necesarios para que los clientes meta obtengan
un servicio esperado si buscan consumir bebidas a base de café, consumir un postre y
provoque en ellos el interés de difundir el ambiente por medio de uso de sus cuentas
personales en redes sociales o sitos de puntuacibn de negocio como google,

trippadvisor, etc.

“‘Minima Café” buscara establecerse como una cafeteria con un ambiente con atractivo
visual, con un personal preparado para brindar un servicio de calidad, que aseguren que
el cliente tenga una visita ideal desde la llegada hasta la salida del local. Ademas, se
implementara un modelo de marketing visual que define la personalidad, mision, vision,

valores e identidad que se desea proyectar a los clientes meta.

La experiencia se tendra un espacio luminoso, de facil acceso, tanto para ir a la barra 'y
adquirir los productos de consumo alimenticio como las areas en donde podra sentarse
y disfrutar de una bebida de café de preferencia el cual podra acompafar si el cliente lo

prefiere con un pastel.
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7.1.2 Diagrama de flujo

Llegaa cafeteria Ir abarra

Qrden en

mesa?
no

Wer el menu realizar orden

Pago en
efectiva?

Indicar o no o

> >

producto

Entregar tarieta
¥ cedula

Recibir
documentos

Esperar arden

1
1
1
PR AN st !
. T H
: 1
: ] H y—————[>- Recibirorden
: H Entregar dinero H !
: 1 1 i
: 1 1 |
: indicar 1 Rechir recibo y 1 |
: - 1 i
f. .| Lee instrucciones producto \ . " n” de orden ! !
del servicio | =cesita | | .
Inicio ! cambio? 1 | Retirarse
1 1 i
1 1 |
Pago en 1 1 |
efectiva? 1 1 i
| entregar Eroallsily H |
targetay  ——»f | Pedev ool 1 I
£ ! Sk documento 1 H |
H ! cedula H ! !
S | 1 |
Entregar dimero @ — — — — — — | : f - Recibir cambio : }
i | 1 I 1 |
! | 1 1 1 |
: 1 1 1 i
e e 1 1 1 I Fin
1 | 1 1 1 |
1 Mecesita 1 | H H |
! cambio? | I I I |
1 no L 1 1 1 |
1 3 1 1 1 |
! I 1 1 1 |
1 | 1 1 1 |
! i 1 1 1 |
| 1 1 1 i
1 | . 2 1 1 1 |
1 ! rRE(ihir recibo ! J' Realizar ‘] ! |
e P recibir cambio h » de cajay n® de —2 Esperar arden Recibir orden Iralamess Retirarse o
! 5 = consumo ;
! ! | orden 1 1 1
I ! | 1 1 1 !
! ! | L3 1 1 1 !
! i ~ | 1 1 1 !
| 1 I 1 1 ! 1 !
! 1 | 1 1 ! 1 !
! 1 | 1 1 ! 1 !
i 1 I 1 1 1 1 !
| 1 I 1 1 ! 1 !
! 1 | 1 1 ! 1 !
i 1 I 1 1 1 1 !
! ! | ! ! ! 1 !
T T T T T T T '
! 1 | 1 1 ! 1
| | i 1 | 1 | !
i 1 | 1 1
| | ! ; H | i i
| 1 | | 1 1 !
! 1 1 ! ! !
1 Dala Efectiva 1 | ! ! 1
. . Preguntar par Recibe forma Werificar ' Tarjetas.c edula 1 |
| bhienvenida al e f H 1 1
| | orden de page documentos | 4 liicencia 1 | i
! cliente ! 1 \ ! 1
! T 1 ! 1 | |
i : 1 H 1 | i
| - 1 H 1 1 !
| : 1 ! R et el P -
| : I . I T
I : 1 & 1 !
| - i 1
! Realizarpago (> ————Te————— Entregar & J _ _ _ A __ i !
| 1 documentos !
o | Indica el menu H |
2 ! 1 =) !
= i 1
g ! ! i i
| 1 1 !
! MNecesita 1 H !
! cambio? ! 1
| o 0 |
! I Entregar }
1 1 recibo w e de i
| : arden |
i i
I H H Agradecer por I
! 1 1 la compray |
} 1 1 despedirse |
s Entregar 1 1 |
cambio \ |
|
1
|
1
. . |
1
i
! 1
T
|
1
i
i |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, |
i
i
|
|
Bebida de Llewa !
caté? reposteria? !
= Recibirorden si (FreEeTRr kil Emplatar Entregar b — — — — —— — —— ——————__ T .
Z bebida T
z i
no no T 1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
I
T
1
1
1
1
1
2
2 Lieva
H reposteria? si i
: ot B > empistar i S,
e o Ayudar con \
= H ordenes 4T T T T T T T T = 1
2 1 i o 1
£ 1 1 1
= 1 1 1 \
= ! ! I I
1 1 | 1
1 i | 1
1 e 1
! '

31



7.1.3 Imagotipo de la empresa y aplicaciones

El nombre comercial de la cafeteria sera “Minima Café” palabra derivada de la
“Tendencia minimalista”, el imagotipo estd compuesto por la tipografia del nombre de la

cafeteria con un icono que representa una taza de café con dos semillas en el centro.

Se elaboraron 3 variaciones de imagotipo en dependencia de su aplicacion, ya sea

carteles, tarjetas, suvenires y otros.

Minima Café

llustracion 2: Imagotipo de Minima café
El imagotipo se disefo siguiendo el concepto en el cual se basara el disefio del local,
manteniendo como principal componente un color base claro en la gama de blancos y

grises, como color representativo se utilizar4 el salmén y como oscuro el color café.

En las siguientes ilustraciones se puede apreciar aplicaciones del disefio del imagotipo
y un Brand board de la marca con la paleta de colores y una representacion preliminar

de estas.
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llustracién 3: Empaque de postres llustracién 4: Pin

llustracion 5: Envase de café

[lustracidn 6: tazas
llustracion 7: camiseta

33



llustracién 8: Pin :
l -

llustracién 9: Letrero

#d9d2cd

Aab7564 #732631

llustracion 10: Brand board
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7.1.4 Caracteristicas

¢ Seré la primera cafeteria con tematica minimalista propuesta en el mercado de
Managua.

¢ Serd un negocio basado en el marketing visual, se implementara el disefio tanto
de logotipo, marca, presentaciéon, empaques, mobiliario, productos, promocion,
ajustados a la tendencia y difusién que capture los clientes meta.

¢ Promovera el consumo de café gourmet (Arabica) de cosecha nacional,
proveniente de la zona norte del pais.

¢ El disefio de las instalaciones sera planificado para lograr una distribucion que
incluya los aspectos cromaticos del lugar para confort de los clientes y
colaboradores de la cafeteria.

¢ Contara con zonas exclusivas para que los visitantes creen contenido audiovisual
y difundan la marca.

¢ El personal responsable de la elaboracion de las bebidas y los pasteles cumpliran

con medidas higiénicas y de seguridad durante su jornada.

7.1.5 Productos

En productos de consumo en Minima Café se ofertara bebidas a base de café gourmet
frias y heladas, seran elaboradas con granos tostados de café molido justo al momento
de ordenar la bebida, la extraccidon de la bebida se realizara con una maquina de expreso
y se entregara en el empaque correspondiente para que el cliente lo consumo en el local

o se lo lleven.

Como estrategia de atraccion de clientes, el local contara con musica para producir una
sensacion de movimiento y compaiiia a los consumidores y acceso a internet de modo
gue cada persona considere una visita para realizar actividades sociales, de trabajo o

académicas y de esta forma satisfacer al cliente.
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7.1.6 Comercializacion

Correspondiente al mercadeo del negocio al basarse en un lugar que se presentara
visualmente atrayente al cliente meta se deben usar herramientas y tendencias que
llamen la atencion de los consumidores de café gourmet y que disfruten de lugares para
crear contenido visual o buscan un lugar confortable para realizar alguna tarea. Asi

integrando clientes el cual permitira crear vinculos y crecimiento al local.

7.1.7 Colaboradores

Cada colaborador de Minima café se contratara bajo los objetivos y metas de la empresa,
gue represente lo que se desea transmitir al consumidor. Por ende, las personas que se
asigne a cada punto de trabajo correspondiente en la administracion y operaciéon del
lugar deberan cumplir con cualidades que lo hagan resaltar a la hora de brindar el

servicio.

7.1.8 Procesos

Seran disefiados siguiendo normativas de salud e higiene y leyes correspondientes para
el control de negocios de comida en Nicaragua, ademas, “Minima café” funcionara bajo
manuales y protocolos para funcionamiento durante situaciones de salud publica asi

brindara seguridad a sus colaboradores y clientes que la visiten.

7.2. Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado se realiz6 de manera micro y macro para definir las
caracteristicas de los clientes e identificar un mercado meta. Geograficamente se dara
enfoque al mercado de consumidores de café en la ciudad de Managua, pertenecientes
a los 7 distritos de la ciudad. Demograficamente se definieron las edades de 15 a 60
afos, desde estudiantes, profesionales, personas econdémicamente activas, amas de
casa, publico en general y empresas para comercializar el servicio y productos

propuestos.
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7.2.1 Mercado meta

Personas que habitan la ciudad de Managua en los distritos céntricos cercanos a zonas
comerciales en donde predominan los negocios de cafeterias entre los 15-60 afos, que
gusten de adquirir un producto en tendencia y disfruten los espacios visualmente
placenteros. La estrategia de marketing a tomar en cuenta al crear camparfias para atraer
clientes sera la diferenciacion del negocio ya que este cuenta con caracteristicas no

convencionales a los establecimientos que estan en el mercado.

7.2.2 Fuentes primaria

Las fuentes para realizar los andlisis que proyecten resultados para la evaluacién de la
demanda, oferta, precio y comercializacion seran recopiladas a través de una encuesta

el cual se aplicara a la muestra seleccionada de la poblacion de la ciudad de Managua.

7.2.3 Muestreo

Al realizar un muestreo no probabilistico intencional se debe conocer las caracteristicas
del estrato en que se enfocaran los cuestionarios. Para identificar el tamafio muestral se
necesitan los datos de poblacion, los cuales se obtendran del Gltimo censo realizado de
la ciudad de Managua a las personas que habitan en los distritos 1 al 7 dentro de las
edades estipuladas en la segmentacion del mercado y asi obtener un marco de muestreo

para evaluar con la formula n muestral para una poblacién finita.

Los datos se obtienen del ultimo censo nacional hecho por el Instituto Nacional de
Informacion de Desarrollo (INIDE, pag.112) la cual se evaluara con una tasa de
crecimiento de 0.3% en la ciudad de Managua. La formula n muestral para poblacion
finita que compone los criterios de nivel de confianza, porcentajes de rechazo y

aceptacion y precision absoluta.

_ 966,518 X (1.645)2 X 0.5 X 0.5
~ (0.05)% x (966,518 — 1) +(1.645)2 X (0.5) X (0.5)

n

n = 653,855.468/2,416.96901 = 270.527039
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Recopilando la informacién y estableciendo el marco de muestreo se obtiene la cantidad

de personas a las cuales se aplicaran los cuestionarios, el resultado es 270.

7.3 Andlisis de datos

Consiste en evaluar los datos de la muestra seleccionada para conocer su opinion
sobre el mercado de cafeterias de la ciudad de Managua, su consumo e interés por la
propuesta que se desarrolla en este estudio. Se dard inicio con las variables

demograficas.

Sexo

1.48%

= Hombre Edad
5.93%

u Mujer
= Prefiero no decirlo “'
14.81%

llustracion 11: sexo llustraciéon 12: edad llustracion 13: distritos

Distritos

21520 > o
#2125 A =l
#2630 -
3135 ‘ W
3640 o

= 40a mas

De las 270 muestras pertenecientes a la poblacion seleccionada para el estudio se
registraron que el 60.37% son hombres y el 38.15% mujeres, se destaca también un

1.48% el cual no especificd su sexo, esto se aprecia en la ilustracion 11.

En la ilustracion 12 se aprecia que el rango de edad con mayor abundancia en la muestra
es de 21 — 25 afios con un 30.00% y de 26-30 afios con 27.78% seguido de un 14.44%
correspondiente a 31 - 35 afos, esto indica que las respuestas a fueron dadas por adultos
jovenes con un sueldo o en proceso de iniciar su vida laboral. Luego los valores menores
de 40 afios a mas con un 5.93% y seguido de 15 — 20 afios con un 11.48% y de 36-40

afios con un 10.00%.

Continuando con la ilustracién 13 representando la grafica que distribuye donde habita
en la ciudad de Managua cada muestra tomada. Se encuentran que el 12.22% habita en
el distrito 1, el 9.63% en el distrito 2, un 11.11% en el distrito 3, 17.41% en el distrito
4,22.59% en distrito 5,16.30% en el distrito 6 y 10.74% en el distrito 7.
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Respecto a la ilustracion 14 la cual indica el rango y fuentes de ingreso de la muestra se
encuentra un dato atipico de 76 % en la muestra y corresponde a ingresos por debajo de

los C$ 5000 en mesadas lo cual indica que son estudiantes.

Rango de ingreso y Fuentes de ingreso

I 12.31%

C$0-C$5,000 EEre— 21.43%
.19%

16.92% m Otros
29.23% ® Remesa
7%
23.70%
20.00%

4.62%
%.93%

6.15%
C$ 40,001 - méas -88%
$ 10 Aéo

76.00%

C$ 30,001 - C$ 40,000

llustracion 14: Rango e Ingresos

En las fuentes de ingresos se observa que el salario se destaca en los rangos arriba de

los C$ 5,000 hasta C$ 40,000, seguido de las remesas y otras fuentes no especificadas.

En cuanto a los rangos de ingreso la muestra presenta un capital que predomina entre
C$ 5,000 y C$ 30,000 los rangos mayores a estas cifras se reducen notablemente el cual

indica que no se obtuvieron muchas muestras que obtenga ese tipo de capital.

Las variables de conducta de consumidor indicaran el tipo de consumo que realiza el
cliente entorno al servicio y productos en los que se basa el estudio, busca encontrar
cuanto el cliente potencial adquiere café gourmet, su preferencia en cafeterias y

caracteristicas que atraen a usar el servicio.
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Precio de adquisicion de café y consumo

Si
1%
120C$ a mas % 5.56% ®no

0 Ha veces
100C$-120C$ 10.00%

8.52%
81CS-100CS I O e — 15,936
) 564
61CS-80CS | e 12229
30C$-60CS [ 0 63%
. 0

0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00%

llustracion 15: Precio y consumo

Como primera combinacibn encontramos en la ilustracion 15 las variables
correspondientes a la cantidad de personas de la muestra que consumen café gourmet
y el rango de precios que pagan por adquirirlo. Tomando en cuenta a la muestra que
respondio a la opcién “si consumen café” un 5.19% lo adquiere pagando entre C$ 30 —
C$ 60, 5.56% entre C$ 61 — C$ 80, 8.52% en el rango de C$ 81-100, 3.70% de C$ 100
-C$120y1.11% paga mas de C$ 120, correspondiendo al 24.07% de la muestra total.

El grafico demuestra que 51.48% consumen café a veces lo que indica que, si adquieren
la bebida, pero no con la constancia de las personas que seleccionaron que si, Sin
embargo, en esta muestra se aprecia que cuando lo hacen si estan dispuestos a invertir
en la bebida, debido a que los porcentajes se encuentran entre los precios desde C$ 60
hasta arriba de los C$ 120.

Nicas Coffele: 1149 Preferencia en cafeteria e imagen de esta
L (0}

Molino café; 1.14% m Nicas Coffee
Expreso americano; 3.03%

De la finca; 0.00% . .
Casa del Café; 10.98% ® Molino café
Café las Flores; 7.58%

poco

B Expreso

| Nicas Coffee; 0.38% americano
Molino café; 1.89%

Expreso americano; 4.17%

De la finca; 0.00%

Casa del Café; 6.82%

Café las Flores; 9.09%

Nicas Coffee; 1.52%
Molino café; 0.76%
Expreso americano; 5.68%

De la finca; 0.76%

Casa del Café;
- Café las Flores; 9.47% 35.61%

llustracion 16: Preferencia de visita y presentacion

no es relevante

mucho
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Para obtener datos relacionados con la preferencia de la muestra por las principales
cafeterias en Managua y como esto se relaciona con la relevancia de la ilustracion 16 y
presentacion del disefio del local se obtuvo un resultado en el que Casa del Café es la
cafeteria por la que se inclinan a asistir cuando se quiera consumir alguna bebida de café

con un 53% del total de la muestra.

Por ende asociando este resultado con la opcion asociada a la imagen de la cafeteria o
marca de café se destaca que un 35.61% opinan que esta caracteristica les importa
‘mucho” a la hora de seleccionar su consumo, en cuanto a la “no relevancia” se situan
con un 6.82% detras de café las flores con un 9.09% y para finalizar a la muestra que
considera “poco” importante esta opcion Casa del café se establece con un 10.98%
pudiendo este dato indicar que las personas lo consumen por factores de popularidad o

facil acceso al tener varios puntos alrededor de la ciudad de Managua.

La segunda cafeteria dentro de la misma categoria es café las Flores con un 9.47% en
la opcién “mucho” y 7.58% en “poca” importancia, en cuanto a preferencia se sitla en
segundo lugar con 26.74%. lo que indica que estas dos cadenas son las favoritas de la

muestra participante.

Para obtener el tipo de bebida caliente que prefieren comprar y el tamafio que buscan
los encuestados se juntaron los datos clasificando las diferentes bebidas y porciones
(ilustracién 17), se revela que las bebidas calientes de preferencia son el cappuccino en
la porcién de 16 oz con un 62% seguido del americano de 8 0z con un 39.39%. El
espresso, Latte y mocca en los tamafos de 8 oz y 12 oz tienen una menor preferencia

sin embargo son bebidas que las personas aun optan a consumir.
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Tamafo de porcién de bibidas calientes

11.43%
mocca 10.77%
16.16%

5.71%
latte 17.69%
13.13%

espresso 16.92% 16 oz
21.21%
m 120z

]

62.86%

capuccino F 30.00% ® 8oz
10.10%

americano 24.62%

Bebidas calientes

|

39.39%

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00% 60.00% 70.00%
Tamario de bebida

llustracion 17: Porciones y bebidas calientes

Tamafio de porcion de bebidas frias
Smothies 09066%)

Limonada 09063%)

10.53%

ice latte — 7.02% 8 0z
16.23% w120z

ice americano F 10.96%
’ =16 0z
R 0,
frappe (simple o sabores) # 27.19%

0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00% 30.00%
Tamarfio de bebida

Bebidas frias

llustracion 18: Porciones y bebidas heladas
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Para las bebidas heladas se realiza (ilustracion 18) el mismo proceso y se obtiene que
para el tamafio de 8 onzas predomina el consumo de Ice Latte, Ice americanoy el frappe.
Continuando con la presentacion de 12 onzas se destaca el frappe, Ice americano e Ice
Latte y para la presentacion de 16 onzas se mantiene el frappe, Ice americano e Ice
Latte.

88832 cantidad de consumo por visita
mensualmente 4.07%
% 18.52%
B 111% Emas de 4
uincenalmente LOS0%
d ﬂ/o 6.30% Emas de 3
6.30%
1 037% 3
0.00%
semanalmente 0
7.78% u2
5.93%
0.00% ul
3-4 veces por | 0.37%
semana °5.19%
3.33%
0.00%
1-2vecespor B 0.74%_
semana 10.74%
10.00%
r 0.74%
0.37%

diari t P. 0
iariamente zé&}g/g%
0.00% 10.00% 20.00%

llustracion 19: Consumo por persona durante una visita.

El porcentaje de consumo corresponde a la cantidad de bebidas de café que la persona
compra cada vez que visita una cafeteria de preferencia (ilustracion 19). Para las
personas que visitan diariamente un 3.70% consume una bebida, 2.96% dos, 1.48% tres.
Los que van en intervalos de 1-2 veces un 10% consume una bebida, 10.70% dos y
3.70% tres. Con una ligera variacion esta los visitantes que van de 3-4 veces por semana

con 5.93% los cuales consumen una bebida y 5.19% una.

Continuando con los visitantes semanales un 5.93% consumen una bebida, 7.78% dos
y 1.11% tres bebidas. Las personas que asisten quincenal 6.30% consumen una bebida,
6.30 dos, 1.11% mas de cuatro y un 1.48% tres. Con visitantes mensuales la muestra

revelo que consumen entre 1-3 bebidas por visita.
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El estudio ademas de analizar el consumo de bebidas a base de café busca saber si el
visitante esta interesado en consumir alimentos producidos por las mismas cafeterias.

Realizando la consulta durante el cuestionario se obtuvo lo siguiente:

Alimentos y precio por consumo

35.14%

reposteria 47.14%

m C$121 amas
m C$101-C$ 120

platos fuertes

C$81-C$ 100
no consumo alimentos, solo m C$61-C$80
bebidas
m C$30-C$60
38.46%
aperitivos

10.45%

llustracion 20: Alimentos y precio de consumo

Los aperitivos (ilustracion 20) representan un 22.59% del total de la muestra, ademas
indican que un 38.46% invierte mas de C$ 121 para adquirir estos alimentos. Como
principal producto alimenticio de preferencia por la muestra se sitian las reposterias con
un 47.41% esta posee un rango variado de precio de adquisicion, sin embargo, se
destacan con un 53.73% el precio de C$30 — C$ 60 y C$ 61- 80.

Las actividades que realizan en las cafeterias y los horarios en los que prefieren las
personas pertenecientes a la muestra (ilustracion 21) ir a realizarlos también fueron
compilados para tener un conocimiento del tipo de ambiente al que buscan para cada
tarea. Como se muestra en la imagen 13, el horario de visita que se destaca es por la
tarde con un 40.74% y las actividades que mas se realizan son socializar con un 47.62%,

consumo de productos con 45.83% y reuniones con un 42.86%.
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Horarios de visita y actividades de preferencia

%,
tarde 47.62% u Trabajar

=
=)
[e2]

45.83%
® Usar internet

30.00%
22.22%
noche 26.19% - .
21.05% 0 Reuniones
20.25%
18.75% o
m Socializar
B 20.00%
io di 28.57% )
medio dia INFLT) ) Estudiar
31.58%
___ STp
16.67% B
® Adquirir un producto
’ de preferencia y salir
5 33.33%
mafiana A2k S ® Consumo de productos
31.58%
e — 5155 en el local
18.75%

0.00%  10.00% 20.00%  30.00%  40.00%  50.00%
llustracion 21: Horarios de visita y actividades.

Habito fotografico con relevancia estética

4.07%
7.41%

o,

13.33%

6.67%
12.59% poco

>S5
o

20.00%
Hno es relevante
6.30% ®mucho
15.56%
0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00%

Tioma fottografias al visitar cafeterias

relevancia del disefio al escoger una cafeteria

llustracion 22: Habito fotografico con relevancia estética

Para conocer si la persona que asiste a las cafeterias tiene la tendencia de fotografiar
sus alimentos o estancia en el local para fines de publicacibn en redes sociales
(ilustracion 22), se solicito a la muestra que contestaran si realizan esta accion y al mismo
tiempo que contestasen si al realizar esta accion influye la estética o disefio del local,
para fines de obtener una buena fotografia o video debido a iluminacion, ambiente y

presentacion del servicio.
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Al poner ambas respuestas obtenemos que las personas que, si toman fotografias,
presentan un 13.33% en preferencia por la estética del local, corroborando que si es un

aspecto importante para ellos.

El mayor dato de preferencia es estético del local se muestra con las personas que no
toman fotografias, a pesar de que no realizan tal actividad, se puede obtener que esperan
gue su ambiente sea idoneo, confortable y armoénico para estar consumiendo una bebida

de café.
Recepcién de informacion y promociones de interes

.00%
Visitas a centros comerciales ggg%

Al momento de llegar

c
© . m Beneficios por afiliaciones

]
8 . » I 30./7% con otras empresas
) Anuncios en sitios web %
o ﬂ 46.77% ® Nuevos productos
o 14.00%
[ . e
o l %1173%% Horarios especificos de
3 Vallas publicitarias ﬁ.'zlﬁ%//o consumo con descuestos
= . 0
3 . 5.%0% B Descuentos por compras
. L 71 i S

Television - 350/31.1136 ° = 2x1
B 10,006 >5%
B 20
25.64%

Redes sociales 2 .%%%
70.00%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00%
Promociones

llustracion 23: Recepcién de informacion y promociones de interés

Los canales de comercializacion y distribucion son importantes para conocer el tipo de
herramientas de recepcion de informacidén acerca de un negocio que utiliza el cliente,

esta incluye publicidad, tipo de servicio y formas de adquisicién de producto.

Para conocer datos que revelen los medios que los encuestados utilizan para ver
informacion sobre la cafeteria de preferencia para consumir bebidas de café y
promociones que captan su interés en consumo se obtuvieron los resultados apreciados
en la ilustracién 23, como principal dato un 56.3% de la muestra hace uso de las redes

sociales como medio informativo de los cuales un 70% se siente atraido por las
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promociones de 2x1 que brindan las cafeterias, seguida de otras opciones en rangos

bastantes parejos.

La segunda fuente de informacién mas usada son los anuncios en sitios web con un
38.9% la promocién de interés de este porcentaje son los descuentos por compras

especificas con un 46.77% y beneficios por afiliaciones con empresas con un 41.67%.

Los datos de distribucion se buscd obtener resultados sobre la preferencia del
consumidor al momento de adquirir un producto y si toma en cuenta la ubicacion de la

tienda o algun punto de venta de la bebida de café que guste.

Acceso geografico y distribucion de productos

visita el local 7.78%
11.11%

6.30%

pick up 9.63% Si
6.67% [ qle}

m 3 veces

40.00%

Forma de adquirir los producto

7.04%

delivery 5.19%
6.30%

0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00% 30.00% 35.00% 40.00% 45.00%
toma en cuenta el acceso al visitar

llustracion 24: Acceso geografico y distribucién de producto

Observando la ilustracion 24, un 58.9% de la muestra prefieren ir hasta la cafeteria para
realizar un consumo de los cuales el 40% toman en cuenta la ubicacion y acceso de la
cafeteria. Los encuestados que prefieren servicio pick up no le dan tanta importancia, sin
embargo, los que optan por delivery muestran un ligero interés en el aspecto de ubicacion

y acceso debido a costo de envid que asume el mismo.
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Referente a las cualidades que los consumidores buscan en un producto para generar
un interés en adquisicion la ilustracion 25 presenta que la presentacion, calidad y sabor
de este son las caracteristicas principales al tomar la decisibn de compra. Esto nos
ayudara a tomar en cuenta al momento de presentar el producto, su fabricacion y calidad

de elementos en todo su proceso de creacion.

27. ;Que valora en un producto antes de adquirirlo?

270 respuestas

presentacion 112 (41,5 %)
sabor 106 (39,3 %)

calidad

63 (23,3 %)

pagquete’envase
popularidad
color

aroma

Que sea caro
Precio

llustracion 25: caracteristicas del producto al adquirirlo

23. ;Que le llama mas la atencion sobre el servicio de estos locales? |D

270 respuestas

106 (39,3 %)

precio
calidad 140 (51,9 %)

106 (39,3 %)

higiene
productos 62 (23 %)
fipo de =ervicio al cliente 62 (23 %)

Ambiente

0 50 100 150

llustracion 26: caracteristicas del servicio

En el caso del servicio de cafeterias (ilustracién 26) los consumidores pertenecientes a
la muestra valoran el precio, calidad e higiene y con menor porcentaje toman en cuenta

los productos, servicio al cliente y ambiente.
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Las caracteristicas que presenta un local ya sea en ambientes, instalaciones, cualidades
extras que generen una imagen que captive al visitante se obtienen para saber que
inclinacién en cuanto a gustos los consumidores encuentran de mayor interés durante la

visita a una cafeteria.

28.Que tipo de espacios prefiere usted en una cafeteria?

270 respuestas

areas cerradas 92 (341 %)

areas abiertas 95 (35,2 %)
al aire libre 86 (31,9 %)

areas compartidas

locales grandes

locales pequefios a medianos

Que sea caro

100

llustracion 27: Espacios de estar

los resultados (ilustracion 27) muestran un interés similar por los sitios cerrados, para los
sitios abiertos no hay tanta diferencia lo que hace que crear un lugar con ambas opciones
para el cliente sea una opcion idénea a la hora de planificar el ambiente de la cafeteria.
En cuestion de tamafio no hay tampoco un dato predominante, locales pequefios a

grandes son opciones de preferencia por parte de los encuestados.

29. seleccione aspectos de ambientacion de su agrado en cafeterias:

270 respuestas

musica 101 (37,4 %)
iluminacion 93 (34,4 %)
buena ventilacion 92 (34,1 %)
Internet gratuito 106 (39,3 %)
servicios higignicos
parqueo vehicular
Acceso de mascotas

17 (6.3 %)
13 (4.8%)

permiten mascotas 13 (4,8 %)

ambiente inclusivo

llustracion 28: Aspectos de ambientacion

Para los elementos de ambientacion de sitio la musica, acceso a internet, iluminacion y
ventilacion (ilustracién 28) se destacan como aspectos esenciales para ir a una cafeteria

a consumir y hacer uso de las instalaciones para la actividad que desee realizar el cliente.
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Los servicios higiénicos, paqueo vehicular, acceso de mascotas y acceso para personas

con discapacidades son de menor interés para la muestra.

En la seccién del cuestionario correspondiente a las caracteristicas del servicio que se
propone establecer, permite conocer la opinidon del consumidor con relacion a la cafeteria

con tematica minimalista.

La ilustracién 29, muestra el resultado sobre el conocimiento de la muestra sobre el tipo
de negocio, hay presente una similitud de resultados, un 30% conoce acerca del
concepto y el 34.4% esta interesado en la propuesta.

31. Tiene alguna idea sobre el concepto minimalista de cafeterias? 33. ;Estaria usted dispuesto a visitar un sitio con una temética disefiada que fomente un sitio

i i i iovisual?
270 respuestas visualmente placentero ideal para crear contenido audiovisual?

270 respuestas

[ X
[ K
oo o
me interesaria canocer talvez
llustracion 29: Conoce cafeterias minimalistas llustracion 30: interés en visita a cafeteria

En lailustracién 30, se aprecia la grafica de una pregunta relacionada al interés en asistir
al negocio que se esta desarrollando en este estudio, un 43.7% si participarian en

asistencia y el 39.3% talvez.

35. En que zona comercial de la ciudad de Managua sugiere ser geograficamente accesible |D
para este negocio?

270 respuestas

Altamira 66 (24,4 %)

Los Robles

Villa fontana 43 (17,8 %)

Bolonia 53 (19,6 %)

Fista sub-urbana 45 (16,7 %)
Centroamérica
Ceniro comercial de la ciudad
Carretera Morte

0 20 40 60 80

llustracion 31: Ubicacion de preferencia
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Correspondiente a una zona en la ciudad de Managua en la que se tenga preferencia
geografica para establecer Minima café (ilustracion 31) se destacan los Robles ubicado
en el Distrito lll con un 28.9%, en algun centro comercial de la ciudad con 27.8% y
Altamira ubicada en el Distrito V con un 24.4% las otras zonas con menos del 20 % son

Bolonia, Centroamérica, Pista suburbana y villa fontana.

Frecuencia de visitas a Minima Café

0,
semanaimente. | P p—— 13,33
0,
auincenal | 12.59%

©

[&]

o 0

g mensualmente * 9.63% talvez

(&) .

o -

- diario 0 $.56% i}
e 4.07% mno

0,
1-2 veces por semana $ 12.59%

0.00% 2.00% 4.00% 6.00% 8.00% 10.00% 12.00% 14.00%
Visitas

llustracion 32: Frecuencia e interés en visitar el negocio
Los encuestados revelaron que si estarian dispuestos a visitar y consumir productos en
Minima Café (ilustracion 32) el mayor resultado de asistencia es semanalmente con un

13.33% de visitas, 1-2 veces por semana y quincenal ambos tienen 12.59% de interés

en visitas y mensualmente con un 9.63% de visitas.

7.4 Andlisis de la demanda

Con la finalidad de obtener los datos correspondientes al consumo de tazas de café anual
de la poblacién se establecen como variables la cantidad poblacional de la ciudad de
Managua (N), el porcentaje de consumo de tazas de café, obtenido en las encuestas, la

cantidad de presentaciones de tazas de café (Q) y la frecuencia de consumo (F).
DT = (N)(% consumo)(Q)(Fr)

Al tener estos datos presentes se debe de estimar con cada porcentaje de adquisicion
de bebidas propuesto en la encuesta, después se suman las cantidades y se obtendra

la demanda total anual en onzas de la poblacidén. Se insertan los datos para conocer la
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demanda total para 1 taza de café con 3 presentaciones de producto y 6 frecuencias de

consumo:

DT = (966,518)(0.75) = [(8 0z * 0.39) + (12 0z * 0.47) + (16 0z * 0.12)]
« [(365 * 0.03) + (1.5 * 52  0.10) + (3.5 * 52  0.03) + (52 * 0.06) + (24  0.06)
+ (12 % 0.18)] = 276,015,408.7

La demanda total para el afio base (2020) es 276,015,048.7 tazas de café.

DT = (966,518)(0.75) * [(8 0z * 0.39) + (12 0z * 0.47) + (16 0z * 0.12)]
* [(365 * 0.03) + (1.5 * 52 * 0.10) + (3.5 * 52 * 0.05) + (52 * 0.07) + (24 = 0.06)
+ (12 % 0.03)] = 278,765,399.8

Repitiendo la sustitucion de datos para 2 tazas de café se obtiene la cantidad de 278,765,399.8

DT = (966,518)(0.75) * [(8 0z * 0.39) + (12 0z * 0.47) + (16 0z x 0.12)]
% [(365 % 0.01) + (1.5 * 52 % 0.03) + (3.5 * 52 * 0.003) + (52 = 0.01) + (24 = 0.01)
+ (12 % 0.04)] = 83,874,727.8

en el caso de 3 tazas de café es la cantidad de 83,874,727.8

DT = (966,518)(0.75) * [(8 0z * 0.39) + (12 0z * 0.47) + (16 0z * 0.12)]
*[(365 * 0.007) + (1.5 %52 % 0) + (3.5 % 52 %« 0) + (52 * 0.003) + (24 = 0.01)
+ (12 = 0)] = 25,527,091.08

el consumo mayor a 3 tazas de café es de 25,527,091
la demanda total anual que se obtiene de los datos es de
DT = 664,182,627.4 oz

Graficando los resultados se obtiene:

Cantidad

DT I 664,182,627.39
masde3 M 25,527,091.08
3tazas [N 83,874,727.83

2 tazas [ 278,765,399.77

Consumo anual en oz

ltaza [ 276,015,408.70

200,000,000.00 400,000,000.00 600,000,000.00 800,000,000.00
demanda

llustracién 33: Demanda anual de bebidas de café
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En el caso de la reposteria la cual es el producto adicional que se busca ofertar en la
cafeteria se obtuvo lo siguiente, se mantuvieron los valores de N y % de consumo, sin
embargo, en las cantidades se puso como base 1 compra y se calculd la frecuencia

individualmente conservando las 6 opciones de visita a la cafeteria.

DT = (966,518)(0.75)(0.01)(365 * 0.07) = 206706.48.63
Para la frecuencia de visita diaria el valor en de 20,706,648 piezas al afio.

DT = (966,518)(0.75)(0.01)(1.5 * 52 = 0.26) = 150,187.84 en la frecuencia de visita de
1 - 2 veces por semana.

DT = (966,518)(0.75)(0.01)(3.5 * 52 x 0.06) = 824,56.07 en la frecuencia de visita de
3 - 4 veces por semana.

DT = (966,518)(0.75)(0.01)(52 = 0.03) = 412,28.03 en la frecuencia de visita semanal.

DT = (966,518)(0.75)(0.01)(24 x 0.17) = 29,901.65 en la frecuencia de visita
guincenal.

DT = (966,518)(0.75)(0.01)(12 « 0.31) = 27,183.32 en la frecuencia de visita mensual.
La demanda total anual seria de

DT = 537,663.39 piezas de reposteria.

Graficando los resultados:

cantidad

DT 537,663.39
mensualmente WM 27,183.32
quincenalmente WM 29,901.65
semanalmente N 41,228.03
3-4 veces por semana N 382,456.07
1-2 veces por semana IS 150,187.84
diariamente I 206,706.49

Condumo anual

Demanda

llustracién 34: Demanda anual de reposteria.
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7.5 Analisis de |la oferta

La oferta competitiva o de mercado libre que se identifica en el servicio de cafeterias en
la ciudad de Managua se compone de varios negocios, no obstante, solo cierta cantidad
de estos cuentan con aspectos de servicio, calidad, confort, demanda y aceptacién por

parte de la poblacion de la ciudad de Managua.

Considerando los resultados de la encuesta, las cafeterias evaluadas por los clientes
potenciales para consumir café gourmet, estan representadas notablemente por las
sucursales de la empresa Casa del Café. Al describir brevemente aspectos que hacen
de esta cafeteria la mas popular sobre la competencia se destaca su ventaja geografica
al tener 18 sucursales en la ciudad, entre estas el disefio de servicio varia teniendo
guioscos en centro comerciales, restaurantes-cafés, cafeterias, auto-café, moto-café
portatil, pick up de productos, delivery, también recientemente lanzaron su aplicacién

para acumular puntos por compras y ordenar de ante mano cualquier producto del mendu.

Sus precios y variedad de productos son llamativos y dan opciones a los consumidores
gue no solo buscan café si no batidos, jugos naturales, bebidas enlatadas, aperitivos,

reposterias, opciones para desayunar, almorzar y cenar.

Con caracteristicas similares se sitda en el rango de preferencia de consumo Café Las
Flores con servicios parecidos, en cuestion de bebidas y alimentos, no obstante, solo

cuenta con restaurantes en zonas comerciales de la ciudad de Managua.

El resto de las cafeterias que componen las opciones de consumo por parte de la
muestra son El Molino Café, una cafeteria con tematica de libreria al situarse junto a una,

la cual oferta bebidas a base de café, jugos, batidos y alimentos.

Espresso Americano una marca de bebidas a base de café que distribuye sus productos
en quioscos en centro comerciales de la ciudad de Managua. Nicas Coffee, una marca
iniciando a funcionar con el concepto de restaurante, con menor acceso geografico al
situarse en zonas alejadas del centro de Managua, pero con una propuesta moderna y

gue puede tener aceptacion por la poblacion de la ciudad de Managua.

De la Finca Café es otra empresa que esta iniciando a expandirse con el concepto de

restaurante, en el aiio 2020 abri6 otra sucursal en Camino de Oriente una zona comercial
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de Managua e inicio a promocionar en redes sociales la variedad de productos y marca

de café manufacturada por ellos mismos.

Todas las cafeterias mencionadas anteriormente, comparten caracteristicas que hacen
gue la poblacién las conozca y consuma sus productos, ya sea publicidad, mend, tipo de

servicio, disefio de locales, ubicacion estratégica, precios y otros.

7.6 Demanda potencial insatisfecha

Para obtener el valor de la DPI se utilizan los valores de la demanda total de tazas de
café y la oferta total de tazas de café, sin embargo, en este estudio no se obtuvo un valor

para la OT, no obstante, se procede a demostrar de la siguiente forma:

DPI = DT — OT
DPI =DT -0
DPI = DT

La demanda potencial insatisfecha es igual a la demanda total pronosticada al sumar
todas las cantidades en la estimacién de adquisicion anual de productos, obtenidas
utilizando el valor de la poblacion, porcentaje de consumo, cantidad de presentaciones
de productos y la frecuencia de consumo.

Para las bebidas a base de café

Demanda Potencial Insatisfecha = 664,182,627.4 oz
Para la reposteria:

DPI = 537,663.39 unidades

Obteniendo la cifra de DPI, se procede a identificar la participacion que tendra “Minima
Café”. Como se definio para la DPI, al no contar con datos que representen la oferta
correspondiente a empresas con servicios similares en el mercado, se empleara la

siguiente metodologia para el nivel de absorcion en el cual se evaluara a “Minima café”.

Fundacién E, Macro Plan. Guia de disefio. Mentoria para el emprendedor. Muestra la

siguiente tabla como alternativa cuando no se tiene el valor de la oferta.
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Que tan Que tantos Que tan Cual parece
grandes son tus| competidor | similares son ser su
competidores ? | es tienes? |sus productos|procentaje?

alos tuyos?

1 Grandes Muchos Similares 0-0.5%

2 Grandes Algunos Similares 0-0.5%

3 Grandes Uno Similares 0.05%-5%

4 Grandes Muchos Diferentes 0.05%-5%

5 Grandes Algunos Diferentes 0.05%-5%

6 Grandes Uno Diferentes 10%-15%

7 Pequefios Muchos Similares 5%-10%

8 Pequefios Algunos Similares 10%-15%

9 Pequefios Muchos Diferentes 10%-15%
10 Pequefios Algunos Diferentes 20%-30%
11 Pequeiios Uno Similares 30%-50%
12 Pequeiios Uno Diferentes 40%-80%

Sin 80%-100%
13| Sin competencia | competencia |Sin competencia

Tabla 1: Porcentajes de participacion

Se utiliza contestando las preguntas ubicadas de izquierda a derecha y seleccionando
una respuesta siguiendo el nimero de opciones que brinda la columna. El criterio de
seleccion sera el que cada investigador decida en base a las caracteristicas del negocio

que analice.

En el caso de “Minima Café” al contestar la primera pregunta se selecciona que si, se
tienen grandes competidores y en la segunda pregunta relacionada con la cantidad se
seleccionan algunos (Casa del Café, Café las flores, Molino Café), la tercera pregunta
gue aborda a los productos coincide en que si, hay similitudes (bebidas a base de café
calientes y heladas y reposterias). Siguiendo la fila que coincida con las tres respuestas

(n°2) se obtiene que el porcentaje de participacion estara entre el 0 - 0.5%.
Nivel de absorcion = 0 — 0.5%

En el caso de seleccionar un porcentaje dentro del rango y evaluar con los niumeros
estimados en el analisis de la demanda se obtendra un valor equivalente a consumos
por personas alcanzable con el correcto disefio de capacidad productiva. Por ende, este

aspecto se desarrollara con mayor minucia en el estudio técnico.
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7.7 Anadlisis de precios

Los precios con el cual los clientes obtendran los productos se describiran siguiendo los
resultados obtenidos en la encuesta como una propuesta que coincida con lo que en la
actualidad los consumidores de bebidas de café gourmet estan dispuestos a

desembolsar al obtener el bien.

Estimacion de precios

120c$ amas [ 8.82%

100cs$-120cs N 18.14%

gics-100cs NG 32.35%
61c$-80cs NG 23.53%

Rango de precios

30c$-60Cs NG 17.16%

0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00% 30.00% 35.00%
Porcentaje de consumidores

llustracion 35: Precios de bebidas de café

Al analizar los datos de la encuesta se encontré que el rango de precio que un 32% de
consumidores invierte al adquirir café gourmet en alguna cafeteria de la ciudad de
Mangua es de C$81-C$100, seguido de un 23% de consumidores ocupando C$61-C$80,
18.14% de C$100-120 C$, 17.16% de C$30-C$ 60 y 8.82 % invierte mas de C$ 120.

Utilizando como referencia los precios de las cafeterias con mayor presencia en el
mercado en la actualidad y un promedio del precio que se seleccion6 por la muestra en
la encuesta se observa un contraste de en qué cifra se estimarian los precios de los

productos de “Minima Café”.
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Cafeterias de Managua

Producto Presentacion Casadel Café Café las Flores De laFinca Molino Café Nicas Coffee Encuesta para MC
Bebidas Calientes
Café Americano 16 oz C$96.61 C$89.99 C$ 95.00
12 oz C$85.56 C$75.10 C$74.99 C$94.33 C$ 80.00
8 0z C$64.80 C$55.33 C$70.32 C$60.62 C$ 65.00
Capuccino 16 oz C$108.07 C$112.60 C$ 100.00
12 oz C$96.07 C$94.08 C$110.50 C$90.93 C$ 90.00
80z C$77.07 C$94.92 C$75.60 C$ 80.00
Expresso 16 oz
12 oz C$59.33
8 0z C$55.33 C$62.39 C$70.32 C$45.29 C$ 65.00
Latte 16 oz C$108.24 C$116.70 C$108.60 C$ 105.00
12 oz C$96.07 C$94.87 C$96.60 C$110.50 C$81.87 C$ 95.00
80z C$77.07 C$92.42 C$75 60 Cs$ 80.00
Mocca 16 oz C$125.74 C$136.36 C$120.36 C$ 120.00
12 oz C$117.04 C$112 64 C$132.60 C$92.32 C$ 110.00
8 0z C$96.83 C$110.50 C$86.40 cs 100.00
Caramel 16 oz C$125.46 C$128.45 C$120.60 cs 120.00
12 oz C$117.75 C$112.66 C$112.60 cs 110.00
8 0z C$84.86 cs 100.00
Bebidas Frias
Frappe de café 16 oz C$120.23 C$118.67 C$117.90 C$108.90 C€$90.93 cs 115.00
12 oz C$113.26 C$108.00 C$84.66 cs 105.00
Frappe caramelo 16 oz C$137.65 C$136.36 C$129.60 C$120.60 cs 125.00
12 oz C$120.23 C$114.60 cs 115.00
Frappe mocca 16 oz C$137.65 C$136.36 C$129.50 C$120.60 CS$121.24 cs 125.00
12 oz C$120.23 C$114.95 cs 115.00
Ice Americano 16 oz 93.6 C$88.93 cs 90.00
12 oz 79.2 cs 80.00
Ice latte 16 oz C$123.99 C$97.67 C$100.45 C$90.93 cs 110.00
12 oz C$115.29 C$84.66 cs 100.00
Reposteria
Pastel de pollo u carne C$67.95 C$54.50 C$63.75 cs 65.00

Tabla 2: Pecios de productos actuales y estimacion de precio para productos de “MC”

Para calcular un precio fijo es necesario tomar en cuenta la cantidad de materia prima
involucrada y su costo, el trabajo que se emplea en la produccién de la bebida, la oferta
de bebidas similares de cada competidor en el mercado, los precios que muestran para
el tipo de bebida y tamafio de esta. Ademas, se necesita desarrollar aspectos técnicos
del funcionamiento de las maquinas de expreso que se utilizaran en la produccion de las
bebidas de café, se continuard su desarrollo en la seccion del estudio técnico de la

investigacion.
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7.8 Estrategias de Comercializacion

En las estrategias de comercializacion para la cafeteria “Minima Café” se describiran las
asociadas a la distribucién del producto y el tipo de promocion que se dara al servicio y
productos que se ofertaran a los clientes meta y la poblacién de la ciudad de Managua

gue pueda llegar a interesarse en el concepto del negocio.

7.8.1 Canal de distribucion

La cafeteria tendra productos de consumo como resultado el canal de distribucién de los
productos de “Minima Café” sera directo. No habra intermediarios entre el productor y el
cliente, el negocio sera el productor y vendedor de la bebida y reposteria, con la
asistencia del personal de la cafeteria y aseguran la entrega del producto directo a cada

cliente que llegue a realizar un consumo al establecimiento.

CAFETERIA CLIENTE

Canal de
Distribucion
Directo

llustracion 36: Canal de distribuciéon

- Fuente: Elaboracion propia
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7.8.2 Promocioén

Se deben establecer los medios correctos para lograr una mayor difusion y atraer la

mayor cantidad de clientes posibles. En la encuesta se obtuvo como resultado que la

mayoria de los participantes se mantenian informador de promociones o actividades de

su cafeteria de preferencia por medio de redes sociales principalmente, seguido de vallas

publicitarias y television nacional. Se propone el uso de herramientas digitales, vallas

publicitarias y anuncios en programas de television matutinos de como forma de

introduccién del servicio.

Acciones:

1.

Crear una cuenta de negocios para la cafeteria en redes sociales que sean
populares para cada segmento demografico que se encuentre en el mercado
meta. Redes sociales como Tik-tok, Instagram, Facebook son usadas para
promocién de productos de consumo por el facil alcance que generan a un
servicio.

Utilizar networks como Facebook ads, Microsoft ads y Google ads para presentar
publicidad de “Minima Café” a los clientes que busquen productos o bebidas a
base de café gourmet o tengan preferencia por alguna cafeteria en Managua.
Contratar “influencers “para que mencionen o visiten el local del negocio y se
promocione a la audiencia que sigue a estas personas por su contenido digital.
Reservar un espacio en un programa de tv nacional para la realizacion de un video
promocional.

Colocar vallas publicitarias en vias transitadas de la ciudad de Managua.
Reservar un espacio radial para promocionar y rifar cupones de descuentos del
20 % por compra de productos, 2x1 en consumo de bebidas y de compra de un
producto y lleve el segundo a mitad de precio para atraer a clientes.

Ofrecer descuentos o dias con ofertas especiales para introducir los productos.
Los dias en los que esta promocion se puede establecer son festividades como
navidad, afio nuevo, fiestas patrias y dias conmemorativos (san Valentin, dia del
nifio, dia del maestro, dia del estudiante, dia de las madres, dia del padre, dia de

la mujer, Halloween y dia del trabajador).
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ESTUDIO TECNICO



8.1 Localizacion del Proyecto

Es esta etapa del estudio técnico se buscard identificar qué lugar en la ciudad de
Managua seria la correcta opcion para la instalacion de la cafeteria “Minima café” desde
el punto de vista econdmico, preferencial del investigador y estratégico. Una buena

localizacion es la que generara mayor rendimiento al proyecto.

8.1.1 Macrolocalizacion

El método por seguir es el de Brown and Gibson, el cual busca identificar factores
objetivos y subjetivos que se relacionen con los distritos de la ciudad de Managua, los
cuales al combinar asignando una ponderacién, en el caso de este estudio, se obtendra

la medida de preferencia de localizacion. la formula disefiada para este método es:
MPL; =k = (FO;) + (1 — K) = (FS))

Formula 2

Donde:

MPL;_medida de preferencia de localizacion

K = constante aplicada al valor con mayor importancia o peso

FO; = factores Objetivos

FS; = factores subjetivos

El método se desarrolla en cuatro etapas, no obstante, se define el valor de k antes de

iniciar a operar los datos. El valor de la constante K determinara el peso por el cual se
multiplicaran los valores de los factores objetivos, las investigadoras definieron un 0.5y
como resultado los restantes 0.5 corresponderia hacia (1 — k), cada uno de los valores

se utilizaran en la formula més adelante cuando se obtenga FOiy FS;.
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1. Encontrar los Factores objetivos

Se utilizara la formula FO; =

formula 3
Donde:

FO; = factores Objetivos

C; = costo de arrendamiento de local por distrito

El costo de arrendamiento se obtuvo de la busqueda de locales en cada distrito de la

ciudad de Managua y promediando el valor de costo por sector. Sustituyendo cada valor

en la formula, iniciando desde el numerador, se divide 1/Cipara cada distrito y luego

sumando cada valor obtenido de este, se obtiene el denominador de la formula, se

procede a calcular FOidividiendo el valor reciproco de cada costo con la sumatoria de

los reciprocos y se obtienen los factores objetivos para los distritos de la ciudad de

Managua.

Tabla de Factores Objetivos

Distritos C.renta 1/C1 Foi
promedio

I 561 0.001783 0.139694
I 587.5 0.001702 0.133393
1] 617.6 0.001619 0.126883
v 500 0.002 0.156736
\Y 512.4 0.001952 0.152943
Vi 530 0.001887 0.147864
\Y/l 550 0.001818 0.142487

Total 0.01276 1

Tabla 3: Factores objetivos

- Fuente: Elaboracion propia
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2. Establecer el peso a los FSi y estimar los valores de viabilidad para cada

localizacion

Obtenidos los valores correspondientes de cada factor objetivo se procede a definir tres

factores subjetivos Ri, realizando una comparacion se encuentra el indice de importancia
de cada factor Wj, el cual se compara para cada distrito de la ciudad de Managua y se

obtendra el valor del factor sustituyéndolo en la siguiente formula:
n
FSi= Z Rij x Wj
j=1
Formula 4
Donde,
FS; = factores subjetivos
Rij = valor del factor a comparar
Wj = Calificacion del factor

La siguiente tabla muestra el andlisis de los factores subjetivos relevantes en el ambiente
del servicio que se desarrolla en el estudio. Los factores a evaluar son habitos
alimenticios, cultura y educacion, se consideran tres participantes para la asignacion de
calificaciones para cada factor. El valor a calificar es de 0 — 1, O siendo el menor

importante y 1 el mas importante.

Factor (Ri) Comparacioén Suma Wij
Habitos
alimenticios 1 1 1 3 0.35294
Cultura 1 0.5 1 2.5| 0.29412
Educacion 1 1 1 3 0.35294
Total 8.5 1

Tabla 4: comparacion de factores subjetivos; Fuente: Elaboracion propia

El analisis permite obtener el valor de importancia de cada factor, se encuentra que los
hébitos alimenticios y la educacién obtienen un mismo resultado y la cultura un valor con

menor relevancia.
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A continuacion, se organizan los factores en contraste con los distritos de la ciudad de

Managua y se inicia la comparacion entre ellos considerando tres participantes, asi se

encontrara el valor Rij que indica un valor de importancia considerando los distritos.

Tabla 5: Calculo de indice importancia de Fsi considerando distritos

- Fuente: Elaboracion propia

FS1 Habitos alimenticios
Distritos Comparacion Suma Rij
| 1 1 1 3 0.1818
I 0 0.5 1 1.5 0.0909
n 1 1 0.5 2.5 0.1515
v 1 0} 0.5 1.5 0.0909
VvV 1 1 1 3 0.1818
Vi 1 0.5 1 2.5 0.1515
Vil 1 0.5 1 2.5 0.1515
Total 16.5 1
FS2 Cultura
Distritos Comparacion Suma Rij
| 1 1 1 3| 0.1935
1 (0] O 0.5 0.5 0.0323
1 1 1 1 3| 0.1935
v (0] 1 0.5 1.5 0.0968
V 1 1 1 3| 0.1935
Vi 1 1 (0] 2 0.129
Vil 1 1 0.5 2.5 0.1613
Total 15.5 1
FS3 Educacion
Distritos Comparacion Suma Rij
| 1 1 1 3 0.1538
] 1 0.5 1 2.5 0.1282
[} 1 1 1 3 0.1538
v 1 1 0.5 2.5 0.1282
A\ 1 1 1 3 0.1538
Vi 1 1 0.5 2.5 0.1282
Vil 1 1 1 3 0.1538
Total 19.5 1
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Resumen de datos de Rj y Wj:

Distrito I Il Il 1\ V Vi Vi Suma Wj
Habitos 018 | 009 | 015 | 009 | 018 | 015 | 015 | 100 | 035
alimenticios
Cultura 019 | 003 | 019 | 010 | 019 | 013 | 016 | 1.00 | 029
Educacion | 045 | 013 | 015 | 013 | 015 | 013 | 015 | 100 | 035

3.00 1.00

Tabla 6: Resumen Fsi y Wiji

- Fuente: Elaboracion propia

Se procede a sustituir datos considerando la formula 4.

e FsI =(0.18)(0.35) + (0.19)(0.29) + (0.15)(0.35) = 0.1754

e Fsll = (0.09)(0.35) + (0.03)(0.29) + (0.13)(0.35) = 0.0868

e FsIll = (0.15)(0.35) + (0.19)(0.29) + (0.15)(0.35) = 0.1647
o FsIV = (0.09)(0.35) + (0.10)(0.29) + (0.13)(0.35) = 0.1058
e FsV = (0.18)(0.35) + (0.19)(0.29) + (0.15)(0.35) = 0.17.54
e FsVI = (0.15)(0.35) + (0.13)(0.29) + (0.13)(0.35) = 0.1367
e FsVil = (0.15)(0.35) + (0.16)(0.29) + (0.15)(0.35) = 0.1552

3. Se evaluan los valores para los factores objetivos y subjetivos para obtener el

valor de la medida de preferencia de localizacién
Obtenidos los valores de cada factor se sustituyen en la férmula 2:

MPL; = (0.5) * (0.139694) + (0.5) * (0.1754) = 0.1575
MPL;; = (0.5) * (0.133393) + (0.5) = (0.0868) = 0.1101
MPL;; = (0.5) * (0.126883) + (0.5) = (0.1647) = 0.1458
MPL;, = (0.5) = (0.156736) + (0.5) * (0.1058) = 0.1313
MPLy, = (0.5) * (0.152943) + (0.5) * (0.1754) = 0.1642
MPL,; = (0.5) * (0.147864) + (0.5) * (0.1367) = 0.1423
MPLy; = (0.5) * (0.142487) + (0.5) * (0.1552) = 0.1489
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4. Se define la macrolocalizacion del proyecto

El resultado obtenido aplicando el método de Brown y Gibson revela que la localizacion

a tomar debe ubicarse dentro del distrito V de la ciudad de Managua debido a que la

mayor calificacion de 0.1642 se obtuvo para este distrito.

b Lago Xolotldn Y iaa A g
\o-n 8 N AT T \Tipitapa
P o A Ak
3 " ( - “'\
| :‘l,' 2 - g‘_"}i _-{ f_L PR . & -
Ciudad Sandino ' /<‘:: =\ I -
. \ 5
'\"—’&/JS’-“ / 1 /
" = Dt /
2 / & = 4

Nindiri

El Crucero

Ticuantepe

llustracion 37: Distritos de Managua
- Fuente: (La jornada,2012) Mapa de divisién politica de Managua.

El distrito V ubicado al sur - este de la ciudad de Managua. Sus limites son al norte con

el distrito 1V, al sur con Nindiri y Ticuantepe, este con el distrito VIl y al oeste con el

distrito Ill.

Al identificar el tipo de mercado que se encuentra en la zona, se destaca una variedad

de negocios de comidas, tiendas de ropa, conveniencia, repuestos, ademas del segundo

mercado mas grande de Managua el mercado Roberto Huembés. También, se acentdian

distintos centros de negocios, principalmente instituciones del gobierno. Entre las zonas

comerciales que se encuentran dentro del area del distrito estan Altamira del este,

Colonia Centroamérica, Lomas del Valle, La Fuente, El Dorado y Las Colinas. En esta

zona se encuentran 20 locales de cafeterias.
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8.1.2 Microlocalizacion

Con el objetivo de encontrar una localizacién dentro de una zona comercial en la ciudad
de Managua se usara el método cualitativo por puntos, el cual evalla factores que se
consideren en un proceso de seleccion de la ubicacion, a estos factores se les asignara
un peso el cual sumado bajo su base da 1 mas la calificacién de cada factor, hecha por

las participantes de esta investigacion.

La calificacion puede estar ubicada del 0 — 10, siendo esta la de mayor importancia en
considerar al puntuar. Las zonas a evaluar fueron seleccionadas de los puntos
comerciales que la muestra evaluada en el estudio de Mercado eligié para ubicar un

negocio como “Minima Café” en la ciudad de Managua.
Los factores de localizacion son:

Materia Prima: la facilidad con la que se podra obtener los materiales para la preparacion

de las bebidas de café por parte de los proveedores de la cafeteria.

Colaboradores: la zona debe ser céntrica para facilitar la llegada de los colaboradores

hasta las instalaciones de la cafeteria. Y que las condiciones del lugar sean seguras de

camino y al momento de realizar su trabajo.

Clientes: los clientes meta deben de estar a los alrededores o con la facilidad de

considerar como primera opcion la cafeteria cuando quieran consumir una bebida a base

de café gourmet.

Renta del local: el precio del local tiene mucho peso, depende la zona que se considere

los precios varian, ademas de las condiciones que ofrezca para el tipo de negocio.

Acceso geogréfico: que sea facil llegar hasta el local en cualquier medio de transporte

que el cliente utilice.

Oferta: la zona debe tener pocos negocios con productos similares a los que se venderan

en la cafeteria y en el caso de nuestra propuesta que destaque el ambiente atractivo

visual para atraer a consumidores.

68



En la siguiente tabla se pueden apreciar el analisis por puntos elaborado con las zonas
comerciales, factores asociados a la localizacion, valor del peso y calificacion para cada

uno Y la calificacion ponderada del factor.

Zonas Factores Peso Calificacion Calificacion
ponderada Total

Materia prima 0.20 9 1.8

Colaboradores 0.15 8 1.2

Clientes 0.15 10 1.5
Los Robles Renta de local 0.20 8 1.6 S

Acceso geografico 0.20 8 1.6

Oferta 0.10 8 0.8

Materia prima 0.20 9 1.8

Colaboradores 0.15 8 1.2

. Clientes 0.15 8.5 1.275
Altamira Renta de local 0.20 8 1.6 6.8

Acceso geografico 0.20 8.5 1.7

Oferta 0.10 8 0.8

Materia prima 0.20 8 1.6

Colaboradores 0.15 8 1.2

. Clientes 0.15 10 1.5
Bolonia Renta de local 0.20 9 1.8 6.6

Acceso geografico 0.20 8 1.6

Oferta 0.10 7 0.7

Materia prima 0.20 8 1.6

Colaboradores 0.15 8 1.2

Clientes 0.15 9.5 1.425
C.C Metrocentro Renta de local 0.20 5 1 6.8

Acceso geografico 0.20 9 1.8

Oferta 0.10 8 0.8

Materia prima 0.20 8 1.6

Colaboradores 0.15 8 1.2

. Clientes 0.15 10 1.5
C.C Galerias SD Renta de local 0.20 5 1 6.3

Acceso geografico 0.20 6 1.2

Oferta 0.10 8 0.8

Materia prima 0.20 8 1.6

Colaboradores 0.15 8.5 1.275

. Clientes 0.15 9 1.35
Centroamerica Renta de local 0.20 8 1.6 6.4

Acceso geografico 0.20 8 1.6

Oferta 0.10 6 0.6

tabla 7: Ponderacion de factores de localizaciéon cualitativos

- Fuente: Elaboracion propia

El resultado muestra que la zona a nivel de microlocalizacion a considerar es Los Robles,
ubicado en el distrito | de la ciudad de Managua, esta es una zona con centros de
negocios, escuelas, universidades, una variedad de comercios y se considera parte del
centro de Managua, por lo que hay muchas probabilidades de encontrar un local con las

condiciones ideales para colocar la cafeteria “Minima Café”.

69



8.2 Ingenieria de proyecto
8.2.1 Tamaifio del proyecto

Unidades totales a producir

Seleccionados los resultados en preferencia de bebidas a base de café, por los
participantes del cuestionario en el estudio de mercado, se extrae el porcentaje de
consumo de cada bebida, luego se pondera este resultado con la capacidad instalada de
productos que se establecio en el analisis de la demanda de “Minima Café” para obtener

las oz
totales anuales.

Capacidad instalada = 664,182,627.40 onzas /afo

Bebidas por % Consumo cada Demanada total
categoria bebida en oz anual
Expresso 15.57% 1,034,058
Americano 25.15% 1,670,151
Capuchino 34.32% 2,279,434
Café moca 12.79% 849,255
Café caramel 12.18% 808,928
Ice americano 31.14% 2,068,288
Ice latte 18.86% 1,252,625
Frappe café 16.37% 1,087,267
Frappe moca 16.37% 1,087,267
Frappe caramel 16.37% 1,087,267
oz/afio 13,224,540

Las onzas/ afio representan la cantidad de producto
gue se venderan si se trabaja a una capacidad del
100%

Tabla 8: Onzas a elaborar por % de consumo de cada producto
Fuente: Elaboracion propia

Establecida la cantidad de onzas totales por producto que se consumen, se clasificaran
utilizando el porcentaje total de consumo por tamafio de cada producto a ofertar,
obteniendo la cantidad de onzas correspondiente a cada una de las presentaciones de
bebidas a base de café.
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Bebidas calientes

%de

Bebidas Frias

Tamafios de Demanda Tamafos de % de consumo Demanda
bebidas consumoN Total Anual bebidas por tamafo Total Anual
por tamario
Expresso Ice americano
8oz 21.21% 28,049 (12 oz 10.96% 14,501
Americano 16 oz 16.23% 21,461
8oz 39.39% 52,097 35,961
12 oz 24.62% 32,553 |Ice latte
16 oz 11.43% 15,114 |12 oz 7.02% 9,280
99,763 |16 oz 10.53% 13,921
Capuchino 23,201
8 0z 10.10% 13,358 |Frappe café
12 oz 30.00% 39,674 (12 oz 9.06% 11,981
16 oz 62.86% 83,126 (16 oz 4.82% 6,374
136,157 18,356
Café moca Frappe moca
12 oz 10.77% 14,242 |12 oz 9.06% 11,981
16 oz 11.43% 15,114 |16 oz 4.82% 6,374
29,356 18,356
Café caramel Frappe caramel
12 oz 17.69% 23,397 (12 0z 9.06% 11,981
16 oz 5.71% 7,557 (16 oz 4.82% 6,374
30,954 18,356
oz/afo 324,280 oz/aino 114,229
OZ totales/aiio 438,509

Tabla 9: Onzas a producir anualmente por tamafo de producto

Fuente: Elaboracion propia

Las onzas totales anuales de cada bebida se deberan convertir a unidades anuales

aplicando la siguiente formula: Unidades por bebida =

operacion en cada categoria de bebida.

Cantidad de oz por bebida

tamano en oz de bebida

, repetir
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Unidades totales - DEMANDA

Bebidas calientes

Expresso
3,506

Americano
6,512
2,713
945
10,169

Capuchino
1,670
3,306.14
10,391
15,367

Café moca
1,780
1,259
3,040

Café caramel

1,498

531

2,029
D.anual

Demanda Total

U/afno

U/8 oz
U/12 oz
/16
U/afio

U/8 oz
U/12 oz
U/16
U/afio

U/12 oz
U/16 oz
U/ano

U/12 oz

U/16 oz

U/afo
34,111

Bebidas frias

Ice Americano
1,208
1,341
2,550

Ice latte
773
870
1,643

Frappe café
998
398
1,397

Frappe moca
998
398
1,397

Frappe caramel
998
531
1,530
D. anual
41,230

Tabla 10: Demanda por producto y total

Fuente: Elaboracion Propia

U/12 oz
U/16 oz
U/afno

U/12 oz
U/16 oz
U/afo

U/12 oz
U/16 oz
U/afo

U/12 oz
U/16 oz
U/ano

U/12 oz

U/16 oz

U/afio
7,120

La tabla n° 10 muestra los resultados de la cantidad de bebidas de cada producto en el

menu que se tendran que elaborar durante un afio y la demanda total de bebidas a base

de café.

72



Para conocer la cantidad de bebidas de cada categoria a vender por dia se divide el total

de cada categoria entre 365 dias equivalentes a un afio de trabajo.

Demanda diaria

Expresso Ice Americano
10 7
Americano Ice latte
28 5
Capuchino Frappe café
42 4
Café moca Frappe moca
8 4
Café caramel | Frappe caramel
6 4
93 23

Tabla 11: Demanda diaria

Fuente: Elaboracion propia

El total de bebidas calientes a vender por dia es de 94 unidades y de bebidas frias 23,

con un total de 117 unidades/dia.

Reposteria

Con el valor obtenido en el calculo de la demanda potencial insatisfecha representa la

cantidad de producto que se vendera en un afio. En esta seccion se estimara la cantidad

a vender por persona a frecuencia de 1 unidad por semana.

DPI = 537,663.39 unidades

Demanda de reposteria
537,663|U/afio
1473|u/dia
89611 |u/semana
35844 |u/quincena
17922|u/mes

Tabla 12: cantidades a vender

Fuente: Elaboracion propia
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Si se ajustan las cantidades a visitantes potenciales siguiendo con la cantidad de
unidades de bebida que se venderan si llegan 93 personas a comprar 1 bebidas de café,

esta tendra que compra 16 unidades para cumplir con la demanda.

Se alcanza a justificar esta compra si en la busqueda de proveedores de pasteles se
encuentre una opcion de tamafo pequefa (entre 5 a 10cm de diametro de producto),
como un bocadillo y que las personas compren varias cantidades para llenarse o llevar

a su casa, trabajo, escuela, evento o como merienda.

No obstante, al ser un valor alto, se propone ajustar la demanda al consumo final de
bebidas a vender por dia como una alternativa, el detalle se mostrara en el estudio

financiero.

8.2.1.2 Tiempo de procesos

Se establece el tiempo de proceso de cada bebida desde la molienda del café hasta el
ensamble del producto final, antecedentemente se estima un tiempo estandar de
preparacién para cada bebida tomando en cuenta el nimero de actividades, maquinaria
y tiempo de ejecucion de cada actividad.

Expresso
Actividades tiempo U.medida

1|Verificar indicadores de maquina de expresso 25|seg
2|Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5|seg
3|Purgar el grupo de la maquina 5|seg
4(Colocar el portafiltro en apertura de molino 5|seg
5|Activar el molino para triturar granos de café 25|seg
6|Pesar el café 10|seg
7|Precionar con tamper el café molido 10(seg
8| Verificar eque el café este compactado 5|seg
9|Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5|seg
10|Activar maquina para iniciar extracciéon de café 2|seg
11(Colocar la taza que recogera la bebida 5|seg
12|(Contemplar la extraccidon de expresso 25(seg
13|Retirar portafiltro de maquina 5|seg
14|Expulsar pastilla de café 10(seg
15(Envasar bebida de café (10 seq) 10(seg
16| Verificar presentacion de bebida de café 5|seg
17|Entregar bebida 10(seg
Ttotal 3 min 167|seg

Tabla 13: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia
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Americano

Tabla 14: Actividades y tiempos durante la preparacién

Actividades tiempo  U.medida
Verificar indicadores de maquina de expresso 25|seg
Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5|seg
Purgar el grupo de la maquina 5|seg
Colocar el portafiltro en apertura de molino 5|seg
Activar el molino para triturar granos de café 25(seg
Pesar el café 10(seg
Precionar con tamper el café molido 10(seg
Verificar eque el café este compactado 5|seg
Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5|seg
Activar maquina para iniciar extraccion de café 2|seg
Colocar la taza que recogera la bebida 5|seg
Contemplar la extraccion de expresso 25(seg
Retirar portafiltro de maquina 5|seg
Expulsar pastilla de café 10(seg
Reservar inyeccion de expresso seg
Seleccionar vaso que indique orden de compra 5|seg
Agregar agua caliente al vaso 15(seg
Anexar la inyeccion de expresso 5|seg
Verificar presentacion de bebida de café 5[seg
Entregar bebida 10|seg
Ttotal 3 min 182|seg

Fuente: Elaboracion propia




Capuchino

Actividades Tiempo U.medida
1|Verificar indicadores de maquina de expresso 25|seg
2|Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5|seg
3|Purgar el grupo de la maquina 5|seg
4|Colocar el portafiltro en apertura de molino 5|seg
5|Activar el molino para triturar granos de café 25|seg
6|Pesar el café 10(seg
7|Precionar con tamper el café molido 10(seg
8| Verificar eque el café este compactado 5|seg
9|Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5|seg

10|Activar maquina para iniciar extraccion de café 2|seg
11|Colocar la taza que recogera la bebida 5|seg
12|(Contemplar la extraccion de expresso 25|seg
13|Retirar portafiltro de maquina 5|seg
14|Expulsar pastilla de café 10|seg
15|Reservar inyeccion de expresso
16(Agregar leche a jarra de aluminio 10|seg
17|Depurar vaporizador de maquina de expresso 5|seg
18|Colocar jarra bajo boquilla de vaporizador 5|seg
19(Adnadir el termometro a la jarra 3|seg
20|Accionar el vaporizdor 2|seg
21|Observar la leche espumar 25|seg
22|Seleccionar vaso que indique orden de compra 5|seg
23|Anexar la inyeccion de expresso 5|seg
24|Agregar leche espumada caliente 10(seg
25|Verificar presentacion de bebida de café 5|seg
26|Entregar bebida 10(seg
T .total 3,8 min 227|seg

Tabla 15: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia
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Actividades Tiempo  U.medida
Verificar indicadores de maquina de expresso 25|seg
Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5|seg
Purgar el grupo de la maquina 5|seg
Colocar el portafiltro en apertura de molino 5|seg
Activar el molino para triturar granos de café 25|seg
Pesar el café 10|seg
Precionar con tamper el café molido 10|seg
Verificar eque el café este compactado 5|seg
Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5|seg
Activar maquina para iniciar extraccién de café 2|seg
Colocar la taza que recogera la bebida 5|seg
Contemplar la extraccion de expresso 25|seg
Retirar portafiltro de maquina 5|seg
Expulsar pastilla de café 10|seg
Anadir esencia de chocolate 5|seg
Mezclar expreso y esencia 10|seg
Reservar inyeccion de expresso seg
Agregar leche a jarra de aluminio 10|seg
Depurar vaporizador de maquina de expresso 5|seg
Colocar jarra bajo boquilla de vaporizador 5|seg
Ariadir el termometro a la jarra 3|seg
Accionar el vaporizdor 2|seg
Observar la leche espumar 25|seg
Seleccionar vaso que indique orden de compra 5|seg
Anexar la inyeccion de expresso 5|seg
Agregar leche espumada caliente 10|seg
Decorar con sirope de chocolate la parte superior de bebida 5|seg
Verificar presentacion de bebida de café 5|seg
Entregar bebida 10|seg
T.total 4,1 min 247|seg

Tabla 16: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia
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Café caramel

Actividades Tiempo U.medida
1|Verificar indicadores de maquina de expresso 25|seg
2|Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5|seg
3|Purgar el grupo de la maquina 5|seg
4|Colocar el portafiltro en apertura de molino 5|seg
5|Activar el molino para triturar granos de café 25|seg
6|Pesar el café 10(seg
7|Precionar con tamper el café molido 10(seg
8| Verificar eque el café este compactado 5[seg
9|Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5|seg

10|Activar maquina para iniciar extraccion de café 2(seg
11|Colocar la taza que recogera la bebida 5|seg
12|Contemplar la extraccién de expresso 25|seg
13|Retirar portafiltro de maquina 5(seg
14|Expulsar pastilla de café 10(seg
15|Anadir esencia de caramelo 5|seg
16|Mezclar expreso y esencia 10(seg
17|Reservar inyeccion de expresso seg
18|Agregar leche a jarra de aluminio 10(seg
19|Depurar vaporizador de maquina de expresso 5[seg
20|Colocar jarra bajo boquilla de vaporizador 5|seg
21|Afiadir el termometro a la jarra 3(seg
22|Accionar el vaporizdor 2|seg
23|Observar la leche espumar 25|seg
24|Seleccionar vaso que indique orden de compra 5|seg
25|Anexar la inyeccion de expresso 5[seg
26|Agregar leche espumada caliente 10(seg
27|Decorar con sirope de caramelo la parte superior de bebida 5|seg
28| Verificar presentacion de bebida de café 5(seg
29|Entregar bebida 10[seg

T .total 4,1 min 247(seg

Tabla 17: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia
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Ice americano

Actividades Tiempo U.medida
1|Verificar indicadores de maquina de expresso 25[seg
2|Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5[seg
3[Purgar el grupo de la maquina 5(seg
4|Colocar el portafiltro en apertura de molino 5(seg
5(Activar el molino para triturar granos de café 25|seg
6|Pesar el café 10(seg
7|Precionar con tamper el café molido 10(seg
8|Verificar eque el café este compactado 5[seg
9|Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5[seg

10|Activar maquina para iniciar extraccion de café 2(seg
11(Colocar la taza que recogera la bebida 5(seg
12(Contemplar la extraccion de expresso 25[seg
13|Retirar portafiliro de maquina 5|seg
14|Expulsar pastilla de café 10|seg
15[Reservar inyeccion de expresso seg
16{Seleccionar vaso que indique orden de compra 5[seg
17|Llenar el vaso con hielo 5[seg
18|Agregar agua helada al vaso 15(seg
19|Anexar la inyeccion de expresso 5[seg
20| Verificar presentacion de bebida de café 5(seg
21|Entregar bebida 10(Seg

T.total 3,1 min 187|seg

Tabla 18: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia




Ice latte
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Actividades Tiempo U.medida
Verificar indicadores de maquina de expresso 25(Seg
Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5[Seg
Purgar el grupo de la maquina 5(Seg
Colocar el portafiltro en apertura de molino 5(Seg
Activar el molino para triturar granos de café 25|Seg
Pesar el café 10|Seg
Precionar con tamper el café molido 10|Seg
Verificar eque el café este compactado 5[(Seg
Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5(Seg
Activar maquina para iniciar extraccion de café 2(Seg
Colocar la taza que recogera la bebida 5(Seg
Contemplar la extraccion de expresso 25(Seg
Retirar portafiltro de maquina 5/Seg
Expulsar pastilla de café 10|Seg
Reservar inyeccion de expresso Seg
Seleccionar vaso que indigue orden de compra 5(Seg
Agregar leche helada 10|Seg
Agregar leche a jarra de aluminio 10|Seg
Depurar vaporizador de maquina de expresso 5(Seg
Colocar jarra bajo boquilla de vaporizador 5(Seg
Afadir el termometro a la jarra 3[Seg
Accionar el vaporizdor 2(Seg
Observar la leche espumar 25|Seg
Anexar la inyeccion de expresso a vaso con leche 5(Seg
Agregar leche espumada 5(Seg
Verificar presentacion de bebida de café 5(Seg
Entregar bebida 10|seg
T.total 3,9 min 232(Seg

19: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia
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Frappe café

Actividades Tiempo U.medida
1|Verificar indicadores de maquina de expresso 25[seg
2|(Desacoplar portafiltro de maquina de expresso 5(seg
3|Purgar el grupo de la maquina 5[seg
4|Colocar el portafiltro en apertura de molino 5(seg
5|Activar el molino para triturar granos de café 25[seg
6|Pesar el café 10|seg
7|Precionar con tamper el café molido 10(seg
8|Verificar eque el café este compactado 5[seg
9|Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina 5(seg

10|Activar maquina para iniciar extraccion de café 2|seg
11(Colocar la taza que recogera la bebida 5[seg
12(Contemplar la extraccion de expresso 25[seg
13|Retirar portafiltro de maquina 5[seg
14|Expulsar pastilla de café 10(seg
15(Reservar inyeccion de expresso seg
16|Seleccionar vaso que indique orden de compra 5[seg
17|Llenar el vaso con hielo 5[seg
18|Agregar hielo a taza de licuadora 10(seg
19|Anexar la inyeccion de expresso 5[seg
20({Medir leche 10|(seg
21|Agregar leche a taza de licuar 5(seg
22|Anadir azucar o edulcorante 5(seg
23|cerrar licuadora y precionar boton de licuado 5[seg
24|Observar el licuado de ingredientes 30[seg
25(Servir en vaso 10|seg
26| Verificar presentacion de bebida de café 5[seg
27|Entregar bebida 10(seg

T.total 4,1 min 247|seg

Tabla 20: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia




Frappe moca
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Actividades Tiempo U.medida
Verificar indicadores de maquina de expresso (25seg) 25(seg
Desacoplar portafiltro de maquina de expresso (5 seg) 5[seg
Purgar el grupo de la maquina (5 seg) 5[seg
Colocar el portafiltro en apertura de molino (5 seg) 5[seg
Activar el molino para triturar granos de café (25 seg) 25(seg
Pesar el café (10 seq) 10|seg
Precionar con tamper el café molido (10 seg) 10|seg
Verificar eque el café este compactado (5 seg) 5[seg
Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina (5 seg) 5(seg
Activar maquina para iniciar extraccion de café (2 seg) 2|seg
Colocar la taza que recogera la bebida (5 seg) 5[seg
Contemplar la extraccion de expresso (25 seg) 25[seg
Retirar portafiltro de maquina (5 seq) 5[seg
Expulsar pastilla de café (10 seg) 10|seg
Reservar inyeccion de expresso seg
Seleccionar vaso que indique orden de compra (5 seg) 5(seg
Llenar el vaso con hielo (5 seg) 5[seg
Agregar hielo a taza de licuadora (10 seg) 10(seg
Anexar la inyeccion de expresso (5 seg) 5[seg
Medir leche (10 seg) 10|seg
Agregar leche a taza de licuar (5 seQ) 5[seg
Agregar esencia de chocolate (5 seg) 5[seg
cerrar licuadora y precionar boton de licuado (5 seg) 5(seg
Observar el licuado de ingredientes (30 seg) 30(seg
Servir en vaso (10 seQ) 10|seg
Decorar con crema chantilly y sirope (15 seg) 15|seg
Verificar presentacion de bebida de café (5 seg) 5[seg
Entregar bebida (10 seq) 10(seg
T .total 4,4 min 262|seg

Tabla 21: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia
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Frappe caramel
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Actividades Tiempo  U.medida
Verificar indicadores de maquina de expresso (25seg) 25|seg
Desacoplar portafiltro de maquina de expresso (5 seg) 5|seg
Purgar el grupo de la maquina (5 seg) 5|seg
Colocar el portafiltro en apertura de molino (5 seg) 5|seg
Activar el molino para triturar granos de café (25 seg) 25|seg
Pesar el café (10 seg) 10{seg
Precionar con tamper el café molido (10 seg) 10{seg
Verificar eque el café este compactado (5 seg) 5|seg
Acoplar el protafiltro al grupo de la maquina (5 seg) 5|seg
Activar maquina para iniciar extraccion de café (2 seg) 2|seg
Colocar la taza que recogera la bebida (5 seg) 5|seg
Contemplar la extraccion de expresso (25 seg) 25|seg
Retirar portafiltro de maquina (5 seg) 5|seg
Expulsar pastilla de café (10 seg) 10{seg
Reservar inyeccion de expresso seg
Seleccionar vaso que indique orden de compra (5 seg) 5|seg
Llenar el vaso con hielo (5 seg) 5|seg
Agregar hielo a taza de licuadora (10 seg) 10{seg
Anexar la inyeccion de expresso (5 seg) 5|seg
Medir leche (10 seg) 10(seg
Agregar leche a taza de licuar (5 seg) 5|seg
Agregar esencia de caramelo (5 seg) 5|seg
cerrar licuadora y precionar boton de licuado (5 seg) 5|seg
Observar el licuado de ingredientes (30 seg) 30(seg
Servir en vaso (10 seg) 10|seg
Decorar con crema chantilly y sirope (15 seqg) 15|seg
Verificar presentacion de bebida de café (5 seg) 5|seg
Entregar bebida (10 seg) 10{seg
T.total 4,4 min 262|seg

Tabla 22: Actividades y tiempos durante la preparacion

Fuente: Elaboracion propia
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Se resumen los tiempos de cada bebida en minutos, para conocer cuanto se fabricarian
al dia, si se trabaja a una jornada laboral total de 10 horas durante 6 dias a la semana
con los tiempos establecidos de fabricacion de cada bebida. Luego se multiplican por 52

semanas para conocer el tiempo total anual de cada bebida.

Bebida Minutos U/dia U/sem Min/sem U/aio Min/afio
Expresso 3 200 1200 400 57600 20800
Americano 3 200 1200 400 57600 20800
Capuchino 3,8 158 947 249 45474 12964
Café moca 4,1 146 878 214 42146 11136
Café caramel 4,1 146 878 214 42146 11136
Ice americano 3,1 194 1161 375| 55742 19480
Ice latte 3,9 154 923 237| 44308 12308
Frappe café 4,1 146 878 214| 42146 11136
Frappe moca 4.4 136 818 186 39273 9669
Frappe caramel 4.4 136 818 186 39273 9669
T.total ciclo 38 1617 9702 2675| 465708 139099

Tabla 23: Cantidades y tiempos totales de proceso de bebidas
Fuente: Elaboracion propia

8.2.1.3 Mano de obra

En el disefio de procesos se especificara un diagrama que sitia a 1 operario en el area
de procesos el cual se encargara de elaborar las bebidas (barista) y un auxiliar de cocina
esta persona podréa servir la reposteria, entregar ordenes de bebidas y asistir al barista

en algun procedimiento durante la preparacion de cada bebida.

El total de operarios en el area de procesos de “Minima café” siguiendo el disefio
planificado es de 2 personas, sin embargo, se tendré que demostrar la eficiencia de esta
decision con un célculo considerando la demanda total en minutos anual segun la
cantidad total de bebidas a producir en un afio y la jornada efectiva de cada operario,
este valor se establecera al realizar el balance de linea en los siguientes incisos del

estudio.

Para definir la jornada efectiva se establece un porcentaje de suplementos para
necesidades basicas del 6 % para ambos sexos equivalente a 36 minutos diarios, el
tiempo laboral efectivo de cada persona sera de 562 minutos/dia.
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8.2.1.4 Capacidad de la maquinaria disefiada
La capacidad de los principales equipos en el area de proceso de la cafeteria “Minima
Café “determinara la cantidad de bebidas de café que se podran fabricar para cumplir

con el disefio de proceso productivo que se adapte a los alcancen de la produccion.
Molinillo

el molinillo de café marca Astoria tiene 3 funciones durante el proceso de elaboracion de
cada bebida, almacenar los granos de café que se utiliza para la preparacion, moler los
granos de café y dosificar el café molido, si se toma en cuenta la capacidad de almacén
en el contenedor (3.30 Ib), una molienda programada para 25 segundos y dosificacion

de hasta 8g al accionar el equipo se obtendra por hora:

Cantidad de café:

__ 3,600 segundos/hora
25 segundos/dosis de café

= 144 dosis de café/hora

Molinillo U.medida
Trabajo 1 hora
maquina 3600 segundos

1 dosis café
Tiempo 25 segundos
X= 144 dosis/hora

Para conocer la cantidad de dosis que dispondra la tolva se calcula con los siguientes

datos:
almacen |11b 454 gramos
Cap tolva 331b
1497 gramos
Dosis café 8 gramos
X= 187 cap dosis
en tolva

Los resultados indican que la tolva tendra materia prima para 187 dosis de café molido.
El almacén tendra 43 gramos de granos de café tostado en excedente para la siguiente

hora de trabajo.
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Si por hora se extraen 144 dosis, por ende, la tolva se tendra que ser rellenada cada
hora con 1454 gramos o 3.2 libras de granos de café tostado, con el sobrante ya en tolva,

se completa el nivel de capacidad de almacenamiento.
Méaquina de expreso

La maquina a evaluar es de la marca italiana Astoria modelo Sabrina de 2 grupos de
extraccion de expresso, la bebida base de café para la elaboracion las bebidas a ofertar
en “Minima Café”. Los aspectos por tomar en cuenta de este equipo son la capacidad de
la caldera para contener agua (10.5 Lt), el tiempo de extraccion del expresso (25
segundos), la cantidad de dosis o shots de expresso se pueden obtener a la vez (4) dos

por grupo y la cantidad de agua que se utiliza para extraer la dosis de expresso (30 ml).

Dosificacion siguiendo los datos recopilados:

Maquina de expreso |U. medida
Trabajo 1|hora
maquina 3600{segundos

2|dosis *grupo
25|segundos
72|dosis/hora

La cantidad de Lt en la caldera a usa

r durante 1 hora de trabajo

Caldera 10.5(It
10500{ml
Agua * dosis 30|ml
350|dosis de café
totales
Consumo 2160(ml
2.1|lt/hora
Sobrante 8.4(It en caldera

72 dosis de expresso/hora son las que seran consumidas en la preparacion de cada
bebida lo que equivale a un 11% de su capacidad, quedando un 79 % de agua para uso
durante la depuracién de la maquina entre servicios o uso de agua caliente para preparar

algunas bebidas de café.
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Licuadora

El uso de la licuadora sera exclusivo para la fabricacion de los frappe café, mezclaran
los ingredientes para lograr un granizado homogéneo y a gusto del cliente. Los datos

para conocer la cantidad de bebidas que se pueden obtener por hora son:

Licuadora U. medida
Trabajo 1 hora
maquina 3600 segundos

1 bebida 30 segundos
120 U/hora

La licuadora Vitamix puede producir 120 u de frappe por hora, pero su tazon puede
albergar solo cierta cantidad depende de las oz de producto que se indique a elaborar.
Para saber la capacidad total se multiplican la cantidad de unidades totales de cada

presentacion que se pueden elaborar por el tiempo de elaboracion del frappe.

Capacidad tazon maquina 1.49 It

12 oz 355 ml/bebida
16 oz 475 ml/bebida
1490 ml/tazon

Cantidades

12 oz 4 u/tazon
16 oz 3 u/tazon
12 oz 126 u/hora

16 oz 94 u/hora

Se logran obtener 126 unidades de Frappes de 12 oz y 94 unidades de Frappes de 16

0z si se elaboran a full capacidad de la licuadora.

Para saber la capacidad ideal instalada de “Minima Café” se recopilan indicadores de
eficiencia y rendimiento de los equipos, cantidad de productos a fabricar por dia y la
jornada laboral efectiva. Los valores serviran para conocer la cantidad de producto a

elaborar ideal en el que se aprovechen los insumos y no genere perdidas en el proceso.
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8.2.1.5 Balance de linea

Los datos con los que se operara se extraen del calculo de la capacidad instalada del
proyecto, lista de tareas dentro del proceso de elaboracion de las bebidas con sus

tiempos establecidos y la mano de obra.

El balance de linea se realiza para establecer la cantidad de operarios que se necesitaran
en el area de proceso. La estimacion obtenida en el célculo de la capacidad instalada de
“Minima café” arrojo que la produccién por dia de bebidas a base de café es 117 bebidas

al dia.

La cafeteria ofertara 10 tipos de bebidas a base de café en total, cada una de estas con
tiempos de elaboracién diferentes, para fines practicos se seleccionara la operacion con

el mayor tiempo de linea de ensamble para realizar los calculos.

La bebida seleccionada es el Café moca con un tiempo de proceso por producto de 4
minutos y una linea de ensamble con 29 operaciones (tabla 16). Definidos estos aspectos

se procede al calcular:

1. indice de produccion

e Unidad bri duct
Utilizando la formula [p = Z%idades a fabricar por producto

tiempo disponible del operador

117 unidades/dia
562 min/dia

Insertando los datos obtenemos IP = = 0.21 u/min

El resultado indica la cantidad de unidades que se generaran por minutos dentro de la

jornada laboral.

2. Obtener el nimero de operarios por tarea en la linea

Se utiliza la formula N0 = {208

Siendo cada elemento:
IP: indice de produccion por minuto
TE: tiempo estandar de la tarea en minutos

E: Eficiencia deseada (La eficiencia la define el investigador, en este caso de estudio se

establece una eficiencia de produccion del 90%)
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Sustituyendo los datos en una tabla con la lista total de tareas para la elaboracion de la
bebida se obtiene:

Indice de trabajo

n°op. INO1 [NO2 [NO3 [NO4 [NO5 [NO6 [NO7 [NO8 [NO9 [NO10|NO11|NO12|NO13|NO14|NO15 |
Min 0,10 0,02 0,02 002 010 004 004 002 002 001 002 010 002 004 0,02
n°Op. NO16[NO17[NO18N0O19 [NO20 [NO21 [NO22[NO23[NO24|NO25[NO26|NO27|[NO28[NO29|
Min 0,04 0,00 004 002 002 001 001 010 002 002 004 002 002 0,04

Tabla 23: Cantidad de operadores por tarea
Fuente: Elaboracion propia

La tabla 23 muestra el nimero de operadores que se necesitan en cada operacion de la

linea.

3. Definir los operadores reales en base a tiempo de elaboracién de bebida

Calcular el tiempo de trabajo

Operaciones T (min) NO teorico NO real

1 0,42 0,10 0,10
2 0,08 0,02 0,02
3 0,08 0,02 0,02
4 0,08 0,02 0,02
5 0,42 0,10 0,10
6 0,17 0,04 0,04
7 0,17 0,04 0,04
8 0,08 0,02 0,02
9 0,08 0,02 0,02
10 0,03 0,01 0,01
11 0,08 0,02 0,02
12 0,42 0,10 0,10
13 0,08 0,02 0,02
14 0,17 0,04 0,04
15 0,08 0,02 0,02
16 0,17 0,04 0,04
17 0,00 0,00 0,00
18 0,17 0,04 0,04
19 0,08 0,02 0,02
20 0,08 0,02 0,02
21 0,05 0,01 0,01
22 0,03 0,01 0,01
23 0,42 0,10 0,10
24 0,08 0,02 0,02
25 0,08 0,02 0,02
26 0,17 0,04 0,04
27 0,08 0,02 0,02
28 0,08 0,02 0,02
29 0,17 0,04 0,04
4,1 1 1

Tabla 24: Cantidad de operadores estandar y real
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 24 se observan los tiempos en minutos de cada operacion para obtener una
bebida y las cantidades de operadores tedrico y reales que se necesitaran en la linea.

Los tiempos se deben dividir entre 60 al estar en segundos en la descripcion de tareas.
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4. Calcular la mano de obra de la linea

Con los datos de las tablas anteriores se define el tiempo en minutos estandar para cada
operacion en la linea de ensamble de la bebida. Se sigue la formula de Tiempo por
operacion estandar / cantidad de operadores real por operacion para adquirir los valores
de tiempo en la linea.

mano de obra estandar

Operaciones T(min) Min Est.asig
1 0,42 4,32 4,32
2 0,08 4,32 4,32
3 0,08 4,32 4,32
4 0,08 4,32 4,32
5 0,42 4,32 4,32
6 0,17 4,32 4,32
7 0,17 4,32 4,32
8 0,08 4,32 4,32
9 0,08 4,32 4,32

10 0,03 4,32 4,32
11 0,08 4,32 4,32
12 0,42 4,32 4,32
13 0,08 4,32 4,32
14 0,17 4,32 4,32
15 0,08 4,32 4,32
16 0,17 4,32 4,32
17 0,00 0,00
18 0,17 4,32 4,32
19 0,08 4,32 4,32
20 0,08 4,32 4,32
21 0,05 4,32 4,32
22 0,03 4,32 4,32
23 0,42 4,32 4,32
24 0,08 4,32 4,32
25 0,08 4,32 4,32
26 0,17 4,32 4,32
27 0,08 4,32 4,32
28 0,08 4,32 4,32
29 0,17 4,32 4,32
Total 4.1

Tabla 25: Tiempo estandar por proceso
Fuente: Elaboracion propia

Para este caso los valores dan iguales, por tanto, se ubica ese valor para toda la linea
de ensamble, silos valores variaran se elegiria en nimero mayor este indicaria un mayor
tiempo en el proceso lo que cumple con la condicion de incluir las actividades con menor

tiempo dentro de este en la linea.
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Para comprobar la efectividad de este célculo se realiza la sustitucion de valores en la

siguiente formula:

(N° operarios)(jornada laboral )
(Tiempo estandar de operacion)

U *dia =

minutos

(4.32 minutos)

U *dia = = 132 u/dia

Las 132 unidades indican la cantidad maxima de unidades a producir con los datos
evaluados en la formula de indice de produccién y numero de operarios teérico. El valor
de la capacidad instalada es de 117 unidades, por debajo de las unidades maximas, por
esta razon, si cumple la produccion por dia si se establece 1 operario en el area de

procesos de “Minima Café”.

Si se quiere conocer la eficiencia de produccion con estos datos se comprueba con la

siguiente formula:

E min. estandar por operacion

"~ (min. estandar asignados)(n° de operarios)

4.32 min

= 100 = 1009
(4 min)(1 op)* 00 00%

La eficiencia de proceso si se sigue este modelo es del 100% lo que revela que se
cumplird con la demanda que se pronostica para la cafeteria sin tomar en cuenta una

merma de produccion o capacidad de la maquinaria.

NUmero de estaciones

Z

Durante el disefio del area productiva de “Minima café” se establece en centro de trabajo
de la cafeteria 1 estacion de trabajo las cuales contaran con 3 maquinas diferentes que
seran utilizadas durante el proceso de elaboracién de cada bebida, el molino, maquina

de expresso y la licuadora.

Cada una de estas maquinas tiene operaciones asignadas que se encargan de
transformar la materia prima hasta obtener el tipo de bebida que se esté fabricando. Para

conocer la cantidad de estaciones ideal para el area de proceso se debera seguir el
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método heuristico de asignacion por tiempo de tarea mas largo, las condiciones para el

uso de este método son:
1.El tiempo de las tareas sea igual o menor al ciclo
2.Que no haya una repeticion de tareas en la linea

Se obtendran ademas del niumero de estaciones, la distribucion de las tereas en cada
una y el tiempo de ciclo en la linea. La bebida a evaluar sera el frappe moca, esta tiene
un tiempo de ciclo de elaboracion de 5 minutos desde la dosificacién de café hasta la

entrega del producto. Conociendo estos se procede a aplicar el método seleccionado:

Se inicia definiendo la cantidad de operaciones para obtener el producto, el tiempo en
minutos y la procedencia de cada tarea. se nombraran las actividades con las letras del

alfabeto para una mejor ilustracion.

—
g
0
Q
(0]

T (min) Procedencia

;N-<><§<C-|U)IU,O'UOZ§|'K‘-'_IOT|ITIUOCU>
@]
Q
©

Ttotal 4.4

Tabla 26: Datos de proceso de elaboracion de bebida
Fuente: Elaboracion propia

Calcular el tiempo de ciclo (TC) y la cantidad minima de estaciones teodricas a instalar

(ET). Se siguen las siguientes formulas:
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Tc = Unidades totales al dia/] da diari
ornada diaria

ET = Tiempo total de tareas/TC

Sustituyendo los valores en cada formula se obtienen

TC =5 min/unidad

ET= 1 minima en el area de trabajo

Se elabora el diagrama de PERT o precedencia del proceso seleccionado:

0,42 0,0E 0,08 0,08 0,42 0,17

¥ tl
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L K +— 1 ¢ 1 44— H «—I G
l ulD'B ﬂrlT ﬂ,,IJI:l um n'j_]r

=)

[=]

m
——
—

0,08

il

0,17 4
ﬂ_,DE ﬂ‘,D-E .08 l
017

0,25

¥

0,08 0,17

El siguiente paso es establecer el criterio de balance, en el caso del método seleccionado
al elaborar las estaciones el tiempo de tareas debe ser igual o menor al tiempo de ciclo

para que sea valido el balance.

Realizar la tabla de balanceo

Se ubican las tareas siguiendo su precedencia, luego se insertan los tiempos en minutos

de cada tarea, para obtener el tiempo de ciclo se realiza la siguiente operacion:

TCreal = TC pronostico — tiempo por tarea
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Sustituir en cada tarea hasta que se cumpla el criterio establecido.

ET Tarea Tiempo TC
1A 0,42 4
B 0,08 4,30
C 0,08 4,22
D 0,08 4,14
E 0,42 3,72
F 0,17 3,55
G 0,17 3,39
H 0,08 3,30
| 0,08 3,22
J 0,03 3,19
K 0,08 3,10
L 0,42 2,69
M 0,08 2,60
N 0,17 2,44
O 0,00 2,44
P 0,08 2,35
Q 0,08 2,27
R 0,17 2,10
S 0,08 2,02
T 0,17 1,85
U 0,08 1,77
\Y 0,08 1,69
w 0,08 1,60
X 0,50 1,10
Y 0,17 0,94
Z 0,25 0,69
AA 0,08 0,60
AB 0,17 0,44

Tabla 27: Balance de tiempos de proceso
Fuente: elaboracién propia

Definida la tabla se observa que efectivamente el area de procesos debera tener una
estacion para cumplir con la cantidad de productos diarios pronosticada. Se observa
también que se tendran 25 segundos de ocio en el proceso los cuales indican que el
operario no estara trabajando. La siguiente tabla muestra los resultados reales:

Tareas totales Tiempo de ocio
28 0,44 min
Tiempo de ciclo 26 seg
5
Eficiciencia de balanceo
95 %

Tabla 28: Balanceo de linea de estaciones y tiempo de ciclo ideal

Fuente: elaboracion propia
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8.2.1.6 Capacidad instalada final

En esta etapa se deberan conocer los siguientes datos para generar la tabla que indique
los valores de capacidad real de la cafeteria: la cantidad de bebidas calientes y frias a
fabricar, la capacidad de disefio de la maquinaria, establecer un porcentaje de paradas,
merma de produccion y la jornada laboral.

Se establecen los valores de la jornada y numero de dias de trabajo

Jornada 462 min/dia
mes 24 dias
Ao 288 dias

En la siguiente tabla se muestra la capacidad disefiada obtenida de las especificaciones
de fabrica de cada equipo. Para el calculo de la capacidad efectiva se multiplican la
capacidad disefiada * 15%, a sugerencia de las investigadoras se establecen un
rendimiento del 90% para la maquinaria, el producto de este porcentaje con la capital

efectiva revela la cantidad de unidades a fabricar.

Para obtener la capacidad real se multiplica la columna que indica la eficiencia por la
jornada y las unidades anuales se obtienen por el producto de la capacidad real y los

dias totales a laborar.

Cap de maquinas

Maquinas Cap.D 15% paro Cap.E Ef. 90% C.Real Medida  Afio

Mag.expresso 72 10,8 61 55 424 u/h 122145
Molino 144 21,6 122 110 848 u/h 244291
licuadora 127 18,98 108 97 745 u/h 214659

Tabla 29: Capacidad de la maquinaria
Fuente: Elaboracion propia

Con los valores que representan la cantidad de unidades que fabrica cada maquinaria
bajo los indicadores establecidos, se inicia a calcular la capacidad productiva guiandose
de la capacidad instalada inicialmente establecida en el calculo de las unidades a
producir siguiendo los resultados de la encuesta (tabla 10).

Para obtener la capacidad instalada de la produccién, valores de utilizacion y eficiencia
del proceso se utilizaran las mismas cantidades para evaluar cada maquina, debido a

gue cada una representa un valor independiente en la evaluacion.
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Maquinas C.E.Mag Jornada Aifio C.D u/aiio E. maq C.Efectiva
Bebidas calientes
1 61 7,7 288 135717 0,9 122145
1 122 7,7 288 271434 0,9 244291
Bebidas frias
1 108 7,7 288 238510 0,9 214659
1 61 7,7 288 135717 0,9 122145
1 122 7,7 288 271434 0,9 244291

Tabla 30: Capacidad produccion por maguina
Fuente: Elaboracion propia

Se indica la capacidad efectiva de cada maquina por producto, la capacidad disefiada de
la maquina involucrada en el proceso, la jornada laboral en horas se obtiene convirtiendo
los 462 min/60 min x hora, la cantidad de dias al afio se obtiene la capacidad disefiada

productiva anual establecida para el funcionamiento de “Minima Café”.

Se sugiere un porcentaje de eficiencia de la maquina del 90% durante el proceso para

realizar nuevamente un producto y obtener la capacidad efectiva de la maquina.

C.ins.disefiada merma 5% C.real
34111 1706 32405
34111 1706 32405
7120 356 6764
7120 356 6764
7120 356 6764

Tabla 31: Capacidad Instalada
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 31, se indican las cantidades de la capacidad Instalada disefiada (valores de
célculo de productos) a este valor se le aplica un 5% de merma de produccion, se sustrae

este valor dando como resultado la capacidad real de la maquina.

Para conocer los valores de utilizacion y eficiencia de uso de la maquina se utilizaran las
cantidades de la tabla 30 y 31.

Utilizacién = C.disenada de la maquinaria anual/
z - C.instalada disefiada anual
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. . . Capacidad efectiva
Eficiencia = /Capacidad real

Utilizacion E. proceso

25,1% 26,5%
12,6% 13,3%

3,0% 3,2%
5,2% 5,5%
2,6% 2,8%

Tabla 32: Porcentajes de utilizacion y Eficiencia de proceso
Fuente: Elaboracion propia

El porcentaje de utilizacion indica el porcentaje total de uso de la maquina al elaborar la
cantidad establecida de productos, aun no se utiliza el 75 % de la maquina segun la

demanda establecida.

El porcentaje de eficiencia del proceso ideal tendria que ser arriba del 90%, lo que indica
gue para el primer afio de funcionamiento utilizando los equipos descritos para la linea
de ensamble de cada bebida, se tendra un excedente en su capacidad productiva en

contraste al plan de produccion disefiado.

No obstante, los calculos hechos solo evalian cantidades en 1 afio de produccion y no

se conoce si aumentara la produccion de bebidas en los siguientes afios de proyeccion.

Se podria considerar optar por un equipo adecuado a la capacidad productiva del primer
afo y necesitar otra inversién en afios siguientes o ajustar la produccion con los equipos

seleccionados en este estudio.

Capacidad Instalada 2021
Bebidas Calientes
Dia 113 Mes 1350 Afio 32405
Bebibas Frias
Dia 23 Mes 282 Aio 6764
136 1632 39169

Tabla 33: Capacidad Instalada final

Fuente: Elaboracion propia
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La cantidad diaria, mensual y anual de bebidas a vender requerida para un efectivo
funcionamiento de la cafeteria se muestra en la tabla 33, con estas cantidades se debera

calcular la materia prima necesaria que se consumira.

Ademas, se ajustara esta cantidad con el porcentaje de participacion en el mercado que
tendra “Minima Café” seleccionando un porcentaje dentro del valor indicado durante el

estudio de mercado.

8.2.1.7 Nivel de absorciéon

Al retomar el rango de valor de porcentaje de participacion de mercado aproximado de
Minima café (tabla 1) se describié que el nivel de absorcion de la cafeteria estaria ente
el 0 — 0.5%.

Para seleccionar un valor dentro de este rango las investigadoras toman en cuenta el
resultado de la capacidad instalada final y las estrategias propuestas para cumplir con
las ventas pronosticadas, se selecciona el 0.03%, el valor no representa dentro de la

escala un punto bajo ni alto, si no, neutro.

Obtenido el porcentaje de participacion se sustituye en la siguiente férmula para obtener
las unidades de venta del mercado aproximadas:

U.t.producir
UM

~ % . Particiacion
Donde:

UM=Unidades producidas aproximadas del mercado
Utp=Unidades totales a producir en cafeteria

% Participacion: Porcentaje de participaciéon de mercado de cafeteria

_ 39169 unid.totales
B 0.03 %

UM = 130,563,333 Unid.totales

Obtenidas las unidades totales aproximadas se comprueba si el porcentaje seleccionado
esta en equilibrio con la capacidad instalada de “Minima Café”.
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% Part.= ¢l
o Part.= UM
39,169 Unid. totales

130,563,333 Unid. totales

% Part.=

% Part.= 0.03

Ambas operaciones coinciden en cantidades y porcentajes, de tal forma que el nivel de
absorcién de mercado que representa Minima café en el mercado de cafeterias de la

ciudad de Managua es del 0.03 %

8.2.1.8 Calculo de la materia prima

Al obtener las unidades totales se debe de calcular la cantidad de insumos para cada
una de las bebidas siguiendo las cantidades para la preparacion de cada bebida guiado
por el tamafo de la presentacion que se tendra disponible, de esta forma se conoceran

las cantidades de materia prima totales que se utilizaran.

Se distribuye la cantidad de bebidas diarias a fabricar obtenidas en el balance de linea
con los porcentajes de consumo de cada bebida. La tabla obtenida es la siguiente:

Unidades totales - DEMANDA DIARIA

Bebidas calientes Bebidas frias
Expresso Ice Americano
18 3 U/l2o0z
4 U/16 oz
Americano 7
13 U/8 oz
9 U/l12 oz Ice latte
6 U/16 3 U/l2o0z
28 2 U/16 oz
4
Capuchino
4 U/8 oz Frappe café
11 U/12 oz 4 U/12 oz
23 U/16 2 U/16 oz
39 4
Café moca Frappe moca
6 U/12 o0z 3 U/l2 o0z
8 U/16 oz 1 U/16 oz
14 4
Café caramel Frappe caramel
9 U/l12 oz 3 U/l2 oz
7 U/16 oz 1 U/16 oz
14 4
113 23
Demanda Total 136

Tabla 34: Distribucion de bebidas por dia

Fuente: Elaboracion propia
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Con los tamafios de bebidas correspondientes para cada tipo de bebidas, se realiza la

tabla de distribucién de materiales para cada bebida.

Se inicia con las bebidas a base de café de opcién caliente.

Bebidas calientes

Expresso - 8 0z
Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material u. dia U. medida mes total aflo U.medida
18 Agua 30 526 ml 13 151  litros
Café molido 7 123 Gramos 6 78 libras
Americano
Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material u. dia U. medida mes total afio U.medida
80z
13 Agua 237 3152 ml 76 908 litros
Café molido 7 93 Gramos 5 59 libras
12 0z
9 Agua 385 3595 ml 86 1035 litros
Café molido 9 84 Gramos 4 53 libras
16 0z
6 Agua 505 2858 ml 69 823 litros
Café molido 11 62 Gramos 3 39 libras
Capuchino
Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material u. dia U. medida mes total afio U.medida
80z
4 Agua 60 255 mi 6 73 litros
Café molido 7 30  Gramos 2 19 libras
Leche 176 748  ml 18 215 litros
12 0z
11 Agua 60 672 ml 16 194 litros
Café molido 9 101  Gramos 5 64 libras
Leche 296 3315 ml 80 955 litros
16 0z
23 Agua 60 1,390 ml 33 400  litros
Café molido 11 255  Gramos 13 161 libras
Leche 416 9639 ml 231 2,776 litros
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Café Moca

Cant.por Cant.total

Cant.total

Cant.

U. dia Material U. dia U. medida mes total aho U.medida

12 oz

6 Agua 30 194 ml 5 56 litros
Café molido 9 58 Gramos 3 37 libras
Leche 300 1,942 ml 47 559 litros
Esencia de
chocolate 30 194 ml 5 56 litros
Sirope de
chocolate 15 97 ml 2 28 litros

16 oz

8 Agua 30 237 ml 6 68 litros
Café molido 11 87 Gramos 5 55 libras
Leche 415 3,284 ml 79 946 litros
Esencia de
chocolate 30 237 ml 6 68 litros
Sirope de
chocolate 15 119 ml 3 34 litros

Café Caramel
Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material u. dia U. medida mes total afio U.medida

12 oz

9 Agua 30 280 ml 7 81 litros
Café molido 9 84 Gramos 4 53 libras
Leche 300 2,796 ml 67 805 litros
Esencia de
caramelo 30 280 ml 7 81 litros
Sirope de
caramelo 15 140 ml 3 40  litros

16 oz

7 Agua 30 197 ml 5 57 litros
Café molido 11 72 Gramos 4 46 libras
Leche 415 2,730 ml 66 786 litros
Esencia de
caramelo 30 197 ml 5 57 litros
Sirope de
caramelo 15 99 ml 2 28 litros

Tabla 35: Distribucion de materiales por tamafio y tipo de bebida caliente

Fuente: Elaboracion propia
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Realizar la misma tabla para las opciones de bebidas frias:

Ice americano

Bebidas frias

Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material u. dia U. medida mes total afio U.medida
0z
3 Agua 30 97 ml 2 28 litros
Café molido 10 32 Gramos 2 20 libras
Hielo 50 161 Gramos 8 102 libras
16 oz
4 Agua 30 123 ml 3 35 litros
Café molido 12 49 Gramos 3 31 libras
Hielo 60 246 Gramos 13 156 libras
Ice latte
Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material U. dia U. medida mes total afho U.medida
0z
3 Agua 30 84 ml 2 24 litros
Café molido 10 28 Gramos 1 18 libras
Hielo 50 140 Gramos 7 88 libras
leche 150 419 ml 10 121  litros
16 oz
2 Agua 30 62 ml 1 18 litros
Café molido 12 25 Gramos 1 16 libras
Hielo 60 125 Gramos 7 79 libras
leche 150 312 ml 7 90 litros
Frappe café
Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material U. dia U. medida mes total afho U.medida
12 oz
4 Agua 30 115 ml 3 33 litros
Café molido 10 38 Gramos 2 24  libras
Hielo 50 192 Gramos 10 122 libras
leche 150 577 ml 14 166 litros
Azucar o
edulcorante 30 115 Gramos 6 73 libras
16 oz
2 Agua 30 69 ml 2 20 litros
Café molido 12 28 Gramos 1 18 libras
Hielo 60 138 Gramos 7 88 libras
leche 150 346 ml 8 100 litros
Azucar o
edulcorante 30 69 Gramos 4 44  libras
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Frappe Moca

Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material U. dia U. medida mes total anho U.medida

12 oz

3 Agua 30 78 ml 2 23 litros
Café molido 10 26 Gramos 1 17 libras
Hielo 50 131 Gramos 7 83 libras
Esencia de
chocolate
leche 150 392 ml 9 113 litros
sirope de
chocolate 30 78 ml 2 23 litros
Crema
chantilly 60 157 ml 4 45  litros

16 oz

1 Agua 30 30 ml 1 9 litros
Café molido 12 12 Gramos 1 8 libras
Hielo 60 60 Gramos 3 38 libras
leche 150 150 ml 4 43 litros
Esencia de
chocolate 30 30 ml 1 9 litros
Crema
chantilly 60 60 ml 1 17 litros
Sirope de
chocolate 30 30 ml 1 9 litros

Frappe Caramel
Cant.por Cant.total Cant.total Cant.
U. dia Material U. dia U. medida mes total anho U.medida
12 oz

3 Agua 30 82 ml 2 24  litros
Café molido 10 27 Gramos 1 17 libras
Hielo 50 136 Gramos 7 86 libras
leche 150 409 ml 10 118 litros
Esencia de
caramelo 30 82 ml 2 24 litros
sirope de
caramelo 30 82 ml 2 24 litros
Crema
chantilly 60 164 ml 4 47 litros

16 oz

1 Agua 30 30 ml 1 9 litros
Café molido 12 12 Gramos 1 8 libras
Hielo 60 60 Gramos 3 38 libras
leche 150 150 ml 4 43 litros
Esencia de
caramelo 30 30 ml 1 9 litros
Crema
chantilly 60 60 ml 1 17 litros
Sirope de
caramelo 60 60 ml 1 17 litros

Tabla 36: Distribucion de materiales por tamafio y tipo de bebida fria

Fuente: Elaboracion propia
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Al tener los céalculos de materiales de consumo en la elaboracién de las bebidas por dia,
mes y afo se agrupan los totales al afio para conocer el consumo anual total por material.

Materiales totales al afio

U. de
Material Cantidad medida
Café 841 |libras
Hielo 880 |libras
Azucar 117 |libras
Agua 4,068 |litros
Leche 7,836 |litros
Esencia de 156 |(litros
chocolate
Esencia de 137.35 |[litros
Caramelo
Sirope de 93 |(litros
chocolate
Sirope de 110 (litros
caramelo
Crema 127 |(litros
Chantilly

Tabla 37: Consumo de materiales totales al afo

Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2 proceso de produccion de bebidas a base de café

La lista de productos que se ofertaran en “Minima Café” se componen de 10 tipos de
bebidas a base de café, 5 bebidas calientes y 5 frias, los cuales se describirdn con detalle
por medio de flujogramas, cursogramas sinoptico y analitico para cada producto. El
proceso describira la transformacion a la que se someten los materiales para obtener la
bebida.

8.2.2.1 Descripcién de la elaboracion de la bebida Expresso

Para preparar el expresso, previamente se seleccionan los granos de café tostados de
la especie arabica por el sabor, color y acidez que se busca en la bebida establecidos

por la cafeteria.

Antes de iniciar la extraccion en la maquina de expresso de debe verificar que este
encendida, que la presion de la bomba este entre 8 — 9 bares y la de la caldera con un
maximo de 1 bar (pueden variar segin modelo de maquina) y con la maquina cargada
con agua purificada a una temperatura entre los 82 — 89 ° C. se quita la porta filtro de la

maquina de expresso y se purga el grupo.

Desde un molino almacenador se activa el mecanismo expendedor el cual deposita
entre 10 — 15 granos de café en 25 segundos los cuales se muelen y que caen en el
accesorio porta filtro del extractor de la maquina de expresso, seguido se pesa el café
molido y la medida debe de estar dentro de los 7 — 12 gramos dependiendo la cantidad
gue se desea obtener en la inyeccion de expresso. La textura del café molido debe de
ser fina - granulada, para obtener un buen resultado al momento de colocarlo en la

maquina de expresso.

Al tener la cantidad de café molido deseada se presiona con un tamper manual para que
se compacte en la porta filtro, se coloca en la entrada del grupo de la maquina de
expresso que arroja el agua caliente e inmediatamente se coloca la taza para que el
liquido de la extraccion caiga en esta, el periodo de extraccion debe de ser de 25

segundos generando un volumen en taza de 30 ml de café.
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Luego de que finalice la extraccién se desacopla la porta filtro y se expulsa la pastilla de

café, esta debe de ser de una consistencia quebradiza. Se deberd obtener un liquido

color café con una crema de 3 ml color avellana con tonos marrones. Se sirve en la taza

de presentacion de bebida expresso o se utiliza en la preparacion de otras bebidas que

requieran la dosis de expresso.

Flujograma del proceso de elaboracién de la bebida Expresso
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llustracion 38: Flujograma de elaboracion expresso

Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sinéptico de elaboracion de la bebida Expresso

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograma n® ]

Metodo: |Actual |Propuesto

Producto: Bebia a base de café - Expresso

Lugar: Cafeteria Minima Café

Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de café Café en grano Expresso
Extraccion Molienda Bebida
(5) ° (25) ;
(2) ° (5) 1
() 9 (5) 2
(25) 3
(5) 10 (5) 2
(10}
(D
(3) 4
w
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 13 2
Inspecciones 4 1
Total 17 3

Tabla 38: Cursograma sinoptico de Expresso
- Fuente: Elaboracién propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material
Cursograma n°: 1 HojaNim 1 del Resumen
Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café - Expresso Actividad Actual  |Propuesta |Economia
Operacion 13
Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida | Transporte 3
Método: Actual/Propuesto Espera 0
Lugar: Cafeteria Minima Café Inspeccion 3
Operario (s): Ficha nim: Almacen 2
Distancia (m)
Tiempo (min-hombre)
Compuesto por: Fecha: Costo
Naly Lacayo; Romelia Soto - Mano de obra
- Material
Aprobado por: Fecha: Total
Descripcion (Cantidad OT'(emmi:) D':E?nn)m 0 DSIm[t))Ol(I)I,'} V Observaciones
Ingreso de granos de café tostados del proveedor 1 L ®
Inspeccion de orden de café tostado 1 o«
Almacen de granos de café 1 | _Te
Afiadir granos de café a tolva de molinillo dosificador 1 o | Llenar tolva hasta la mitad
Esperar orden de preparacion de bebida 1 T
Inspeccionar orden de preparacion de bebida 1 &
Colocar portafiltro en salida del molinillo de café 1 e
Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar 1 e
Retirar porta filtro de salida de molinillo de café 1 r
Pesar la cantidad de café molido 1 +
Compactar café molido con tamper 1 'Y
Mover portafiltro a maquina de expresso 1 | _Te
Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso |1 f/
Accionar boton de extraccion de café 1 *
Colocar taza que recibira la extraccion de café 1 °\
Esperar extraccion de café 1 )
Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso 1 ‘./
Retirar pastilla de café del portafiltro 1 +
Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso 1 +
Senir café expresso en su recipiente 1 )
Total {20 13 3 0] 3

Tabla 39: Cursograma analitico de bebida Expresso

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.2 Descripcidn de la elaboracién de la bebida Americano

Se siguen los pasos de como obtener la bebida de café expresso se obtienen los 30 ml
gue componen la inyeccidén de expresso. Se afiade al vaso de 8, 12 0 16 0z, segun se
describa en la orden de preparacion, agua caliente desde la boquilla expendedora de la
maquina de expresso entre 207 - 445 ml, luego se agrega la dosis de expresso. Se
procede a entregar la bebida preparada. Se debera entregar aparte azlicar o endulzantes

si el cliente lo prefiere.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida americano
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I
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I
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{

Elaboracion de A mericano
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36 compacta el

café malida fino
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llustracion 39: Flujograma de elaboracion de Americano

- Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sinéptico de elaboracion de la bebida Americano

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograma n® 2

Metodo: |Actua| |Propuesto

Producto: Bebia a base de café - Americano

Lugar: Cafeteria Minima Café

Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de café

Extraccion

Café en grano Americano

Molienda

Bebida

(5) o (25) ;
(2) ° (5) 1
(5) 9 (5) 2
(25) 3
(8) 10 (5) 2
(10) ‘
12
(5) °
(15) °
(5) 15
(5) 4
(10) @
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 16 2
Inspecciones 4 1
Total 17 3

Tabla 40: Cursograma sinéptico de bebida Americano
- Fuente: Elaboracion propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 2 HojaNim 1 del

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café -
Americano

Actividad

Actual

Propuesta  [Economia

Operacion

13

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar; Cafeteria Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha nam:

Almacen

N|B~FP,]W

Distancia (m)
Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:

Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo
- Mano de obra
- Material

Total

Descripcion

T ) .
1emp Distanci

imbolo

Cantidad] o
miny | 2™ [O

D

D

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

| &

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Afiadir granos de café a tolva de malinillo dosificador

A

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

Mover portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

TN

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

.\

Retirar pastilla de café del portafiltro

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

reservar dosis de expresso

Agregar agua caliente al vaso de orden

Agregar bebida de expreso

R

Inspeccionar bebida

[N 'SR MR [FERGY IFER IR FER PR PR MR PN PSR IR PR IR IFER FERNS [P PN PN [P PR

Total

23 13

Tabla 41: Cursograma analitico de bebida Americano

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.3 Descripcidn de la elaboracién de la bebida Capuchino

Se siguen los pasos de como obtener la bebida de café expresso, se extraen los 30 ml
de expresso con los que se preparara la bebida que se indique en la orden (8 — 16 0z),
cabe mencionar que el capuchino es una bebida compuesta en partes iguales de
expresso, leche y espuma, en la receta se utilizaran 2 inyecciones de expresso por

bebida que compondran 1/3 de esta.

Se obtienen las dosis de expresso se aparta y se procede a servir la leche 148 ml para
8 0z, 296 ml para 12 oz y 416 ml para 16 0z en una jarra de aluminio para vaporizarla en
la boquilla de la maquina y cremarla, la temperatura de esta debe de llegar a los 70 ° C,
se agrega el expresso al vaso de presentaciéon y lentamente se afiade la leche hasta
llenarlo, la leche vaporizada se compone de 1/3 de leche liquida y 1/3 de espuma de
leche, se entrega la bebida.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Capuchino
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asegura la

pesar el café

I

seinicia la
extraccion del
EXpresso

medida exacta
para obtener

3@ Coloca |3 taza
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llustracion 40: Flujograma de elaboracién de Capuchino
Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sinéptico de elaboracién de la bebida Capuchino

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograma n® 3

Metodo: |Actual

[Propuesto

Producto: Bebia a base de café - Capuchino

Lugar: Cafeteria Minima Café

Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de leche Dosis de café Café en grano Capuchino
Vaporizacion Extraccion Molienda Bebida
(10) 5) ° (25) ;
(5) (2) ° (5) 1
(5) (5) 9 (5) 2
(3) (25) 3
(2) (5) 10 (5) 2
(25) (10) ‘
12
O
o (&
o ()
(5) 5
@
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 21 2
Inspecciones 5 1
Total 26 4

- Tabla 41: Cursograma sinoptico de bebida Capuchino
- Fuente: Elaboracion propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 3 Hoja NUm 1 de 1

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café -
Capuchino

Actividad

Actual

Propuesta  |Economia

Operacion

19

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar: Cafeteria Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha ndm:

Almacen

WP |>

Distancia (m)

Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:
Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo
- Mano de obra
- Material

Total

Descripcion

Tiemp
Cantidad| o
(min)

Distanci
a(m)

Simbolo

D

D

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

| ®

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Ingreso de la leche por proveedor

<]

Almacen de leche en refrigeracion

Afiadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacién de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

Mover portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

A

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

Retirar pastilla de café del portafiltro

i

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

Resenvar dosis de expresso

Extraer leche de refrigerador

Medir la leche

Agregar leche a jarra

Prertl I

Guardar leche en refrigerador

Vaporizar leche

Tomar vaso de orden

Afadir expresso

Afadir leche espumada

/

Inspeccionar bebida

NN N E I E N T TN N T T N N e TS

Total

31

19

Tabla 42: Cursograma analitico de bebida Capuchino

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.4 Descripcidn de la elaboracién de la bebida Café moca
La bebida es elaborada con 2 dosis de expresso, Se extraen los 60 ml de expresso en
unatazay se agregan 30 ml de la esencia de chocolate al expresso, se mezcla para que

los sabores se complementen.

Luego se debera espumar la leche, para esto se afiade la medida de leche que lleve la
orden de café, 300 ml para 12 oz o0 415 ml para 16 oz a una de las jarras accesorios
hechas de aluminio para vaporizarla en la maquina de expresso, ademas se bebera

ocupar un termémetro para medir que la leche se caliente hasta los 60 — 70 ° C.

Introducir la jarra en la boquilla del vaporizador limpia y previamente purgada hasta que
alcance la medida especifica, se debera obtener una leche de consistencia liquida y
cremosa, se procede a afiadir lentamente el expresso al vaso de servir seguido de la
leche, de forma continua desde el centro de la bebida hasta llenarla. Se procede a
decorar la parte de arriba que posee la espuma con 15 ml de sirope de chocolate y se

sirve la bebida.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Café moca
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llustracion 41: Flujograma de elaboracion de Café moca

- Fuente: Elaboracion propia




Cursograma sinoptico de elaboracién de la bebida Café moca

CURSOGRAMA SINOPTICO
Cursograman® 4 Metodo: |Actua| |Propuesto
Producto: Bebia a base de café - Café moca Lugar: Cafeteria Minima Café
Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Vaporizacion

(10)

(5)

(5

(3

Dosis de leche

Dosis de café

Extraccion

(3)

(5)

o (D
g
3

(25)

Café en grano Café moca
Molienda Bebida
25
(25) s
(8) 1
(8) 2

(2) (5) 10 (5) 2
(25) (10) ‘
5) 12
O
O
o ()
(10)
5) 23
5) 5
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 24 3
Inspecciones 5 1
Total 29 4

- Tabla 43: Cursograma sindptico de bebida Café moca
- Fuente: Elaboracion propia

116



CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 4 Hoja NOm 1 de 1

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café - Café
moca

Actividad

Actual

Propuesta

Economia

Operacion

21

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar: Cafeteria Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha nim:

Almacen

AR |O

Distancia (m)
Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:

Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo
- Mano de obra
- Material

Total

Descripcion

Tiemp
Cantidad| o
(min)

Distanci
a(m)

Simbolo

D

[

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

| ®

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Ingreso de la leche por proveedor

Almacen de leche en refrigeracion

Ingreso de esencia de chocolate por proveedor

Almacen de esencia de chocolate

Afadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

\

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

Mover portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

ik

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

Retirar pastilla de café del portafiltro

e

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

Agregar esencia de chocolate a expresso

Mezclar ambas liquidos

Reservar dosis de expresso mezclada

Extraer leche de refrigerador

Medir la leche

Agregar leche a jarra

AR 4ndbd

Guardar leche en refrigerador

Vaporizar leche

Tomar vaso de orden

Afadir expresso

Afadir leche espumada

Decorar bebida con sirope de chocolate

[N [FENY FENY JUNY Ny FUN Uy N FENY Uy FENY PENY FENY JUNY UNY FEN JUNy IR FUN Uy IR JUN NS FENY JENY FENS FENY NS FEN JENY FENY JUNY Iy FENY JEN

rerere

Ispeccionar bebida

e

Total

35

21

4

- Tabla 44: Cursograma analitico de bebida Café moca

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.5 Descripcidn de la elaboracién de la bebida Café Caramel

Es laborada con 2 dosis de expresso, Se extraen los 60 ml de expresso en una taza, se

agregan 30 ml de la esencia de caramelo al expresso y se mezcla para que los sabores

se complementen.

El siguiente paso es cremar la leche, para esto se afiade la medida de leche que lleve la

orden de Café latte, 300 0 415 ml a una de las jarras accesorios hechas de aluminio para

vaporizarla con el vaporizador de la maquina de expresso, ademas de bebera ocupar un

termometro para medir que la leche llegue a los 60 - 70 ° C.

Se introduce la jarra en la boquilla del vaporizador limpia y previamente purgada hasta

gue alcance la medida especifica, se debera obtener una leche de consistencia liquida y

cremosa, se procede a afadir lentamente a la taza con el expresso de forma continua

desde el centro de la bebida hasta llenarla. Decorar la parte de arriba que posee la

espuma con 15 ml de sirope de caramelo y se sirve la bebida.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Caramel café
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llustracion 42: Flujograma de elaboracion de Café caramel

- Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sindptico de elaboracién de la bebida Café caramel

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograma n° 5 | Metodo: [Actual  [Propuesto
Producto: Bebia a base de café - Café caramel Lugar: Cafeteria Minima Café
Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de leche Dosis de café Café en grano Café caramel
Vaporizacion Extraccion Molienda Bebida
(10) ) o (25) ;
(3) (@) ° (3 1
(3) (3) 9 (3 2
3 (25) 3
@ (3) 10 (5 2
(25) 4 (10) |
(5 12
O
O
o (&
(10)
(5 23
(5 5
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 24 3
Inspecciones 5 1
Total 29 4

Tabla 45:

Cursograma sinoptico de bebida Café caramel
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- Fuente: Elaboracion propia

CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 5 Hoja NUm 1 de 1

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café - Café
caramel

Actividad

Actual

Propuesta |Economia

Operacion

21

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar: Cafeteria Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha num:

Almacen

a|lbd|RL|O0

Distancia (m)

Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:

Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo
- Mano de obra
- Material

Total

Descripcion

Tiemp
Cantidad| o
(min)

Distanci
a(m)

Simbolo

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Ingreso de la leche por proveedor

Almacen de leche en refrigeracion

Ingreso de esencia de caramelo por proveedor

Almacen de esencia de chocolate

Afadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

f

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

Y

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

AR

Movwer portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

N

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

G‘\

Retirar pastilla de café del portafiltro

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

Agregar esencia de caramelo a expresso

Mezclar ambas liquidos

r-—Q—

Reservar dosis de expresso mezclada

Extraer leche de refrigerador

Medir la leche

Agregar leche a jarra

Guardar leche en refrigerador

Vaporizar leche

Tomar vaso de orden

Afadir expresso

Afadir leche espumada

Decorar bebida con sirope

Ispeccionar bebida

NN E R I E I I N OISO O ESEeETETIEEsees

e

Total

36

21

4 1

Tabla 46: Cursograma analitico de bebida Café caramel

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.6 Descripcion de la elaboracion de la bebida Ice americano

Continuar con los pasos para obtener la bebida de café expresso con la diferencia que

esta dosis de expreso se prepara con 10 g de café para la porcion de 12 oz y 12 g de

café para la de 16 oz, se obtendran los 30 ml que componen la inyeccion de expresso.

Se afiade al vaso de 12 016 0z, segun se describa en la orden de preparacion hielo en

cubos, hasta el tope del vaso, tomar agua helada de una jarra de la nevera de la cafeteria

y agregar 150 ml, agregar la dosis de expresso. entregar la bebida preparada. Se debera

ceder aparte azucar o endulzantes si el cliente lo prefiere.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Ice americano

Elaboracion de ke americano

Inicia
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I
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llustracion 43: Flujograma de elaboracion de Ice americano
Fuente: Elaboracion propia

121



Cursograma sinéptico de elaboracion de la bebida Ice americano

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograman® 6

Metodo:

|Actua|

|Pr0puesto

Producto: Bebia a base de café - Ice americano

Lugar: Cafeteria Minima Café

Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de café Café en grano Ice americano
Extraccion Molienda Bebida
(5) ° (25) 1
(2 o (5) 1
(5) 9 (5) 2
(25) 3
(5) 10 (5) 2
(10)
12
O
O
O
(5) 16
(5) 4
v @
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 17 2
Inspecciones 4 1
Total 21 3

Tabla 47: Cursograma sinoptico de bebida Ice americano
- Fuente: Elaboracion propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 6 Hoja Nim 1 del

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café - Ice
americano

Actividad

Actual

Propuesta  |Economia

Operacion

14

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar: Cafeterfa Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha niim:

Almacen

3
1
4
2

Distancia (m)

Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:
Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo
- Mano de obra
- Material

Total

Descripcion

Tiemp
Cantidad| o
(min)

Distanci
a(m)

Simbolo

D

)

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

| @

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Afiadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

A

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

Mover portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

Tt N

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

.\

Retirar pastilla de café del portafiltro

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

resenar dosis de expresso

Agregar agua hielo al vaso de orden

Agregar agua helada

Agregar expresso

[
‘
<

Inspeccionar bebida

[N IR IR MR FEFG IR PR PN IFEEN FENN IFEEN IR MR MR MR MR I RN IR IR IR PR PR N

)

Total

23

14

4

Tabla 48: Cursograma analitico de bebida Ice americano

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.7 Descripcién de la elaboracion de la bebida Ice latte

Seguir con los procedimientos para obtener la bebida de café expresso con la diferencia
gue esta dosis de expreso se prepara con 10 g de café para la porcion de 12 ozy 12 g

de café parala de 16 o0z, se obtendran los 30 ml que componen la inyeccion de expresso.

Medir 150 ml de leche helada en el vaso a servir de 12 0 16 0z, separar 30 ml de esta en
una jarra para vaporizarla y obtener la espuma para decorar, se vaporiza hasta que la
leche alcance los 60 ° C y espese. Afadir al vaso con la leche helada el expresso y hielo
en cubos hasta el tope del vaso, se decora con la espuma de leche. Se debera entregar

aparte azucar o endulzantes si el cliente lo prefiere.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Ice latte
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I
1

predonarcon | | se campacta el
X tamper café molido fino se decora con
= la leche
L1
= espumada
L%
'E se coloca en el
=2 grupo de la } se verifica los
= magquina de » | indicadores de la )
g SEseT maguina llenar de hielo
=
] el vasa
e

1

se coloca la taza

seinicia la i i
extraccion del N 2l eliilisE
obtener los 30 ml se agrega al
Skl de café waio coh leche

el expreso

se coloca en el
vaporizador de
la maquina de

se coloca un
termometro para

agregar leche
en uhajarade

se sirve en el waso
la leche helada . . medir que la

EXOFESSO temperaturz llegue

hasta 60- 70" C
| 130 ml para aste

12 0 160z 3@ mi

llustracion 44: Flujograma de elaboracion de Ice latte
- Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sinoptico de elaboracion de la bebida Ice latte

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograman® 7

Metodo: |Actua|

| Propuesto

Producto: Bebia a base de café - Ice latte

Lugar: Cafeteria Minima Café

Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de leche Dosis de café Café en grano Ice latte
Vaporizacion Extraccion Molienda Behida
(10) (5) ° (25) !
(5) @ ° (5) 1
() () 9 (5) 2
3 (25) 3
2 (5) 10 (5) 2
(25) (10) ‘
12
O
o
3RO
s @
(10) B
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 22 25
Inspecciones 5 14
Total 27 4

Tabla 48: Cursograma sinoptico de bebida Ice latte
- Fuente: Elaboracion propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 7 HojaNUm 1 de 1

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café - Ice
latte

Actividad

Actual

Propuesta [Economia

Operacion

21

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar: Cafeteria Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha ndm:

Almacen

E N I N

Distancia (m)
Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:

Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo
- Mano de obra
- Material

Total

Descripcién

Tiemp
Cantidad| o
(min)

Distanci
a(m)

Simbolo

D

D

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

| ®

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

)

Ingreso de la leche por proveedor

<

Almacen de leche en refrigeracion

Afadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

A

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

Y

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

AMA

Mover portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

A

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

Retirar pastilla de café del portafiltro

ore|

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

Resenvar dosis de expresso

Extraer leche de refrigerador

R

Tomar vaso de orden

Medir la leche helada (120 ml)

Py
A S

Agregar leche a vaso

Medir la leche helada (30 ml)

Agregar leche a jarra

ofe

Guardar leche en refrigerador

Vaporizar leche

Agregar hielo al vaso con leche helada

—

Afadir expresso

Afadir leche espumada

Inspeccionar bebida

NN D AR A E T I T EIE eSO OSSO

Total

34

21

Tabla 49: Cursograma analitico de bebida Ice latte

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.8 Descripcién de la elaboracién de la bebida Frappe café

Preparar bebida de café expresso con la diferencia que en esta dosis de expreso se

prepara con 10 g de café para la porcion de 12 oz y 12 g de café para la de 16 oz, se

obtendran los 30 ml que componen la inyeccion de expresso.

Se mide con el vaso a servir la bebida el hielo en cubos, el vaso debe de estar lleno, se

agrega a la taza de la licuadora, seguido del expresso, se miden 150 ml de leche y en

dependencia de la orden se agrega 2 cucharadas de azucar granulada o edulcorante. se

licua por 30 segundos, hasta que el hielo este triturado con una consistencia espesa y

sirve en el vaso segun la orden.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Frappe café
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llustracion 45: Flujograma de elaboracion de Frappe café
Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sinéptico de elaboracion de la bebida Frappe café

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograma n® 8 | Metodo: |Actual  |Propuesto
Producto: Bebia a base de café - Frappe café Lugar: Cafeteria Minima Café
Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de café Café en grano Frappe café
Extraccion Molienda Bebida
(5) o (25) ;
2) ° (5) 1
(5) 9 (5) 2
(25) 3
(5) 10 (5) 2
(10) |
12
o ()
O
O
o (@
O
o ()
O
(5) 20
(30) 4
(10) (21)
(5) 5
(10} 22
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 22 2.6
Inspecciones 5 1.4
Total 27 4

Tabla 50: Cursograma sinoptico de bebida Frappe café
- Fuente: Elaboracion propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material
Cursograma n°®: 8 Hoja Nim 1 de 1 Resumen
Objeto: Proceso de elaboracién de bebida a base de café - Actividad Actual Propuesta |Economia
Frappe café Operacion 22
Actividad: AlImacen, molienda, extraccién antes de preparar bebida | Transporte 4
Método: Actual Propuesto Espera 1
Lugar: Cafeteria Minima Café Inspeccion 4
Operario (S): Ficha nim: Almacen 4
Distancia (m)
Tiempo (min-hombre)
Compuesto por: Fecha: Costo
Naly Lacayo; Romelia Soto - Mano de obra
- Material
Aprobado por: Fecha: Total
Tiem ! . .
Descripcién Cantidad| o i D':'I;n)m O |n|5bo|0 Observaciones
(min) |f|>

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Ingreso de la leche por proveedor

Almacen de leche en refrigeracion

Afiadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

A

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

f\

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

Y

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

1

Mover portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

i

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

6\

Retirar pastilla de café del portafiltro

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

Reservar dosis de expresso

Extraer leche de refrigerador

Tomar vaso de orden

I

Medir la leche helada (150 ml)

Agregar leche a taza de licuadora

Guardar leche en refrigerador

Medir el hielo con el vaso de la orden

Afiadir hielo a la licuadora

Afiadir expresso

Cerrar licuadora y accionar boton de licuado

Esperar que se forme el frappe

Apagar licuadora

‘e-.—-o-—1

Agregar al vaso de la orden

Inspeccionar bebida

NN R EEEEEEETEOETEE ST EEEETEEENEsEEELEETEs

Total

w
al

22

Tabla 51: Cursograma analitico de bebida Frappe café

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.9 Descripcién de la elaboracion de la bebida Frappe moca

Preparar la bebida de café expresso, con 10 g de café para la porcion de 12 ozy 12 g de

café para la de 16 oz, se obtendran los 30 ml que componen la inyeccion de expresso.

Se mide con el vaso a servir la bebida el hielo en cubos, el vaso debe de estar lleno, se

agrega a la taza de la licuadora, seguido del expresso, 30 ml de esencia de chocolate y

150 ml de leche helada. se licua hasta que el hielo este triturado con una consistencia

espesa, se decoran las paredes del vaso con 15 ml de sirope de chocolate, se agrega el

batido de café y se decora con 60 ml crema chantilly espeso en una duya, finalizar la

presentacion con sirope de chocolate (15 ml) sobre la crema.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Frappe moca
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llustracion 46: Flujograma de elaboracion de Frappe moca

- Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sinéptico de elaboracion de la bebida Frappe moca

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cursograma n® 9 | Metodo: [Actual [Propuesto
Producto: Bebia a base de café - Frappe moca Lugar: Cafeteria Minima Café
Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de café Café en grano Frappe moca
Extraccion Molienda Bebida
(5) ° (25) ;
(23 ° (5) 1
(5) 9 (5) 2
(25) 3
(53 10 (5)
(10)
12
(5) o
O
o
(5) e
o ()
O
O
(5) 20
(30 4
“10) 21
(15) 22
5 5
Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 23 29
Inspecciones 5 1.4
Total 28 4

Tabla 52: Cursograma sinoptico de bebida Frappe moca

- Fuente: Elaboracion propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 9 Hoja NUm 1 de 1

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café -
Frappe moca

Actividad

Actual

Propuesta |Economia

Operacion

22

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar: Cafeteria Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha num:

Almacen

[0 BN o K6

Distancia (m)
Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:

Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo

- Mano de obra

- Material

Total

Descripcion

Cantidad

Tiemp
o
(min)

Distanci
a(m)

Simbolo

D

>

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

| ®

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Ingreso de la leche por proveedor

Almacen de leche en refrigeracion

Ingreso de esencia de chocolate por proveedor

Almacen de esencia de chocolate

Afadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

f

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

'Y

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

A

Movwer portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

A

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

G‘\

Retirar pastilla de café del portafiltro

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

Reservar dosis de expresso

Extraer leche de refrigerador

Medir la leche

Agregar leche a taza de licuadora

MR

Guardar leche en refrigerador

Tomar vaso de orden

Q\

Medir hielo llenando el vaso de la orden

Agregar hielo a la taza de licuadora

Afiadir expresso

Afadir esencia de chocolate

Cerrar licuadora y accionar boton de licuado

Esperar que se forme el frappe

ol el olela
@

Decorar bebida con sirope de chocolate

Ispeccionar bebida

NN R R R N IS ST ST OO EEELOESEsaEes

e

Total

37

22

4

Tabla 53: Cursograma analitico de bebida Frappe moca

- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2.10 Descripcién de la elaboracion de la bebida Frappe caramel

Preparar la bebida de café expresso, con 10 g de café para la porcion de 12 ozy 12 g de

café para la de 16 oz, se obtendran los 30 ml que componen la inyeccion de expresso.

Se mide con el vaso a servir la bebida el hielo en cubos, el vaso debe de estar lleno, se

agrega a la taza de la licuadora, seguido del expresso, 30 ml de esencia de caramelo y

150 ml de leche helada. se licua hasta que el hielo este triturado con una consistencia

espesa, se decoran las paredes del vaso con 15 ml de sirope de caramelo, se afiade el

batido de café y se decora con 60 ml crema chantilly espeso en una duya, se termina de

finalizar la presentacién con sirope de caramelo (15 ml) sobre la crema.

Flujograma del proceso de elaboracion de la bebida Frappe caramel

Elaboracion de Frappe caramel

Inicia

Extraer de

muolino el café

pesar el café

I

precionar con
tamper

e colaca e el
grupo de la
magquina de

EXprEssa

se inicia la
extraccion del
EXprEssa

tamar hiela en
vaso de |laonden
llenao

se agregan al

+ | portafiltro 10 &

12 g de café para
30 ml de agua

asegura la
medida exacta
para obtener
dosis de café

se compacta el
café molido fino

se wetifica los
indicadares de la
maquina

se coloca la taza
bajo el filtra para

" | obtener los 30 ml

de café

&0 mlw 15 ml m

decarar con
crera chantilly

W sirope de
caramelo

se entrega la

behbida

agrgear sirope de
caramelo a las

paredes del vaso

M5 mi

hasta que el
hielo este
triturado

30 ml

agregar hielo a
la taza de
licuadara

Se afiade el
Expresn

]

servir mezcla
BN Waso

1

licuar los
ingredientes

i

se agrega la
esencia de
caramelo

1

agregar la
leche

120160z

|

150 ml

llustracion 47: Flujograma de elaboracion Frappe moca
Fuente: Elaboracion propia
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Cursograma sinoptico de elaboracion de la bebida Frappe caramel

CURSOGRAMA SINOPTICO

Cusograma n® 10

Metodo:

|Actua|

|Propuesto

Producto: Bebia a base de café - Frappe caramel

Lugar: Cafeteria Minima Café

Operario:

analistas: Naly Lacayo; Romelia Soto

Actividad: Preparacion de bebida

Fecha: 16/03/21

Dosis de café

Extraccion

(5)

(2)

(5)

(25)

(5)

(10)

Café en graneo

Molienda

(5)

Frappe caramel

Bebida

(25)

(5)

(5)

m_.

(5)

(5)

(10)

(5)

(10)

(5)

(5)

(5)

(300

(10)

(15)

(5)

(10)

-
)

ha
(=]

B

ka
-

[
L)

%]
@m

Resumen
Actividad Cantidad Tiempo (min)
Operaciones 23 29
Inspecciones 5 1.4
Total 28 4

Tabla 54: Cursograma sinoptico de bebida Frappe caramel
- Fuente: Elaboracion propia
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CURSOGRAMA ANALITICO

Material

Cursograma n°: 10 Hoja Num 1 de 1

Resumen

Objeto: Proceso de elaboracion de bebida a base de café -
Frappe caramel

Actividad

Actual

Propuesta

Economia

Operacion

22

Actividad: Almacen, molienda, extraccion antes de preparar bebida

Método: Actual Propuesto

Transporte

Espera

Lugar: Cafeteria Minima Café

Inspeccion

Operario (s): Ficha nim:

Almacen

(S0 E-N Nl N

Distancia (m)
Tiempo (min-hombre)

Compuesto por: Fecha:

Naly Lacayo; Romelia Soto

Aprobado por: Fecha:

Costo
- Mano de obra
- Material

Total

Descripcién

Tiemp
Cantidad| o
(min)

Distanci
a(m)

Simbolo

D

>

Observaciones

Ingreso de granos de café tostados del proveedor

| ®

Inspeccion de orden de café tostado

Almacen de granos de café

Ingreso de la leche por proveedor

Almacen de leche en refrigeracion

Ingreso de esencia de caramelo por proveedor

Almacen de esencia de caramelo

Afiadir granos de café a tolva de molinillo dosificador

Llenar tolva hasta la mitad

Esperar orden de preparacion de bebida

Inspeccionar orden de preparacion de bebida

Colocar portafiltro en salida del molinillo de café

Moler cantidad asignada de café segun la porcion a preparar

Retirar porta filtro de salida de molinillo de café

1

Pesar la cantidad de café molido

Compactar café molido con tamper

Movwer portafiltro a maquina de expresso

Colocar portafiltro en entrada de grupo de maquina de expresso

Accionar boton de extraccion de café

ik

Colocar taza que recibira la extraccion de café

Esperar extraccion de café

Retirar portafiltro de entrada de grupo de maquina de expresso

Retirar pastilla de café del portafiltro

e

Limpiar el portafiltro y colocar en maquina de expresso

Reservar dosis de expresso

Extraer leche de refrigerador

Medir la leche

Agregar leche a taza de licuadora

T dndbd

Guardar leche en refrigerador

Tomar vaso de orden

g\

Medir hielo llenando el vaso de la orden

Agregar hielo a la taza de licuadora

Afiadir expresso

Afadir esencia de caramelo

Cerrar licuadora y accionar boton de licuado

Esperar que se forme el frappe

Decorar bebida con sirope de caramelo

Ispeccionar bebida

NN R D I N I SIS S ESEaEEESaEEaSsEes

e

Total

37

22

4

Tabla 55: Cursograma analitico de bebida Frappe caramel

- Fuente: Elaboracion propia

135




8.2.3 Proceso de reposteria

La reposteria que se ofertara como producto alimenticio en Minima Café seran pasteles
nicaraguenses rellenos de queso y pifia, como opcién dulce y rellenos de carne de pollo
0 res como opcién salada.se contara con un proveedor que se encargara de preparar
una orden especifica hecha por la cafeteria y entregarla por la mafiana antes de que se

inicie las labores de atencién de la cafeteria.

-
realizar orden Rinspecdonar colocar
recibirarden P pasteles en el
al proveedor la arden
mastradar
’

. - vender [os
se paga el 50% car;lce:ar EldCDStD _ p_asteles
del costo & [a orden siguienda orden
de comprar

realizar orden
para siguiette
dia de servicio

realizar conteo
de inwventario

Proceso de reposteria (Pasteles rrellenos)

Fin

llustracion 48: Cursograma de reposteria
- Fuente: Elaboracion propia
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8.2.4 Determinacion de la maquinaria

La maquinaria del area de procesos de “Minima café” estara compuesta por equipos
designados a la molienda de granos de café, la extraccion del expresso con el cual se

elaboraran las bebidas y la preparacion de los frappe.

8.2.4.1 Especificaciones técnicas de equipos

Molino de café

Maquinaria de cafeteria

Marca Modelo | Caracteristicas
Astoria F64E molino micrometrico . . . " .
Ajuste de moliendo micrométrico continuo
| ——

Ajuste de molienda con virola
110/ 220 -

Voltaje 240 -400
Vv

Muelas planas diametro: 64 mm
Revoluciones muelas: 1350/min

Ajuste dosis: 5, 5-8 grs

Capacidad en contenedor de café en grano:
1,5kg

__4

Tabla 56: Ficha técnica de molino

Pantalla tactil con tecnologia Capsense

Fuente: Elaboracion propia

el equipo seleccionado es un molino dentro de la gama industrial para uso en cafeterias
de la marca Astoria, el molino de café es una herramienta para triturar, medir y dosificar
el café con el cual se extraera la dosis de café expresso correspondiente en la receta de
cada bebida a base de café.

Su volumen de trabajo es de gama media- alta el cual permite conseguir dosis rapidas y
eficientes ademas de contar con estandares de calidad en la operaciéon de la molienda
gue dosifiquen el café con la manipulacién correcta del café.

Su tolva cumple la funcién de almacenaje de granos de café que se utilizaran en la
produccion tiene una capacidad de 3.30 Ib. El modelo F64e disponible en Nicaragua
trabaja a 350 v. la eficiencia de la maquina es del 95%.
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Maquina de expresso Industrial

Maquinaria de cafeteria

Marca | Modelo | Caracteristicas |
Astoria Sabrina 2 grupos Blanco Voltaje Potencia Caldera

| ——} 2880008 y 120/ 230 - 400 3.100/3.900/ 10.5/2.3 It/ UK
a i [ : /240 V 4200 W gal
A Z X P A |
. ,' Anchura Profundidad Altura

DL
Z
R~ € 835/32.9 mm 582/22.9 mm 582/22.9 mm /

/// /in /in in

Peso neto Peso bruto

82/181kg/Ib 97 /214 kg /b

Tabla 57: Ficha técnica de maquina de expresso industrial
Fuente: Elaboracion propia

La maquina industrial semiautomatica para la extraccion del expresso es Astoria modelo
Sabrina de color blanco con el objetivo de contraste con el disefio de interiores de la
cafeteria. Cuenta con 2 equipos con sus respectivos porta filtros de los cuales caera a
un recipiente el expresso de café, ademas posea 2 manijas vaporizadores, panel

electronico y manija dispensadora de agua caliente.

El material de fabricacion del equipo es termoplastico, caldera y tuberia de cobre, entrada
de agua automética y cuenta con mandémetros para visualizar indicadores de presion de

bomba y caldera. Su eficiencia es de 95 %.

En términos de funcionamiento la caldera de la version de 2 grupos modelo DH-2P posee
una capacidad de caldera de 10.5 Lt de agua, el dosificador en doble con lo que se

pueden obtener hasta 4 shots de expresso a la vez.
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Licuadora profesional

Maquinaria de cafeteria

Marca Modelo | Caracteristicas
Vitamix Vitamix - Licuadora 36019 quiet one Potente motor de 3 HP con ruido reducido.

Modelo: 36019

Voltaje: 110

Amperios: 15

Potencia motor: 3 Hp

Dimensiones: 40 cms(h) x 23 cms (w) x 25 cms(d)

Peso: 28 Ibs

oo.@
o = g
000000 |

Tabla 58: Ficha técnica de licuadora
Fuente: Elaboracion propia

La licuadora Vitamix es un equipo con un sistema que reduce el sonido del motor en
funcionamiento lo cual permite su uso es espacios abiertos sin molestar al operario u
otros presentes en el ambiente. Integra botones que permiten elaborar bebidas en
funcidon a que consistencia se desee obtener. El funcionamiento que se le dara en

“‘Minima Café” es en la elaboracién de Frappes.

La capacidad volumétrica de su envase es de 1.49 Lt 0 48 oz liquidas, se pueden obtener

6 tazas de producto de este equipo. La eficiencia del equipo es del 95%.
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8.2.5 Distribucién de planta

En esta etapa del estudio se presentara la cantidad de estaciones de Minima Café, la
distribucion de las secciones para el correcto funcionamiento de la cafeteria, el tamafio
en mt2 del negocio, la capacidad de clientes en el local y se definira el disefio de
interiores con el concepto seleccionado para el modelo de negocio.

Areas de la cafeteria

o Area de procesos de cafeteria
o Area de almacén de insumos
o Barra de cafeteria y mostrador
o Caja

o Areade clientes A

o Pasillos

o Sanitario de clientes

8.2.5.1 Capacidad Fisica

Se define un tamafio ideal tomando en cuenta la micro y macro localizacién realizada,
para este calculo se establecerd un tamafio de 63 mt?, ya que se conoce un local que
cuenta con las caracteristicas para instalar una cafeteria con las caracteristicas de

Minima Café en los robles, sitio ubicado en la ciudad de Managua.

La siguiente ecuacion obtendra la distribucion de personas que podran estar en un local
con el area definida, no obstante, se debe de seleccionar una medida por cliente en el

area, las investigadoras proponen 1.20 mt? por persona.

Tamafio en mt2 del local

Ecuacion: Capacidad fisica de MC = ;
Area por cliente en el local

Sustituyendo valores se obtendréan:

63 mt2

Capacidad fisica de MC = 120me2

= 53 personas en el area

El resultado indica que con los valores obtenidos se pueden colocar a 53 personas en el
area propuesta, sin embargo, esto no indica si se obtendra la capacidad instalada
establecida con anterioridad en la seccién tamafo del proyecto, de modo que, se debera
pronosticar la productividad que generar este flujo de personas con la jornada laboral y

un ciclo aproximado por clientes en el local por servicio.
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La ecuacion para obtener estos valores es:

CFMC * jornada laboral
cliclo del cliente

Capacidad productiva del area =
Siendo estos datos:
CFMC: cantidad de clientes dentro del &rea seleccionada (31 personas).
Jornada laboral: tiempo de trabajo total en el dia de la cafeteria en minutos (462 min).

Ciclo de cliente: tiempo en el cual estaria en el local consumiendo productos o realizando

alguna actividad (40 min)
Sustituyendo los valores se obtienen:

31 personas * 460 min/dia
40 min/dia

Capacidad productiva del area = = 606 personas

La cantidad de 606 personas representan cuantos clientes podran estar en Minima Café
durante el tiempo de trabajo de la cafeteria en un dia. Con estos datos se debera
comprobar si la cantidad de productos a vender obtenidos en la capacidad instalada
calculada con anterioridad cubre la asistencia proyectada.

El resultado de la division de productos diarios indica:

Capacidad instalada diaria
CP por dia

Cantidad de bebidas por cliente =

] ) ] 136 unidades
Cantidad de bebidas por cliente = =0.3
606 personas

0.3 unidades es la cantidad que un cliente debera consumir para cumplir con la demanda

de Minima café, el niumero ideal que se busca en de 1-2 unidades por persona.

Este calculo no toma en cuenta que de los 63 mt2 se deberan adaptar con médulos para
cada persona o grupos de personas que lleguen al establecimiento, el area de barios,

almacén, procesos y pasillos de la cafeteria.

Por ende, se debera de planificar una distribucién dentro del area seleccionada para
definir el area util de clientes de la cafeteria y colocar los médulos que se ajuste con la
distribucion de planta. No obstante, se puede establecer un valor aproximado como guia

de la siguiente forma:
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Con la capacidad instalada diaria se calcula la cantidad de bebidas a vender por ciclo de

servicio sustituyendo los valores en la siguiente ecuacion:

Unidades de producto al dia * ciclo de cliente

C idad =
apactea Jornada diaria

c dad = 136 unidades/dia * 40 min/cliente 12
apaciaad = 462 min/dia =1zu/c

Si son 12 unidades por cliente durante el dia y se evalla bajo el ciclo de servicio se
puede establecer que durante un ciclo se deben de atender a 12 personas en la cafeteria,
esto significa que cada persona compra 1 bebida a base de café en ese periodo de
tiempo.

Otra forma de es establecer un numero estandar de personas es siguiendo lo que
establece la oferta de cafeterias en la ciudad de Managua, el promedio de lugares
tomado de una observacion de las principales cafeterias es de 20-35 personas por
establecimiento, varian segun el tamafio del local, ubicacion geogréfica y caracteristicas

del negocio.

8.2.5.2 Método SLP

Z 9

Con este método se mostrard la relacion de las areas en “Minima Café” para después
proponer una distribucion que se adapte al espacio disponible y los requerimientos del

disefio de interiores y mobiliario del ambiente de la cafeteria.

Se definen los simbolos que indicaran la correlacion de las areas en proximidad esperada

y los cddigos de sus razones:

N° Significado
Control

Higiene
Seguridad
Proceso
Ambientacion
Tabla 59: Cédigos de razones

a b wbdNBEF

Fuente: Elaboracion propia
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Letra Orden Simbolo

A Absolutamente necesaria

E Especialmente importante

I Importante

O Ordinario o normal

U Sinimportancia | s
X indeseable .

Tabla 60: simbolos de correlacion de areas
Fuente: Elaboracion propia

Al tener estas tablas se elabora la matriz SLP o diagrama de correlacion de areas:

3
T

1. Area de procesos de cafeteria
A
4
. . ) E
2. Area de almacén de insumos 3
E A
4 1
o} E
3. Barra y mostrador
1 4
X
4 3 2
) I I
4, Caja
5
2
A X
5 2
. ) X
5. Area de clientes
3
E
2
6. Sanitario de clientes

llustracion 49: Diagrama de correlacion de areas de “Minima Café”
Fuente: Elaboracion propia
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Para mostrar las proximidades se elabora un diagrama de hilos:

llustracion 50: Diagrama de hilos de “Minima Café

Fuente: Elaboracion propia

El diagrama muestra las areas que deberan estar inmediatas por aspectos de proceso o

control y las que no deben relacionarse por seguridad o higiene de los colaboradores y

clientes de la cafeteria.

Vista de distribucién

En la siguiente ilustracion se aprecia el area de la cafeteria tomando en cuenta

inmobiliario, &reas requeridas y disefio:



o

- b I
- i
{ // =
/ _/{{, i _xr. —
"_'\\\ | o« |1 AREAD
i\\ T4 TI [
- P =
V I - O
&
LSOALA
! DISTRIBUCION DE PLANTA DE MINIMA CAFE U
1
A RBRAES HALY CAUILA LACAYO TORRES FIRUA e
ROMELIA KATHERIHE SOTO VALLEJOS
RENIZADD MARCD LUIS VILCH E2ZTORRES FIRWS 1se

llustracion 51: Distribuciéon de “Minima Café”

Fuente: Elaboracién propia
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8.2.6 Disefo de interiores

1
4

VISTA 1 - MINIMA CAFE

UNI

NALY CAMILA LACAYO TORRES
ELABORADO | RoMELIA KATHERINE SOTO VALLEJOS

FIRMA

NLRS

REVISADC MARCCS YILCHEZ TORRES

FIRMA

SIN ESCALA

[lustraciéon 52: Vista 1 de disefio de interiores de “Minima Café”

Fuente: Elaboracién propia con asistencia del Arquitecto Erick Morales — Docente de la Facultad de Arquitectura, UNI-RUSB.
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2

VISTA 2 - MINIMA CAFE

UNI
&
NALY CAMILA LACAYO TORRES —
ELABORADO | ROMELIA KATHERINE SOTOVALLEJOs | FIRMA L
REVISADO MARCOS VILCHEZ TORRES FIRMA SIN ESCALA

[lustraciéon 53: Vista 2 de disefio de interiores de “Minima Café”

Fuente: Elaboracién propia con asistencia del Arquitecto Erick Morales — Docente de la Facultad de Arquitectura, UNI-RUSB.
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4

VISTA 4 - MiNIMA CAFE UNI
4
NALY CAMILA LACAYO TORRES NLRS
ELABORADO |  ROMELIA KATHERINE SOTO VALLEJOS | ' 'RMA
REVISADO MARCOS VILCHEZ TORRES FIRMA SIN ESCALA

llustracion 54: Vista 3 de disefo de interiores de “Minima Café”

Fuente: Elaboracién propia con asistencia del Arquitecto Erick Morales — Docente de la Facultad de Arquitectura, UNI-RUSB.
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3

VISTA 3 - MINIMA CAFE UNI
)
NALY CAMILA LACAYO TORRES
ELABORADO | ROMELIA KATHERINE SOTOVALLEJos | TRMA | NLRS
REVISADO MARCOS VILCHEZ TORRES FIRMA SIN ESCALA

[lustracién 55: Vista de diseno de interiores de “Minima Café”

Fuente: Elaboracién propia con asistencia del Arquitecto Erick Morales — Docente de la Facultad de Arquitectura, UNI-RUSB
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8.2.7 Elementos por area y proveedores
Area de proceso

NO

Tabla 59: Elementos del area de procesos

Elementos de area de procesos

Clasificacion
Equipos electricos
1 Freezer
2 Vitrina Refrigeradora
3 Microondas
4 Batidor de leche manual

5 Maquina (« de espresso 2 grupos

6 Molino

7 filtro ablandador de agua

8 instalacion de equipos

9 caja de residuo de café
10 cabezal para filtrar agua
11 vitrina para postres
12 Licuadora

Utencilios de cocina
13 Cuchara de metal
14 Cuchillo de metal de pan
15 Taza medidora
16 Pinzas de postre
17 Taza de expresso
18 Cuchillo de mesa
19 escudilla blanca para taza
20 shot con medidas
21 tapete para tamper
22 Cuchara de hielo de acero
Herramientas de barista

23 Bascula
24 Tamper
25 Jarra de acero inoxidable
26 Termometro
27 Toallas de algodon
28 Dispensador de sirope

29 Dispensador de crema chantilly

Mobiliario
1 Pantry
2 sillas plastico

Fuente: Elaboracion propia

Cantidad Proveedor

NFRPRPNNDNOMNNON PNRRPRPRRPRREPRRERR

NDAEFELPDNDNPR

1

economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
Economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart
economart

economart
economart
economart
economart
economart
economart
Economart

Cantidad Proveedor

1
2

Sinsa
sinsa
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Cada uno complementan la funcion del colaborador asignado al realizar las ordenes de

los clientes que visiten la cafeteria ya sea elaboracion de alguna bebida de café o servir

un postre.

Insumos

No

Clasificacion
Materia prima
1 Café tostado Arabica (Quintal de café)
2 Leche (Caja de leche de litro 12 u)
3 Crema chantilly o dulce liquida (Unidad 32 0z)
4 Esencia o sirope de Chocolate (Unidad 750 ML)
5 Esencia o sirope de caramelo (Unidad 750 ML)
6 Sirope o salsa de caramelo (Unidad de 1.89 It)
7 Sirope o salsa de chocolate (Unidad de 1.89 It)
8 Hielo (bolsas de 25Ib)
9 Agua (botellon de 5 galones/19 It)
10 Azlcar (caja de 2000 u de 3 g)
11 Postres (Unidad con diametrode 10 cm)
Insumos de produccién
12 Vasos de carton (Paquete de 100 u)
13 Vasos de plastico (Paquete de 100 u)
14 Tapas de plastico CF
15 Tapa de plastico CC
16 Servilletas (Bolson de 24 pack)
17 Pajillas forradas (caja 500u)
18 Bolsas de papel 2Ib -100 u
19 Cajas de postre 21 cm *15cm
20 Porta vasos de 4 (300u)
21 Papel antiadeherente rollo 100 m
22 Bandejas para servir de plastico negra
23 removedor de bebidas tipo pajilla 1000 u
24 Capsulas de nitrogeno (paquete de 4 unidades)
Bebidas envasadas (U)
Gaseosas enlatadas
26 Coca cola cero
27 Cocacola
28 Fanta roja
29 Fanta naranja
30 Agua Alpina
31 Jugo del valle

Insumos de personal
32 Agua (botellas)
33 Mascarillas( CAJA de 50 u)
34 Galletas (paquete 12 u)
35 Nueces (paquete 24 u 80g)

Tabla 60: Insumos del &rea de procesos

Fuente: Elaboracion propia

Proveedor
Royal tree coffee
LALA
Magnafoods
Magnafoods
Magnafoods
Magnafoods
Magnafoods
Glacial
Fuente Pura
Distribuidora Jiron
Panaderia la fuente
Proveedor
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Fénix paqueteria
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Economart
Proveedor

Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA

Proveedor

Coca cola Femsa
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron

653
134
208
183
58
49
35
215

17000
Mes

Mes

34
34
34
34
34
34

Mes

WPk w

36

Afo

325
66

325
66
12
12
36

11520

57
36
120
60
96

408
408
408
408
408
408

36
12
36
432



Area de procesos

Clasificacion Cantidad
N° Insumos de aseo Mes Ao
1 Cesta de basura 1200 galones 1 1
2 Bolsas de basura 6*18 1 12
3 Bolsas de basura 61*74 3 36
4 Desinfectante de superficies 4 48
5 Péapel tualla (rollo de 80 hojas) 6 72
6 Jabon de trastes (340 g) 3 36
7 Paste de trastes (set 3) 2 24
8 Alcohol 70 % - 1750 ml 1 12
9 Limpiador de pisos (Galon) 1 12
10 Cloro (Galon) 1 12
11 Escoba grande 1 1
12 Pala 1 1
13 Lampazo 1 1
14 Balde 2.5 galones 1 1
15 Gel antibacterial 1000 ml 1 12
16 Jabon de manos (galon) 0.5 6
17 Papel higienico jumbo (caja 6 u) 0.5 6

Tabla 61: Insumos de limpieza

Fuente: Elaboracion propia

Area de almacén

N° Almacenaje

Elementos de area de almacen
Cantidad

1 Contenedor de granos de café 1

2 Contenedor de postres

3 Contenedor de utencilios

4 Contenedor de insumos

5 Dsipensador de vasos

6 Contenedor de azUcar mediano

N

Tabla 62: Elementos de almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia

Proveedores

Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron

Proveedor
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Amazon

Walmart
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Barra (Caja) y mostrador

NO

Elementos de barra (caja) y mostrador

1 Caja registradora touch

Cant

2 Sistema de registro de ordenes
3 Impresora de recibo termico

4 Terminal de tarjetas
5 Mostrador de postres

6 Bandejas exibidora de aluminio

7 gaveta de dinero
8 lector de bandas magnetico
9 caja de rollo termico

Tabla 62: Elementos de barra y mostrador

Fuente: Elaboracion propia

Sanitario de clientes

NO

Elementos de sanitario de clientes

Tipo
1 Inodoro
2 Lava manos
3 Cesto de basura

4 dispenador de papel higienico
5 Dispersador de papel absorvente

6 Dispensador de jabdn
7 Hornamentacion

Tabla 63: Elementos de sanitario

Fuente: Elaboracion propia

Oficina administrativa

NO

Cant

Elementos de oficina de administracién

Tipo
1 Computadora laptop
2 Impresora/Fotocopiadora
3 Parlante
4 Archivador
5 mesa escritorio
6 Sillas
7 Casilleros 6 locker
8 pizarra 24x36

Cantidad
1

P RPNRRPRR

idad Proveedor
1 Facilito pos
1 facilito Pos
1 Facilito pos
1 Banco
1 Local
6 Best Nicaragua
1 facilito pos
1 facilito pos
1 facilito pos

Proveedor
1 Local
1 Local
1 sinsa
1 sinsa
1 sinsa
1 sinsa
1 Full home
Proveedor
Sevasa
Sevasa
Sevasa
Sevasa

Tercero Comercial
Tercero Comercial
Tercero Comercial
tercero comercial
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NO

Seqguridad Cantidad
1 Extintor 101bs CO2 1 extintor
2 extintor 2.5espuma 1 extintor
3 rotulo extintor 2
4 transporte 1

Tabla 64: Elementos oficina administrativa

Fuente: Elaboracion propia

Insumos

Papeleria Cantidad anual
1 Tinta para impresora 3 Cartucho
2 Grapas 3 Cajas
3 Engrapadora 2 Unidad
4 Sellos oficiales 3 Unidad
5 Tijera 2 Unidad
6 Archivadores 3 Unidad
7 Marcadores 10 Unidad
8 Lapiceros 20 Unidad
9 Clips 5 Caja

10 Papel bond 3 Resma

proovedor
ebenezer
ebenezer
ebenezer
ebenezer

Proveedor
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin
libreria jardin

Tabla 65: Insumos de papeleria de oficina administrativa

Fuente: Elaboracion propia

N° Botiquin Afio

1 Alcohol liquido 1 It
2 Gasas de algoddn (caja de 100 u)
3 Curitas (caja de 10 unidades)
4 Algodon (paquete)
5 Esparadrapos
6 Vendas
7 Acetaminofen (Blister de 10 u)
8 Iboprofeno (Blister de 10 u)
9 Loratadina (Blister de 10 u)
10 Paracetamol (Blister de 10 u)
11 Suero (caja de 53 sobres)
12 antidiarreico (blisster de 10 u)
13 Tijeras
14 Termometro  digital
15 Crema cicatrizante
16 termometro de mercurio

Tabla 66: Insumos de botiquin de primeros auxilios

Fuente: Elaboracion propia

NFNOOWOOOOLOLORAAERAEFLORLPE

1

Proveedor

Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
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8.3 Estructura Organizacional

En esta seccion del estudio se especificaran las caracteristicas y politicas de “Minima
Café” como empresa y mostrar la personalidad de cada componente dentro de la

organizacion.

8.3.1 Organigrama de la empresa y capital humano

Ambos organigramas reflejan las areas de la cafeteria y los puesto que formaran el

capital humano.
{ Administracion }

| " |

Area de controly
gestion de
actividades generales

Area de procesosy
SEriCio

Mercadeo y gestion
de redes sociales

Organigrama de "Minima Café”

llustracion 56: Organigrama de “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia

Administrador
de tienda

Avxiliar
Adrinistrativo Barista

I

Afanador Wigilante

Organigrama del capital humano "Minima Café"

llustracion 57: Organigrama del Capital humano en “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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8.3.2 Mision y Vision de “Minima Café”
Mision
Dar a nuestros clientes un servicio de calidad, asegurando que su visita sea placentera

y memorable desde la entrada, consumo, estancia en las instalaciones hasta su salida.
Vision
Establecer una marca diferente en presentacion de nuestro producto para atraer a

clientes que busquen una experiencia en servicios con temética de disefio.

8.3.3 Valores empresariales

Entereza

Los colaboradores se dirigen con respeto, siempre manteniéndose al margen en
opiniones, apoyandose entre ellos para formar un equipo fuerte que se enfrente a retos
tanto con los clientes como con las metas del servicio buscando la mejora y toma de

decisiones correcta para todos.
Correspondencia

Se incitard la comunicacién como una herramienta que sea el soporte de cada proceso,
que al compatrtir las ideas, aportaciones y palabras dentro del area de trabajo se genere
un intercambio de puntos de vistas que contribuyan al crecimiento de la empresa como

de cada persona.
Innovacién

En una época en la que el consumismo es una caracteristica presente en la humanidad,
se debe de sequir, clasificar, medir, crear y adoptar estrategias que ayuden a la empresa
a crecer manteniendo la esencia tanto en productos como el concepto original por el cual

se creo.
Afabilidad

En el servicio de colaborador hacia cliente, viceversa y entre los miembros de cada area,
la amabilidad y cortesia deben de estar presente, una buena atencién también incluye el
tono con el que se habla, atencién al detalle, presentacion de producto, proyeccion del

personal y gratitud por ambas partes.
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8.3.3 Politicas de la organizacién

Comportamiento
Mantener un ambiente respetuoso dirigiéndose entre ellos de forma cordial y amigable.

Siempre portar camiseta o colores que representen la imagen de la marca para ser un

conector visual adecuado a la hora que se presente el cliente.

En el area de trabajo se prohibe el consumo de bebidas alcohdlicas u otra droga.

También no se puede presentar al trabajo ebrio o con sintomas de resaca.

El personal es responsable de cuidar las areas, utensilios equipos que integran “Minima
Café”, asi se aseguran de que el local y el servicio estara en buenas condiciones para

brindar los productos a los clientes y cumplir con las metas empresariales.
Retroalimentacion

Se considera que la medicion de indicadores no solo aplica a variables que generan los
ingresos en el negocio, cada area y personal que lo conforma estara presente en el dia
a dia para asegurar que cada taza de café cumpla con las necesidades del visitante, por
ende, en minima se estaran evaluando constantemente el desempefio y opinion del

equipo para buscar mejoras que promuevan un crecimiento contante de la empresa.

Asegurando condiciones para que los colaboradores gocen de beneficios dentro de la

empresa, alimentacién, salario competitivo y atenciéon a las necesidades que requiera.
Seguridad

“Minima café” es una empresa que se inicié a formular durante la pandemia de Covid 19.
Muchas empresas similares en caracteristicas a esta adoptaron nuevos protocolos para
brindar un lugar seguro a sus clientes, lo que llevo a las estudiantes que planifican

considerar algunos aspectos que ayudaran a que la visita de cada cliente sea ideal.

- Cada colaborador debera portar un cubre bocas y cabeza para evitar cualquier
accidente en el area de proceso.
- El uso de mascarilla por cliente debera de mantenerse mientras no se encuentre

consumiendo.
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- “Minima Café” solo ofrecera vasos de plastico, asi se evitara el manejo de
cubiertos o vajilla, ya que estos son utilizados para consumo y actualmente la
transmision por gotas de saliva es la causa de que la enfermedad de covid-19 le
genere riesgo de contagio.

- Se debe de desinfectar la barra, las mesas, bafos con productos que los
colaboradores dispondran para hacer estas tareas.

- Se instalara la debida sefializacion para que en caso de emergencia se evacuen
las areas a un lugar seguro para cada persona.

- Se contara con un botiquin de primeros auxilios para brindar asistencia en caso

de emergencias.
Confidencialidad

Minima café como empresa estara reservada a compartir informacion que pueda causar

dafio o comprometer a los colaboradores o clientes

Se limitar4 a ofrecer un servicio de calidad y competitivo en el mercado. Mantener una
postura neutra serd la eleccién, ya que, al ser un nuevo negocio, no sera correcto

involucrarse en temas delicados o que generen un conflicto de interés.

El personal debera de ser prudente y respetuoso con informacion de desempefio o metas
productivas y financieras de la empresa con tercero. Ademas, de utilizar las guias de
recetas de productos o insumos para el uso dentro de la cafeteria.

Servicio

Asegurar una relacion amena con cada proveedor que alimente la cadena productiva de
la cafeteria, obteniendo productos que permitan obtener bebidas de café con el color,
sabor, olor y acidez que asegure lograr un producto que represente la marca y

experiencia de servicio en Minima Café.

Que durante el almacén las principales materias primas se manipulen correctamente,
especialmente el café tostado y productos con caducidad pronta. Saber aprovechar y
manipular cada ingrediente durante la linea de procesos es clave, asi se evitan

accidentes o desperdicios que puedan afectar el desempefo e imagen empresarial.
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El equipo del area administrativa debera contar con los conocimientos, planes de
trabajo, herramientas de control y propuestas nuevas que ayuden a mejorar tanto el
mercadeo, plan de procesos, finanzas, personal y adquisicion de insumos que agregan

valor a la empresa e impulsan el negocio.

8.3.4 Enfoque de la empresa
Minima café busca alinear sus objetivos para que a nivel de mercado de cafeterias de la
ciudad de Managua el cliente meta llegue a tener como prioridad la visita al local para

consumir café en vez de ir a otro lugar.

Por ende, una planeacién de la localizacién es importante y va de la mano con tomar en
cuenta quienes son las personas dentro de mi demogréafico que tienen una mayor
tendencia a buscar lugares conceptuales que ofrezcan una experiencia en la ciudad de

Managua.

8.3.5 Cargos administrativos

EL personal administrativo de “Minima Café” tendré la funcién de planificar los objetivos
de la empresa para posicionarse en el mercado de cafeterias, administraran de manera
eficiente los recursos disponibles para elaborar los productos, asegurar el cumplimiento
de las funciones, normas y politicas entre los miembros, garantizando un ambiente de
trabajo ideal.

Componentes de la guia:

- Datos del colaborador

- Nombre del puesto laboral

- Responsables bajo su cargo
- Objetivo del cargo

- Funciones del cargo

- Habilidades necesarias

- Requisitos de contratacion
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Guiade funcionamiento

Fecha: 22/11/2021

Datos del puesto

Nombre del cargo Area de la empresa

Administrador de cafeteria "Minima Café" Administraciéon y control de procesos
Puestos responsables Jefe inmediato del cargo

5 n/a

Objetivo del puesto

o Llevar un control del area administrativa y se procesos de MC, utilizando herramientas que involucren gestion,
revision, planeacion y medicién de indicadores que contribuyan al rumbo de los obetivos de la empresa a corto,
mediano y largo plazo. Colaborar en desciciones financieras, administrativas, marketing, etc.

o Establever un ambiente de colaboraciény respeto entre los colaboradores guiado de las politicas de
comportamiento que permite MC en al area de trabajo

Descripciéon de funciones

Representar a la empresa en actividades legales y administrativas

Planear los objetivos estrategicos a corto, mediano y largo plazo de la empresa

Asistir en la planeacion,control y medicion de logistica de funcionamiento del area de procesos
Analizar los resultados de produccion mensual de la cafeteria y elaborar un informe que

muestre los datos medidos para tomar en cuenta en futuras planeaciones

o Realizar la toma de desciciones de aspectos generales de la empresa

(Materia prima, manejo de personal,proveedores, comercio, comunicacién)

Coordinar reuniones con el especialista de mercadeo para discutir aspectos relevantes del objetivo del puesto
o Asistir en el control de las finanzas de MC (ingresos y egresos)

Llevar a cabo los procesos de reclutamiento y contratacién de personal

Administrar los perfiles, desempefio laboral,requerimientos dentro de la empresa de cada persona
o Manejo de crisis y conflictos

O 0 0 O

(o]

(o]

Habilidades requeridas para el puesto

Conocimiento de la ley 185 y indicadores de mejora continua

Experiencia en servicio al cliente

Conocimientos en compras y manejo de insumos, higiene, seguridad,politicas y procedimientos de compafiia,
direccién de personal, mantenimiento de registros, y preparacion de informes.

Experiencia en la industria de alimentos y serviciés

Destrezas de organizacion,planificacion y liderazgo

Excelentes destrezas de atencién al cliente

Excelentes destrezas de trabajo en equipo con alto nivel de dedicacién y compromiso

Conocimiento en reclutamiento y selecciéon de personal

O 0 0 0O 0O 0 0 0 o0

Habilidades blandas

Empatia

Gestion de conflictos

Manejo de crisis

Comunicacion

Generacion de confianza

Fortalecimiento de la cultura de la empresa
Inteligencia emocional

Creatividad

Resiliencia

O 0 0 0 0 0 0 0 O

Requisitos de candidato/ta

Educacion : Licenciatura en administracion de empresas, Ing. Industrial, o carreras a fines.
Idiomas: Espafiol e ingles

Experiencia minima de 2 alos en puestos similares

Manejo de paquete office

Conocimiento en sotfware de base de datos: SQL, PHYTON, ETC

O 0 0O 0 O

Para evaluar el desempefio mensual para elaborar un informe de resultados Analizar los resultados de la produccién

llustracion 58: Guia de Administrador de tienda “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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Guia de funcionamiento
Fecha: 22/11/2021
Datos del puesto

Nombre del cargo Area de laempresa
Responsable de procesos y contabilidad/ Admo. Tienda Administracion
Puestos responsables Jefe inmediato del cargo

3

Objetivo del puesto
o Verificar, notificar y recibir informacién del area de procesos sobre los indicadores y metas de servicio
o Levar el control de las finanzas de MC mediante andlisis y registros de ingresos y egresos realizados

Descripcion de funciones

o Realizar las tablas de registro de los movimientos contables para un posterior andlisis
o Garantizar que tantos los ingresos como los egresos de dinero hayan sido debidamente registrados.
o Revisar los libros contables
o Analizar las ganancias y los gastos.
o Elaborar el balance de los libros financieros.
o Declarar impuestos a la DGI (Direccion General de Ingresos)
o Realizar arqueos a caja
o Brindar informes de estado contable de cafeteria para la toma de desciciones
o Realizary Llevar el control del inventario activo
o Manejar normas de control interno de la empresa
o Elaborar némina de pago
o Realizar pago de némina via transferencia bancaria
o Llevar el control de vacaciones y permisos del personal
o Elaborar los estados financieros
o Proteger a la empresa mediante la confidencialidad de la informacién financiera
Habilidades del candidato
o NIC (Normas Internacionales de Contabilidad)
o NIIF (Normas Internacionales de Informacion Financiera)
o NIA (Normas Internacionales de Auditoria)
o Codigo laboral
o Codigo mercantil
o Conocimiento en Recursos Humanos.
Habilidades blandas
o Resilencia
o Responsabilidad
o Etica
o Excelentes relaciones interpersonales.
o Habilidad para tomar decisiones y solucién de problemas.
Requisitos de candidato/ta
o Manejo de paquete office
o Licenciado en Contabilidad
o Bilingue -Espafiol/ingles
o Habilidad para trabajar con multiples tareas
o Experiencia minima de 3 afios es puestos similares
o De preferencia con su propia laptop o equipo de trabajo

llustracion 59: Guia trabajo de tareas de procesos y contabilidad de “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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Guia de funcionamiento
Fecha: 22/11/2021
Datos del puesto

Nombre del cargo Areade laempresa
Asistente Administrativo
Puestos responsables Jefe inmediato del cargo

1 Administrador de tienda

Objetivo del puesto
o Elaborar las campafias de mercadeo para lograr la difusion de la marca, producto y servicios al mercado
meta de Minima Café y sus clientes potenciales

Descripcién de funciones de publicidad

Gestionar las redes sociales de la cafeteria

Crear contenido para redes sociales que se adapte a las tendencias del mercado

Gestionar los horarios estratégicos de impacto de cada método de publicidad que se planifique.
Elaborar propuestas de campafias que se adapten a temporadas y volumen de consumo de clientes
Proponer y disefiar el tipo de publicidad que se utilizara en cada formato

Evaluar estadisticas de interaccion de usuarios con la publicidad

Elaborar informes mensuales de desempefio de camparias

Recopilar informacion disponible del tipo de publiicidad de la competencia y utilizarla como indicador
de preferencias del consumidor

O O O 0O 0O O O O

Descripcién de funciones en area operativa

Dar bienvenida a cliente

Realizar las transacciones en caja de cada orden

Asistir al barista en entrega de ordenes

Asistir en el control de los insumos en el area de procesos

Revisar si las mesas e inmobiliario estan limpias antes del inicio de jornada y durante el dia
Llevar un repote de trabajo de vigilantes y afanador/afanadora

O O O O O O

Habilidades del candidato

Conocimiento de 4P’S, KPIy tecnicas de planificacion de marketing
Manejo de redes sociales

Creacion de contenido basado basado en diferentes demografias
Creativo

Comunicativo

Conocimiento de cultura general

Responsable

Gestion de tiempo

Multitareas

O O 0O 0O O o o o o

Requisitos de candidato/ta

Licenciado en mercadeo y publicidad, ilustracion 6 disefio grafico
Conocimiento en Photoshop,Canva,Adobe u otro software de gestion de graficos
Experiencia en Social media manager minima de 1 afio

Tener un diverso portafolio de trabajo digital

Bilinglie

Manejo de paquete office

De preferencia con su propia laptop o equipo de trabajo

O O O O O O O

llustracion 60: Guia del Especialista Asistente Administrativo de “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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8.3.6 Cargos de area de procesos

Esta area funcionara con dos personas, cuyas funciones principales seran realizar las

bebidas a base de café, realizar las 6rdenes de compra de productos, saludar a los

clientes, mantener un orden y aseo en el area de cocina, clientes y sanitario de clientes.

O 0 0O O O O 0 0O o ©°o

O O O O O

O O O O

Guia de funcionamiento
Fecha: 20/07/2021
Datos del puesto

Nombre del cargo Area de laempresa
Barista Area de procesos y almacen
Puestos responsables Jefe inmediato del cargo

1 Responsable de procesos y contabilidad

Objetivo del puesto

Elaborar las bebidas que se soliciten en cada orden siguiendo las recetas garantizando
una buena manipulacién de la materia prima para obtener un producto de calidad

Llevar un control y ordenar los insumos y materiales en el area de procesos para garantizar
que se tenga lo necesario para elaborar cada producto

Descripcion de funciones

Garantizar la preparacion de cada bebida dentro del meni de Minima Café

Gestion de la estacién de trabajo

Practicar la correcta manipulacion de los equipos

Verificar insumos, materiales y preparar el area de trabajo antes de iniciar la jornada
Cumplir estrictamente con la normas de seguridad e higiene en el area de procesos
Realizar los mantenimientos de cada maquina siguiendo guias establecidas
Participar en el proceso de servicio y presentacion de colaborador a cliente
Saludar a cada cliente y ofrecer ayuda para ordenar alguna bebida del menu
Revisar que el mostrador de postres tenga suficiente producto

Abastecer el mostrador de postres durante la jornada de servicio

Habilidades del candidato

Multitareas o Manejo de maguinaria para elaborar café gourmet

Vivaz o Conocimiento sobre la cadena de valor del café y toda las
Amigable fases de transformacion del grano

Atento a detalles o Demostrar pasion por el barismo y compartir la cultura del
Ordenado Café

Requisitos de candidato/ta

Grado minimo: Bachiller

Técnico General en servicio de Restaurante Bar y Cafeteria/Cocteleria/Gastronomia

2 afios de experiencia en puestos similares

Certificados en preparacion de barismo de cafeteria o carta de trabajo en puestos similares

llustracion 61: Guia de Barista de “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia

163



Guia de funcionamiento
Fecha: 22/11/2021
Datos del puesto

Nombre del cargo Area de laempresa
Vigilante Administracion
Puestos responsables Jefe inmediato del cargo

0 Asistente administrativo

Objetivo del puesto
o Vigilar el perimetro del negocio para asegurar el bienestar de los colaboradores y visitantes de la cafeteria
o Resguardar el local para prevenir hurtos y dafios materiales que afecten el funcionamiento de la cafeteria

Descripcién de funciones
o Asistir en la apertura y saludo de bienvenida a los clientes
o Ayudar con el ingreso de insumos
o Ayudar a los clientes si necesitan el cuidado de objetos que no se puedan ingresar a la cafeteria
o Estar alerta ante cualquier peligro o riesgo que pueda dafiar al personal y clientes de la cafeteria
o Reportar la cantidad de personas que ingresaron a la cafeteria diariamente.
o Permanecer en el local durante la noche para prevenir robos que afecten el funcionamiento del local
o Estar dispuesto a estar en turnos rotativos por la mafiana y por la noche

Habilidades blandas
o Resilencia
o Responsabilidad
o Etica
o Excelentes relaciones interpersonales.
o Puntualidad

Requisitos de candidato/ta
o Experiencia minima de 5 afios es puestos similares
o Licencia para portar armas de fuego
o Habilidad para trabajar con multiples tareas
o Excelente presentacion personal
o Cartas y constancias laborales

llustracion 62: Guia de Vigilante de “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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Guia de funcionamiento
Fecha: 22/11/2021
Datos del puesto

Nombre del cargo Areade laempresa
Afanador/ Afanadora Administracion
Puestos responsables Jefe inmediato del cargo

0 Asistente administrativo

Objetivo del puesto
o Mantener el area de clientes y externa de cafeteria limpia
o Mantener los sanitarios y sestos de basura limpios

Descripcion de funciones
o Limpiar las mesas, sillas, espejos, ventanas, lamparas e otro mobiliario
o Lavar los sanitarios y sus accesorios
o Mantener los sanitarios con los productos de higiene correspondientes
o Desechar la basura antes que se deshorde de los sestos
o Administrar los recursos dados para desempefiar sus tareas responsablemente
o Reportar cantidades de productos utilizados para llevar un control de entrega con administracion

Habilidades blandas
o Resilencia
o Responsabilidad
o Etica
o Excelentes relaciones interpersonales.
o Puntualidad

Requisitos de candidato/ta
o Experiencia minima de 5 afios es puestos similares
o Habilidad para trabajar con multiples tareas
o Excelente presentacion personal
o Cartas de recomendacion

llustracion 63: Guia de Afanador/ Afanadora de “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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8.3.7 Ficha de horarios

Minima Café tendra un horario de atencién de 9:00 am a 7:00 pm de lunes a sabado. Se

deberan distribuir la jornada laboral de cada colaborador ajustandose a la cantidad

maxima de horas totales de trabajo permitidas en Nicaragua (48 horas por persona).

Para los puestos del area de procesos se tendran 1 barista en el area (como se sugiere

en el balance de linea), ademas de 2 guardas de seguridad y 1 afanadora. Definiendo

esto, los horarios de la jornada laboral, cambios y descansos de los colaboradores de

“Minima Café” sera de la siguiente manera:

Inicia periodo

Distribucion horaria de Colaboradores

Lunes a Sabado

Baristal Barista?2

Lunes - Domingo

Guardal Guarda?

laboral 8:00:00 6:15:00

Finaliza

Periodo laboral 13:45:00 18:00:00

Inicio Cambio

de turno -

Guarda 13:46:00 18:01:00

Finaliza Cambio

de turno -

Guarda 14:00:00 18:15:00

Inicia perido

laboral 13:46:00 18:15:00

Finaliza Perido

laboral 19:45:00 6:00:00

Inicio Cambio

de turno 6:01:00

Finaliza Cambio

de turno 6:15:00
H.T.D 6:00:00IIr 5:59:00 12:00:00 12:00:00
H.T.S 36:00:00 35:54:00 84:00:00 84.:00:00

Tabla 67: Distribucion horaria de colaboradores Operativos de “Minima Café”
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Fuente: Elaboracion propia

Se propone la contratacion de 2 baristas con un periodo de trabajo de 6 horas continuas
para cada uno, asi mismo los guardas de seguridad tendran un periodo de trabajo de dia
y de noche, la administracion de “Minima café” les dara alimentacién a los colaboradores
en este bajo este puesto.

Distribucion horaria de colaboradores - Area administrativa

) Asistente
Jefe de tienda . . Afanadora
administrativo

Lunes - Sabado

Inicio Periodo 11:30:00 9:30:00 8:30:00
AM

Finaliza

Nl 12:59:00 12:59:00 13:00:00
Llisf 13:00:00 13:00:00 13:01:00
Almuerzo

A7) 14:59:00 13:59:00 13:45:00
Almuerzo

:::/T la Perido 15:00:00 14:00:00 13:46:00
Finaliza

Perido PM 19:30:00 19:00:00 16:30:00
HT.D 8:00:00 9:30:00 8:00:00
H.T.S 48:00:00 57:00:00 48:00:00

Tabla 68: Distribucion horaria de colaboradores “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia

Las jornadas laborales propuestas en la tabla 68 muestran un horario laboral dentro de
las 8 horas estimadas en una jornada diurna de acuerdo al codigo del trabajo, no
obstante, el puesto de auxiliar administrativo requiere una jornada de trabajo de mayor
rango (1.5 h/d) al ser un puesto operativo indispensable, se propondrda un salario

competitivo mas los beneficios y prestaciones de ley correspondientes.

8.3.8 Nomina

Debido al intercambio de servicios que se establecera entre el personal definido para los

puestos en la cafeteria se debe elaborar la nOmina de salarios a entregar cada mes.
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La cotizacion de afiliados por el gobierno de Nicaragua a través del Decreto Presidencial
06-2019 “Decreto de Reforma al Reglamento General de la Ley de Seguridad Social”

publicado en La Gaceta Diario Oficial es la siguiente:

Contribucion al INNS
Contribuyente RP IVM EM VG Total
Empleador (+50) 1.50% 13.50% 6% 1.50%| 22.50%
Empleador (-50) 1.50% 12.50% 6% 1.50%| 21.50%
Trabajador 4.75% 2.25% 7.00%
Estado 1.75% 1.75%

Tabla 69: Contribuciones al INNS

Fuente: (Gaceta, Decreto Presidencial No. 06-2019, 2019)
El impuesto de renta establecido por la Ley 822 “Ley de concertacion tributaria establece

los siguientes montos anuales a devengar en IR:

Impuesto de renta
Rango salarial Impuesto Base [% Aplicar |sobre exceso
C$0.01 CS$ 100,000.00 0 0%
C$ 100,000.01 |C$ 200,000.00 0 15% |CS 100,000.00
C$ 200,000.01|CS 350,000.00 CS$ 15,000.00 20%|CS 200,000.00
C$ 350,000.01 |C$ 500,000.00 C$ 45,000.00 25%|C$ 350,000.00
C$500,000.01] + C$82,500.00 30% |CS 500,000.00

Tabla 70: IR progresivo anual

Fuente: (asamblea.Gob.ni, LA LEY No. 822, LEY DE CONCERTACION TRIBUTARIA).

Minima Café tendra en total un registro de 5 personas en la nébmina, 3 personas en el
area operativa (2 barista y 1 afanador) y 2 personas del area administrativa (Jefe de
tienda y Auxiliar administrativo), de los cuales la empresa asumiré un 21.5% en Impuesto
Patronal debido a que se encuentra dentro del rango de pequefia empresa.

se propone la subcontratacién de 1 guarda de seguridad y el servicio de desinfeccion
semanal de las instalaciones, el costo de cada uno se especificara en el estudio

financiero.
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De acuerdo al ajuste de salario del afio 2021 para el sector de comercio en Nicaragua concluido en C$ 8,097.84 de acuerdo al crecimiento econdémico Y la inflacion acumulada en Centroamérica (Deztons

Mufioz, Nicaragua: Nuevo salario minimo, marzo.2021) esta cifra se tomard como base para establecer los montos de salario bruto en de némina, de la cual se deberan aplicar las deducciones (INNS laboral

e IR) y beneficios que estable la ley 185 “Cddigo del trabajo”.

También, se mostrara el monto correspondiente al 13avo mes de trabajo, cumpliendo con el articulo 93 del Codigo del Trabajo, las vacaciones en base al articulo 76 del mismo donde describe a quince dias

de descanso continuo y remunerado cada seis meses laborados lo cual equivale a 2.5 dias/mes y el aporte del 2% del salario bruto mensual del empleador al INATEC para programas de capacitacion

profesional.

Noémina Mensual de Minima Café

Ingreso Deducciones Gastos acumulados
Gastos Monto

Puesto Contrato Salario Bruto |INNS IR Salario Neto | INATEC INNS Patronal | Vacaciones Aguinaldo totales mensual
Jefe de tienda fijo 15,000.00 1,050.00 842.50 13,107.50 300.00 3,225.00 1,250.00 1,250.00 6,025.00 21,025.00
Auxiliar
administrativo fijo 12,000.00 840.00 424.00 10,736.00 240.00 2,580.00 1,000.00 1,000.00 13,556.00

25,556.00
Barista 1 fijo 8,500.00 595.00 0.00 7,905.00 170.00 1,827.50 708.33 708.33 9,902.50 18,402.50
Barista 2 fijo 8,500.00 595.00 0.00 7,905.00 170.00 1,827.50 708.33 708.33 9,902.50 18,402.50
Afanador fijo 6,500.00 455.00 0.00 6,045.00 130.00 1,397.50 541.67 541.67 7,572.50 14,072.50
Total 50,500.00 3,535.00 1,266.50 45,698.50 1,010.00 10,857.50 4,208.33 4,208.33 46,958.50 97,458.50

Tabla 71: Nomina

Fuente: Elaboracién Propia
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8.3.9 Fichas de mantenimientos

Guia de mantenimiento
Area de procesos
Nombre del equipo
Molino de café industrial
Marca Modelo Tipo de mantenimiento
Astoria F64E molino micrometrico  Preventivo

Especificaciones de fabrica
o Potencia: 350 vatios
o Capacidad en contenedor de café en grano: 1,5 kg
o Material: plastico, vidrio, aluminio

Tareas de mantenimiento diario

o al inicio de la jornada:

e \erificar que la tolva este seca y limpia

o Al final de la jornada:

e Despejar restos de café molido de la tolva y dosificador

e Con la tolva vacia pasar un papel tualla humedo para evitar la acumulacion
de acietes o grasa en la tolva

e Dejar secar toda la noche para que en la mafana este en condiciones para
agregar los granos de café.

e \er que el equipo quede apagado y desconectado

e Limpiar el exterior del equipo con un pafio humedo

Tareas de mantenimiento semanal
e Retirar la tolva y lavarla con agua y jabon
e Limpiar el triturador con pastillas de limpieza para milinos de café
e Purgar el triturador al moler las pastillas de limpieza
e Luego de triturar con una brocha limpiar la entrada y salida del molino
e Con un pafio humedo limpiar el exterior del molino
e Asegurar que la tolva este seca antes de volver a colocarla sobre el molino

Responsable de estas actividades
Barista a cargo u personal asignado

llustracion 58: Guia de mantenimiento de molino de café en “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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Guia de mantenimiento
Area de procesos
Nombre del equipo
Maquina de expresso industrial semiautomatica
Marca Modelo Tipo de mantenimiento
Astoria Sabrina 2 grupos Blanco Preventivo

Especificaciones de fabrica
Voltaje Potencia Caldera
120/230-400/240V |3.100/3.900/4.200 W (10.5/2.3 1t/ UK gal

Tareas de mantenimiento diario

o Purgar los grupos de la maquina para que no acumulen residuos
accionado la magquina por 15 segundos

o Agregar detergente especial para maquinas de expresso en el portafilto

e e incertarla en el grupo de la maquina, accinar y dejar por 20 segundos

e Remover desechos, suciedad, aceites de la regilla de la maquina
Vigilar los indicadores de presion de la bomba de agua de la maquina

e Retirar impuresas y manchas del resto del equipo con un pafio humedo
Secar y prepararla para su uso en proceso

Tareas de mantenimiento mensual

o Cambiar la empaquetadura del portafiltro

¢ Limpiar la ducha de agua y ver su funcionalidad

o Medir la temperatura de la caldera para la elaboracion de expresso y
la bomba de vapor / agua de la maquina

o limpiar el vaporizador

e Reemplazo de valvula de vacio

e Remover polvo del interior de la maquina quitando el ensamble

o Limpiar los filtros de agua

Tareas de mantenimiento anual
¢ Revisar funcionalidad general de la maquina
o Valvula de seguridad
o Manometro
o Limpiar tuberias internas
¢ Presion de la bomba de agua y caldera
o Verificar que el tubo de desague este en buenas condiciones
e Verificar que el sistema electrico funcione
e Cambiar las canastas de cada portafiltro
e Cambiar filtros de agua en caso necesario

Responsable de estas actividades
Barista a cargo u personal asignado

llustracion 59: Guia de mantenimiento de maquina de expreso en “Minima Café”
Fuente: Elaboracion propia
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Guia de mantenimiento
Area de procesos
Nombre del equipo

Licuadora
Marca Modelo Tipo de mantenimiento
Waring MX 1050XTP Preventivo

Especificaciones de fabrica
o Medidas: 16" x 8.5" x 8.25" (h x w x d)
o Potencia: 1500 Watts.
o Voltaje 110V.

Tareas de mantenimiento diario
o Limpiar exterior con un trapo humedo
o Desarmar lataza y lavar cada pieza
o Verificar que se desconecte al terminar la jornada de trabajo

Tareas de mantenimiento semanal
o Limpiar el motor por fuera con una esponja y jabon
o Desinfectar las piiezas de la taza con agua tibia y jabon
o Verificar el estado de las aspas

Responsable de estas actividades

Barista a cargo u personal asignado

llustracion 60: Guia de mantenimiento de licuadora en “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla de seguimiento de Mantenimientos - diarios en 1 mes

Mes:

Afo:

Fecha

NO

Horade

Horade

Observaciones

Hecho por:

AR |WIN [P

O™ [WIN [

O™ [WIN [P

OO A [WIN [P

Notas:

Tabla 72: Hoja de seguimiento de mantenimientos mensuales en “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla de seguimiento de Mantenimientos -Mensuales

Mes:

Afo:

Fecha

No

Periodo de
mantenimiento

Hayasgos
encontrados

Observaciones

Hecho por:

Notas:

Hoja validas para 4 meses

Tabla 73: Hoja de seguimiento de mantenimientos mensuales en “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla de seguimiento de Mantenimiento Anual

Magquina de expresso - Area de proceso

Fecha:
Elaborado por:
Descripcién de maguina:

Actividades realizadas

Descripcion de indicadores de funcionamiento

Observaciones

Proximo mantenimiento

Notas

Tabla 74: Hoja de seguimiento de mantenimientos anuales en “Minima Café”

Fuente: Elaboracion propia
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8.4 Aspectos legales

En ambito legal, se necesita conocer cuéales son las condiciones que las leyes obligan a
una persona, asociacion, cooperativa y otras representaciones para ubicar un negocio

de servicio en la ciudad de Managua.

Registro mercantil

(Hamancar Huidobro, SAGE,11 de mayo 2021) Describe al registro mercantil como

“la inscripcién de los comerciantes o empresarios, de los actos y contratos de comercio;
la inscripcion y legalizacion de los Libros de Diario, Mayor, Actas, Acciones y cualquier
otra informacién que determine la Ley General de Registros Publicos” en caso de
Nicaragua, Ley 618. Esto lo pueden realizar las personas juridicas y para personas

naturales.

Requisito para persona natural.

» Solicitud de Inscripcién para la apertura como Comerciante de minima café
original en papel sellado. (Si la solicitud es firmada por un apoderado especial, se
debe relacionar el poder que lo acredita y adjuntar original). Puede descargar un
modelo del siguiente enlace: Modelo de Solicitud de Comerciante.

» Libros contables: Diario y Mayor.

» Fotocopia de cédula de identidad nicaraglense, pasaporte o Cédula de
Residencia nicaraguense.

» Colilla de orden de pago de inscripcion.

Requisito para persona juridica.

» Solicitud Inscripcion Comerciante en papel sellado firmada por el Representante
Legal y copia de cédula de identidad o pasaporte (en caso de ser extranjero).
» Libros contables de la empresa (Diario, Mayor).

» Poder General de Administracion con C$ 70 de timbres fiscales, en Original.
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» Los documentos expedidos en el extranjero deberan ser autenticados o
apostillados en el Consulado de Nicaragua del pais de origen (mas cercano) y
posteriormente en el MINREX.

Cédula RUC

Cédula ruc online-Nicaragua explica que: “es un Registro Unico de Contribuyentes que
permite identificar a las empresas dentro del pais. la consulta RUC depende tanto del
Ministerio de Hacienda y Crédito Publico, como de la Direccion General de Ingresos de

esta nacion.
Requisito para cedula ruc persona natural cuota fija

» Original y fotocopia de cédula de identidad 6 cédula de residencia y pasaporte en

caso de extranjeros

> Copia del recibo basico de agua, luz, teléfono o contrato de arrendamiento (en

caso de alquiler)
> Presentacion de libros contables, debidamente inscritos en el registro mercantil.
» Inscripcidn de libros contables en la administracion de rentas
» Tramite personal.

Matricula de alcaldia

“Es un tributo municipal que debe renovarse anualmente en el periodo comprendido
entre el primero de diciembre y el treinta y uno de enero de cada afo (Arto. 9). Los
contribuyentes que infrinjan esta disposicion se hacen acreedores de la multa
respectiva’. Describe ALMA-WEB.Gob.ni

Requisito para matricula de alcaldia cuota fija
» Copiay original del Numero RUC.
» Copia y original de la cédula de identidad.
» Solvencia Municipal 6 Boleta de NO Contribuyente.
» Carta poder (si actia en representacion del contribuyente).
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» Permiso de la Policia Nacional, Urbanismo y Medio Ambiente (si aplica).

> Especificar el barrio, teléfono, y direccion exacta del negocio y del duefio de la
actividad.

» Formulario de apertura de matricula de cuota fija debidamente lleno.

Bomberos

Descritos por MiGob.ni como: “Los encargados de proteger a la comunidad, asesorando
e informando a los ciudadanos acerca de la seguridad y prevencién de incendios. Se les
llama a luchar contra los incendios y también frente a las emergencias, tales como

accidentes de carretera y ferrocarril, y en inundaciones.”

Requisito para bomberos.
» Registrarse en el libro de servicios de la delegacién de bomberos.
» Trasladarse con el inspector al local o negocio para realizar la inspeccion.
» De resultar aprobada la inspeccion se debera: Llenar el formulario de solicitud de
inspeccion y presentar los siguientes documentos:

1. Fotocopia de cédula de identidad, si es personal natural o nUumero RUC
en caso de ser persona juridica.

2. Original y fotocopia del Boucher de pago de arancel conforme a la Ley
de Direccion General de Bomberos de Nicaragua, Ley 837 Arto 92
(Nicaragua., 2014) segun el indice de peligrosidad.

3. En caso de que el local requiera, segun la norma técnica obligatoria
nicaragiiense de proteccion contra incendios, debera presentar el plan
de emergencia y evacuacion.

4. Se entrega la Certificacion de Inspeccion de Bomberos. El tiempo

maximo de este proceso es de 48 horas.

Instituto nicaraglense de turismo (intur)
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Intur.gob.ni la define como: “una institucion que trabaja con base integradas por

servidores publicos altamente comprometidos con el Desarrollo Humano Sostenible, que

promueve, articula y facilita eficazmente el desarrollo del sector turismo.”

Requisitos para intur:

>
>

Carta de Solicitud para Operar, dirigida al presidente del INTUR.

Fotocopia de Escritura de Constitucion de la Sociedad (Si el propietario es
Persona juridica)

Fotocopia del nombramiento del representante legal de la empresa (Si el

propietario es persona juridica).

Informacion General del Propietario o los socios de la Empresa, en una hoja poner los

siguientes datos:

Nombre y Apellidos Estado Civil
Direccion Nacionalidad
Profesion u oficio Teléfono

Copia de la Ceédula de Identidad | Copia de la Cédula de Residente o del

(nicaraguense) Pasaporte (Extranjero)

YV V V V

Y VY

Fotocopia de Escritura de propiedad o contrato de arriendo en escritura publica
del local donde estara ubicada.

Fotocopia del Registro Unico de Contribuyente (RUC)

Fotocopia de la Licencia Sanitaria (VIGENTE)

Fotocopia de la Matricula de Alcaldia Municipal (VIGENTE)

Clasificacion y Calificacidén previa. (Inspeccion que realiza INTUR cuando haya
entregado todos los documentos).

Renovar anualmente su Licencia de Operacion INTUR

Notificar por escrito al Departamento de Registro y Calidad Turistica, el Cambio
de domicilio, cambio de Propietario o Gerente y Cierre de Operaciones.
(Intur.gob.ni)

Ministerio de salud (MINSA)
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“‘Es un sistema de salud que atiende a los nicaragiienses segun sus necesidades y
garantiza el acceso gratuito y universal a los servicios de salud, promueve en la poblacion
practicas y estilos de vida saludables que contribuyen a mejorar la calidad y esperanza
de vida y los esfuerzos nacionales para mejorar el desarrollo humano.” (Minsa.gob.ni)
Requisito para minsa:

» Matricula de la alcaldia.

> Certificacion de inspeccion de Bomberos.

» Constancia de fumigacion.

> Certificados de salud. Arto 5 (Nicaragua., NORMA TECNICA N.° 03 026-99, 2000).

» Fotocopia de cédula RUC en caso de ser juridico.

» Resolucion administrativa emitida por la Policia Nacional. (Los establecimientos
gue no tengan expendio de bebidas alcohdlicas, omitir este requisito).

» Ficha de inspeccion sanitaria.

» Recepcion y revision de requisitos en el centro de salud correspondiente, si la

documentacion esta completa y conforme, se le regresa al usuario para que este
se dirija al Sistema Local de Atencion Integral en Salud (SILAIS) de su Localidad.

» El SILAIS correspondiente decepciona y revisa los documentos, se entrega
constancia de tramite de la Licencia Sanitaria.

> Si la revision de la documentacion es satisfactoria se emite la Licencia Sanitaria,
la cual debe estar firmada y sellada por las autoridades competentes. Se debe
tener en cuenta que: Si en la inspeccion no cumple con la regulacion sanitaria se
llega a una negociacion con el interesado para establecer los plazos de

cumplimiento de las no conformidades emitidas por el MINSA. (Minsa.gob.ni)

Policia Nacional.

es un cuerpo armado de naturaleza civil, profesional, apolitica, apartidista, obediente y
no deliberante. Es el Unico cuerpo policial del pais, es indivisible y tiene a su cargo la
totalidad de la actividad policial.

Requisito para policia nacional

En este caso no se requiere un requisito ya que en Minima Café no se vendera bebidas

alcohélicas.
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Instituto de Seguro Social (INSS)

Se encarga de proteger a los trabajadores y familias contra los riesgos relacionados con
la vida y el trabajo, proporcionando prestaciones econémicas por invalidez, vejez, muerte
y riesgos profesionales; asegurando servicios de salud para enfermedad, maternidad,
accidentes comunes Yy riesgos profesionales; y brindando otros servicios sociales para
elevar la calidad de vida de la poblacion protegida. Todo ello se financiara con el aporte

solidario de los empleadores, trabajadores y el estado. (INNS.gob.ni)

POS banco

(Economia.org) lo define como: “un dispositivo de tipo electrénico con una pantalla y un
teclado. Se trata de una tecnologia que se adapta a los pagos a través de tarjetas de
débito y de crédito. Por otra parte, permite realizar toda una serie de funciones de gran
utilidad comercial: adaptacion a los planes de fidelizacion que realizan los bancos, lectura
de codigos de barra, interaccion con el stock de mercancias del comercio, impresion de

recibos, datos estadisticos.”

Requisito para POS banco (Banpro):

Deposito fijo persona natural:

> Entrevista Personal

» Formulario perfil del cliente

» Referencias Bancarias, o Comerciales o en su defecto personales, del titular de la
cuenta (2).

» Referencias Bancarias, o Comerciales o en su defecto personales, de los
firmantes de la cuenta (2).

» En caso de firmas adicionales completar formulario, datos del firmante y
documentos de identificacion por cada firmante

» Documentos de identificacion original. (Banpro.com.ni)
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Requisitos Adicionales de pos Banpro persona natural:

>
>

Si la cuenta se va a ultimar para manejar fondos de alguna actividad comercial o

se le va a adicionar un nombre comercial al nombre de la cuenta, solicitar:

Matricula de la alcaldia

Inscripcion como comerciante en el registro publico de la propiedad mercantil.
(Banpro.com.ni)

Requisito para POS BAC persona natural:

YV V. V V V

Apertura de cuenta en Cérdobas, en BAC Credomatic. En caso de que no tenga
cuenta en BAC, le brindamos asistencia en la gestion (Para la apertura de cuenta.
Cédula de identidad.

Rétulo del negocio instalado.

Cédula RUC.

Matricula de la Alcaldia.

Firma del contrato de afiliaciones. (Baccredomatic,2021)

Requisito para POS Ficohsa persona natural:

>

YV V V V

Apertura de cuenta bancaria en cordobas.
Cedula de identidad.

Cedula ruc

Matricula de la alcaldia

Visita del local. (Ficohsa, 2021)

Requisito para pos LAFISE persona natural:

>

YV V V V

Apertura de cuenta en cérdobas en banco LAFISE de 1000 cérdobas
Llenado de solicitud de afiliacion.

Matricula de alcaldia

Cedula RUC.

Cedula de identidad del representante legal.
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>

Facturacion de 3000 $ mensual. (Lafise,2021)

Acta constitutiva

Runa.com, que es un acta constitutiva, 08 octubre 2020 describe al Acta Constitutiva

como” un documento de caracter obligatorio determinado para lograr establecer de forma

legal la formacion de una organizacion o sociedad empresarial, cuenta con parametros

gue se consideran fundamentales para su elaboracion en donde se estipulan todos los

aspectos generales de la empresa.”

Requisitos (Registro contable)

>

YV V VYV V YV V VYV

YV VY

Fotocopia de Cédula RUC y/o Cédula de Identidad del Contribuyente.

Inscripcion como comerciante (Registro Mercantil).

Inscripcion definitiva de la DGI.

Fotocopia de recibo de agua, luz o teléfono y contrato de arriendo (en casos de
alquiler).

Carta Poder (Si actua en representacion del Contribuyente).

Certificado de Inscripcion de la DGI (DUR).

Recibo oficial de caja de pago de Matricula.

Fotocopia de Ceédula de Identidad del Representante Legal o de la persona
autorizada para realizar el tramite.

Fotocopia de la primera pagina de la Inscripcién de los Libros Diarios y Mayor.
Permiso y/o Constancia de la Policia Nacional y de la Direccion General de Medio
Ambiente y Urbanismo, (segun el caso lo amerite).

Las farmacias y laboratorios deben presentar Constancia del Ministerio de Salud
(MINSA).

Copia de las primeras paginas de los Libros Contables Diario y Mayor
debidamente inscrito ante el Registro Mercantil del departamento de Managua. Si
la Contabilidad la llevara de forma automatizada, debera presentar la autorizacion
de dicho programa por parte de la DGI.

Anticipo de Matricula (posteriormente sera acreditado al efectuarse la matricula

definitiva).
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>

Copia de la dltima pagina del Acta de Constituyente de la sociedad, (todo el
documento) debidamente inscrita en el Registro Mercantil de Managua.
(MIFIC.GOB.NI)

Requisitos para apertura de negocio alcaldia de Managua:

>

>
>
>

Requisitos (Cuota fija)

Fotocopia y original del Nimero RUC.

Fotocopia y original de la cédula de identidad.

Carta Poder simple y fotocopia de cédula de identidad (si actia en representacion
del Contribuyente).

Fotocopia de recibo de agua, luz o teléfono y contrato de arriendo (casos de
alquiler).

Solvencia Municipal o Boleta de NO Contribuyente.

Especificar el barrio, teléfono y direccion exacta del negocio y del duefio de la
actividad.

Formulario de apertura de matricula de cuota fija debidamente lleno.

(Construir, nicaragua.com)

8.5 Higiene y sanidad

Se pretender establecer un sistema facil y accesible para garantizar las buenas

condiciones antes, durante y después del servicio que ofrecera “Minima Café”, ademas

de asegurar condiciones adecuadas para que los visitantes se sientan seguros de la

manipulacion de los productos que consumiran.

El area de procesos, compuesta por los equipos para elaborar las bebidas a base de

café area de almacenamiento y mostrador de postres de la cafeteria debera cumplir con

las siguientes normas para asegurar condiciones de higiene ideales en un

establecimiento comercial.

Personal de Minima Café
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o Asegurarse de lavar las manos de forma continua antes y después de manipular
los utensilios o materiales durante la elaboracion de cafés

o Siempre llevar puesto una maya de proteccion en la cabeza.

o Usar guantes al manipular el almacenamiento de los postres

o Permanecer con cubre bocas durante el turno de trabajo en la cafeteria.

o No consumir alimentos cerca de los equipos, materiales o postres para evitar
contaminacion.

o Mantenerse presentable durante la jornada de trabajo, siendo cuidadoso con la
manipulacion de los equipos para evitar accidentes que hagan que se arruine la

camiseta de uniforme.

Limpieza general

o Debera de limpiarse antes y después de cada jornada de trabajo, se deberan
dividir las tareas para mantener el area de procesos, bafo de clientes y bafio de
colaboradores limpias.

o Los pisos se deberan desinfectar con limpiador con aroma y cloro de forma
uniforme usando un lampazo humedo.

o Las mesas y sillas se deberdn desinfectar con limpiador de muebles siempre
después de que se dejen de usar por un cliente, asi se asegura que estar en
condiciones para otro consumidor.

o El mostrador y la barra deberan de limpiarse ya que tendran expuesto los
alimentos.

o Para mantener los equipos aseados se deberan de seguir las especificaciones de
limpieza para cada uno, asegurando de manipular correctamente cada parte.

o Tener a mano servilletas o papel toalla en caso de que algun cliente bote o cause
un derramen en el area de clientes de forma que la limpieza y presentacién del
local se mantengan.

o Hay que asegurar que durante la elaboracion de bebidas se cumpla con las

actividades de limpieza de cada equipo y utensilios de cocina.
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o El area administrativa deberé& elaborar un rol de aseo para repartir las actividades

de limpieza de la oficina y bafio del personal.

Sanidad

Para Minima Café sera importante promover la proteccién de cada persona dentro de
sus establecimientos por lo que las normas de proteccidn para prevenir el contagio de

COVID-19, seran exigidas tanto para clientes y personal general de la empresa.

o El personal de Minima café tendra un botiquin de primeros auxilios equipado con
los necesario para asistir alguna emergencia durante la jornada.

o Sera obligatoria para el personal notificar de sus condiciones de salud antes de la
contratacion y durante su contratacion se debera estar actualizando el certificado
de salud otorgado por el MINSA con una vigencia de 6 meses.

o Sialgun colaborador no se llegase a sentir bien o presenta una enfermedad se le
darda prioridad a su bienestar facilitando el subsidio de trabajo.

o Sele brindaran los equipos de proteccidn para que puedan desempefiar su trabajo
en la cafeteria y se protejan tanto los trabajadores como los visitantes.

o Los sitios de riesgo y protocolos en caso de emergencias seran explicados a cada

persona que sera parte del equipo de Minima café.

El ministerio de salud de Nicaragua, publico un manual que cuenta con las medidas que
cada negocio de comida debera tomar en cuenta durante su servicio a continuacion se

describen las principales medidas de Bioseguridad.

Guia para prevenir la transmision de la COVID-19 (pag.5) 2020, define los siguiente:

El gerente general, directores y duefios, garantizan el programa o procedimiento de

limpieza y desinfeccion de acuerdo con las directrices emitidas por la autoridad sanitaria:

« Lavar y desinfectar pisos, paredes, equipos y utensilios, anaqueles o géndolas,
los utensilios de autoservicio que usan los consumidores, mostradores,
« Lavar y desinfectar lavamanos y servicios sanitarios, del establecimiento usando

desinfectantes, tales como cloro y amonio cuaternario.
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« Desinfectar las superficies que los colaboradores y clientes tocan, como las
manijas de las puertas, las asas del equipo, el mostrador donde se paga, los
carritos de compras, teléfonos, entre otros.

« Mantener limpios y desinfectados los pediluvios, asi como cambiar las soluciones

sanitizantes, para garantizar su efectividad.

Equipo de proteccion personal para efectuar la limpieza y desinfeccion en los

establecimientos:

* Mascarilla

» Delantal plastico

» Zapatos cerrados o botas
+ Guantes

+ Pantalon

+ Camisas con manga

» Lentes protectores
Medidas de prevencion para trabajadores y consumidores

1. Mantener distanciamiento fisico de 1.5 metros.

2. No tener contacto directo con las personas (apretones de manos, abrazos) y
disminuir la interaccion.
Usar mascarilla en el lugar de trabajo y en lugares publicos.
No tocarse nariz, ojos y boca
Lavar las manos con agua y jabon durante al menos 20 segundos, especialmente

a. después de ir al bafio, antes de comer, después de sonarse la nariz, toser
0 estornudar y siempre que sea necesario.

6. Usar desinfectantes para manos a base de alcohol al 70%

7. Al medir la temperatura y encontrarse en valores superiores a 37.5, no se permite
su ingreso al establecimiento.

8. Si el trabajador del establecimiento presenta sintomas descritos a continuacion,

referir a la unidad de salud mas cercana o empresa médica previsional:

o Fiebre o escalofrios
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o0 Tos seca

o Dificultad para respirar (sentir que le falta el aire)
o Fatiga

o Dolores musculares y corporales

o Dolor de cabeza

o Pérdida reciente del olfato o el gusto

o Dolor de garganta

o Congestion nasal

o Nauseas o vomitos

o Diarrea

“Guia para prevenir la transmision de la COVID-19, Minsa (pag.6) 2020”

Educacion, Promocién y Prevencion

El gerente general, director o duefio debe garantizar educacion continua a través de
charlas relacionadas con temas de la COVID-19, haciendo énfasis en prevencion y
control de esta. (Guia para prevenir la transmision de la COVID-19, Minsa, pag.9, 2020)
Procedimiento para el lavado de manos

1. Mojar las manos, frotarlas con jabon hasta que haga espuma.

2. Frotarse las palmas de las manos unas con otras, luego con los dedos
entrelazados en forma de vuelo de mariposa.

3. Restriéguese la palma de una mano, encima de la otra.

4. Frotar el pulgar de las manos, con movimientos circulares.

5. Restriéguese con movimientos circulares la punta y ufia de los dedos de una mano,
en la palma de la otra mano.

6. Frétese las mufiecas con movimientos circulares y enjuaguemos.

7. Finalmente, séquese las manos con papel toalla.

(Guia para prevenir la transmisiéon de la COVID-19, Minsa, pag.7, 2020)

8.6 Seguridad

Asegurar el bienestar de todas las personas en Minima Café sera parte del mensaje que

establezca la marca. Se debera asegurar una infraestructura de calidad, un disefio de
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interiores con facil distribucion y accesibilidad para los visitantes y medidas de seguridad

y bioseguridad para los colaboradores en cada area de la cafeteria.

Local e infraestructura

o

(@]

El local en donde se establecera la cafeteria debera presentar una construccion
apropiada para proteccion en contra de fendbmenos climatolégicos en la ciudad de
Managua.

Priorizar la entrada de luz natural en las instalaciones para una mejor apreciacion
de disefio y movimiento del personal dentro del area de cafeteria.

Verificar el estado del flujo de energia eléctrica y agua potable para que funcionen

los servicios higiénicos y se realicen las medidas de limpiezas propuestas.

Durante el servicio

El barista debera demostrar sus habilidades con el manejo de los equipos que se
utilizaran en la elaboracion de bebidas.

Colocar cada pieza utilizada durante el proceso en el area destinada para evitar
accidentes al movilizarse por la estacion.

Se priorizara la limpieza constante de los utensilios para evitar contaminacion del
producto llegando a alterar el color, sabor u olor.

Los trabajadores en el area de procesos de la cafeteria tendran acceso a
materiales de desinfeccién y bio proteccién personal durante toda su jornada.

El barista siempre se desinfectara las manos si llega a atender el area de caja
antes de manipular materiales para elaborar los productos.

Recomendar al personal del area de procesos el uso de zapatos ergondmicos con
una suela suave para mayor comodidad durante la jornada de trabajo.

Tener un manejo de los desechos de basura que generen los bafios y area de
proceso controlados para prevenir accidentes dentro del establecimiento.
Durante el proceso respetar los tiempos y movimientos a través de la estacion de
trabajo, de esta forma se evitaran choques, derrames o la perdida de materiales
en la linea de proceso.

Seguir las guia y reglas del area del proceso
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©)

Hay que asegurar que la materia prima sea almacenada de forma correcta y
responsablemente.

Delimitar un area para productos y utensilios de limpieza de cada area.

Llevar un registro del etiquetado de los productos que se utilicen durante la
elaboracion de bebidas para evitar dafios en la materia prima y productos de mala
calidad.

Aislar cables, tubos y conexiones que puedan provocar accidentes al estar cerca
de agua o fuentes de calor.

Utilizar guantes, cubre bocas durante la manipulacién de materiales y preparacion
de productos a base de café.

Durante la limpieza de los equipos desconectarlos y manipularlos correctamente.

Medidas en casos de emergencias

Si algun colaborador o visitante llegase a tener un problema que amerite traslado
a un hospital, se debe llamar al servicio de emergencias 000, solicitar que lleguen
a la direccion del establecimiento y seguir los protocolos para que se traslada a la
persona.

si se dispone de accesibilidad de transporte privado a taxi utilizarlos como
alternativa.

Se recomienda en invertir en formas de dar ayudar en una emergencia de salud
de personal para los trabajadores de Minima Café.

En caso de incendio abandonar las instalaciones y comunicarse con los
bomberos de inmediato.

Si se diese un ataco en la cafeteria siempre priorizar la vida de la persona y ceder

los bienes ante una amenaza en contra de una vida.

Manejo de equipos de proteccion

o

o

Colocar sefalizacién el caso de sismo, incendio, uso de mascarilla y consumo de
cigarrillos o sustancias alcohdlicas.

Colocar el extintor de incendio en un lugar de facil acceso dentro de la cafeteria.

190



o

Promover el uso de botiquin de primeros auxilios por el personal. Se equipara con
todo lo necesario para brindar atencion a accidentes que puedan suceder dentro
del area de trabajo como quemaduras, cortes y dolores de cabeza.

Facil acceso a mascarillas, guantes, gorros de cocina y alcohol en gel.

8.7 Exigencias Ambientales

Durante el funcionamiento de la cafeteria se generan desechos organicos e inorganicos

gue necesitaran un manejo para evitar contaminar el area de proceso y los alrededores

del local.

El manejo de desechos que genere Minima Café no se considera de alto impacto al

medio ambiente, sin embargo, es responsabilidad de los colaboradores y la empresa

tomar medidas para la debida manipulacién y control de estos.

A continuacioén, se enlistan los posibles riesgos de un mal control de desechos:

©)

©)

Contaminacion de la materia prima para la elaboracion de las bebidas de cafée.
Proliferacion de hongos y bacterias en las areas de almacenamiento de materiales
en la cafeteria y area de procesos.

Mayor riesgo de contagio de enfermedades como el COVID-109.

Mala introduccion del sistema organizativo de Minima Café

Incumplimiento de las normas de seguridad e higiene de la empresa.

Multas o sanciones por parte de la alcaldia de Managua.

Se pondréa en peligro el bienestar de los clientes y colaboradores en Minima Café.

Formas de mitigar estos posibles escenarios:

(@]

Seguir las normas de aseo de la empresa plasmadas en las guias
correspondientes.

Llevar un control y horario de aseo de cada seccion de la cafeteria que generen
desechos, siendo estas: el area de procesos, area de clientes y sanitario de
clientes.

Llevar un registro de las actividades de aseo que se hacen en la cafeteria.
Manipular con equipos de proteccion las bolsas con desechos al momento de

sacarlas del local.
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Colocar los desechos en los lugares correspondientes para su recoleccion por
parte de la alcaldia de Managua, este sera destinado por la plaza en donde se
establezca la cafeteria.

Separar los desechos organicos e inorganicos al momento de almacenarlos.
Evitar acumular los desechos, procurar que se vacien las cestas justo antes de
gue se llenen para evitar desbordamientos.

Desinfectar con ayuda de los productos de limpieza para asegurar que los sitios
en Minima café estén esterilizados en todo momento.

Ofrecer alcohol en gel a cada visitante y exigir el uso de mascarilla si no se esta
consumiendo.

Incentivar el lavado de manos tanto a los colaboradores como visitantes.

Colocar un cesto recolector dentro del area de clientes de forma que incentive a

gue desechen su basura y eviten dejarla en las mesas.
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ESTUDIO FINANCIERO



En la etapa correspondiente son presentadas las determinaciones de los estudios
anteriores en términos monetarios, las cuales seran la base del célculo de la rentabilidad
del proyecto pueda ser efectiva su apertura y operacion, se requiere de una Inversion
Inicial la que consiste en la adquisicion de todos los activos fijos (bienes tangibles
propiedad de la empresa) y activos diferidos (bienes intangibles de la empresa)

necesarios para operar de forma efectiva.

Adicional a esto, se deben garantizar los recursos para suplir necesidades de insumos,
materia prima, mano de obra, servicios, higiene, mantenimiento y otros costos
asociados a la gestion operativa; ya que todos éstos deben estar disponibles a corto
plazo para cubrir las necesidades de la empresa en tiempo; generalmente para esta
aportacion adicional se solicita un crédito, recordando que la naturaleza del capital de
trabajo es a corto plazo, no mas de tres o cuatro meses (Baca, pag. 172). En base a la
recomendacion presente sera establecido el capital de trabajo que garantice sus

operaciones durante los primeros tres meses del horizonte de planeacion.

9.1 Inversién Inicial

Se presenta la distribucién de las cuentas consideradas para la inversion con ss
respectivos montos, las cuentas distribuidas en capital de trabajo, dada su naturaleza
la empresa las resarcira a corto plazo, las cuentas seleccionadas en activos fijos y
diferidos se recuperaran via fiscal a través de depreciaciones y amortizaciones. Los
imprevistos son considerados en la proyeccion de los ingresos atravez de la inflacion,
la informacion correspondiente surge como derivados de los ingresos y costos para el

periodo antes explicado y su proyeccion, el detalle de calculo observado en Apéndice.
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Inversion inicial
Capital de trabajo
Bancos
Inventarios

Sub Total

Activos diferidos

Gastos en Mejoras
Instalaciones

Gastos Promocién y
Publicidad

Gastos Legales
Sub Total

Activos Fijos

Equipo de Servicio
Técnico

Equipo de Facturacion

Mobiliario y Equipo de
Oficina

Equipos Informaticos
Sub Total

Total inversion Inicial

Tabla 75: Inversion Inicial
Fuente: Elaboracion propia

9.2 Costos

93,592.83
430,378.31

C$ 523,971.13

338,662.92

46,560.00

2,630.00
C$ 338,662.92

272,861.46
73,062.39
110,320.29

17,320.29
C$ 473,564.43

C$ 1,336,198.49

Representan el esfuerzo econdmico que realiza una empresa con el propésito de lograr
un objetivo de naturaleza operativa. El costo permite determinar la funcionalidad
monetaria de la inversion y su calculo es primordial para una gestion eficiente de la
empresa, cuya informacién permite conocer tanto el valor actualizado de los activos,

como su influencia una vez recuperada la inversion.
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También se consideran aquellos costos virtuales en concepto de depreciacion y
amortizacion de los activos, ver Apéndice, Las depreciaciones y vida util de los equipos
se calcularon en base a la ley vigente, del reglamento de la ley 822 Ley de Concertacion
Tributaria. Utilizando el método de linea recta para calcular la depreciacién anual de cada
rubro y su valor de salvamento, si este lo tiene, segun seccion N° 3 de rentas de
actividades econdmicas, articulo 34, del correspondiente reglamento. Adicional fueron
determinados otros resultados cuyos calculos se detallan en cada uno de los demas
apartados.

9.2.1 Valor de Salvamento

Conocido también como el valor monetario que existe en el mercado para los activos
fijos, después de haber cumplido con su vida util, se plantea el monto obtenido para el
quinto afo del horizonte de planeacion del proyecto en base al precio aproximado de
productos de segunda mano, solamente se establece valor de salvamento para los
activos cuyo precio de compra esta comprendido entre el 20% al 25% de su valor de

adquisiciéon después de su vida util.

Valor de salvamento de Equipos

Equipo de Servicio Técnico 54,572.29
Equipo de Facturacién 14,612.48
Mobiliario y Equipo de Oficina 27,580.07
Equipos Informaticos 1,732.03

Total C$ 98,496.87

Tabla 76: Valor de Salvamento Equipos.
Fuente: Elaboracion propia

9.2.2 Depreciacion

Estima el periodo en que un objeto puede cumplir correctamente con la funcién para la
cual ha sido creado, aqui se toma en cuenta la vida util estimada, el arto. 45 de la Ley de
Concertacion Tributaria dicta su calculo a través del método de Depreciacion de Linea
Recta, (Gaceta, Ley 822) el cual, consiste distribuir el costo actualizado del bien de
manera constante durante los afios de su vida util. En caso de los equipos o mobiliarios

gue tengan una vida atil menor a la cantidad de afios del horizonte de planeacion del
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proyecto seran comprados nuevamente en el periodo que corresponda y se aplica el

mismo procedimiento de calculo.

Depreciacion de Equipos
Descripcién Horizonte de planeacién
1 2 3 4 5
Equipo de Servicio Técnico 43,657.83 43,657.83 43,657.83 43,657.83 43,657.83

Clasificacion

. o Operacion
Equipo de Facturacion 11,689.98 11,689.98 11,689.98 11,689.98 11,689.98

Mobiliario y Equipo de Oficina| 16,548.04 16,548.04 16,548.04 16,548.04 16,548.04 - .
Administrativo

Equipos Informéaticos 7,794.13 7,794.13 0 0 0
Total 79,690.98 79,691.98 71,898.85 71,899.85 71,900.85

Tabla 77: Depreciacion de Equipos..
Fuente: Elaboracion propia

9.2.3 Amortizacion

Se Aplica el método de Amortizacién establecido de igual forma en la ley 822, articulo
35, el cual consiste en dividir el costo del activo entre un lapso maximo de 3 afios
establecido por la ley correspondiente. Para las cuentas Gastos legales, Mejora en
Instalaciones, y Plan de ejecucion de mercadeo, se reflejan los montos de forma directa

puesto que su inversion es Unica en el afio 0.

Calculando:
Amortizacién
Descripcion Horizonte de planeacion . .
Clasificacién
1 2 3 4 5

Gastos en Mejoras de 112,887.64 = 112,887.64 @ 112,887.64 0 0
Instalaciones . .
Gastos de Promocién Administrativo

. y 15,520.00 15,520.00 15,520.00 0 0
Publicidad
Gastos Legales 876.67 876.67 876.67 0 0 Operacion
Total C%$129,285.31 C$129,286.31 C$129,287.31 C$ 0.00 C$0.00

Tabla 78: Amortizacion
Fuente: Elaboracion propia

La publicidad se comporta como activo diferido en el afio 0 y se transforma en un gasto
fijo de ventas a parir de los afios 1 al 3, encontrdndose inmersa en cada uno de los

periodos correspondientes la cuenta.
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El activo diferido por mejoras en instalaciones y gastos legales destinado para el afio 0

se amortiza en cada uno de los periodos adicional a los montos ya establecidos.

Estas dos ultimas cuentas diferidas se reflejan inmersas puesto que son necesarias tanto
para las acciones pre operacionales como para el funcionamiento de areas especificas

segun la proyeccion planificada

9.2.4 Proyeccion de Salarios

El proyecto contempla una fuerza laboral de 5 colaboradores, en la Némina se estiman
sus salarios mensuales, asi mismo fueron clasificados en costos operativos. A partir de
ellos se describe el total de sus costos anuales y se proyectan en el horizonte de

planeacion establecido.

Para el primer afio se multiplica el total mensual de la nébmina por 12 meses/afio, para
los demés afios se proyecta con una tasa del 4.13% anual correspondiente al Ultimo
registro de diciembre 2021, la cual se obtiene como resultado del coeficiente de la
diferencia del salario minimo el sector correspondiente al afio 2019 y del mismo en el
afno 2020. (Ministerio del Trabajo.2021).

Para obtener un detalle de la nébmina referirse a la pag. 169 tabla n° 71, a continuacion,

se muestran las proyecciones de ndmina para el periodo propuesto:

Calculo de Némina salarial
Afo
Proyeccion de 1 2 3 4 5

Salarios
Costo de Némina Salarial =~ C$1,217,802.43 C$ 1,268,097.67 (C$1,320,470.11 = C$1,375,005.52 @ C$ 1,431,793.25

Tabla 79: Proyeccién de salarios.
Fuente: Elaboracion propia.

9.2.5 Agua Potable

El detalle de costo del servicio de agua potable, se describe en los anexos
correspondientes, ahi se muestran las actividades de consumo en litros con sus

respectivos costos mensuales y el total anual,
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Para obtener estos datos se toman como referencia los precios promedios del agua
potable C$/m3 del afio 2021 como referencia base acorde al sector comercio.
Ao
Concepto 1 2 3 4 5

Costo de Consumo Agua | 94,636.55 98,545.04 | 102,614.95 106,852.95| 111,265.98
Tabla 79: Proyeccion consumo anual de agua.

Fuente: Elaboracion propia.

9.2.6 Energia Eléctrica

Es necesario determinar el costo de consumo de energia eléctrica en las areas del
establecimiento, para ello se describen los equipos con sus respectivas potencias,
consumo en Kw/h y tarifa $/Kw mensual, Ver Apéndice. De acuerdo con el informe

emitido por el Banco Central de Nicaragua. (BCN, Precios de Energia y Agua, 2019)

Ano

Concepto 1 2 3 4

5

Costo de Energia Eléctrica| 96,860.68 100,861.03 105,026.59| 109,364.19 113,880.93

Tabla 80: Proyeccion de consumo de energia eléctrica.
Fuente: Elaboracion propia.

9.2.7 Mantenimiento

El proyecto propone acciones de mantenimiento preventivo para las maquinas
responsables de las operaciones de bebidas. El costo necesario para su cumplimiento

se basa en la sumatoria del costo de mano de obray el costo del repuesto de la maquina.

Para determinar el costo de mano de obra se necesita conocer el factor de

Mantenimiento, el cual corresponde al 60% del costo total de la maquina.

o 50% 4+ 70%
Factor de mantenimiento = — = 60%

Una vez conocido el factor de Mantenimiento, se calcula el valor de la mano de obra y

el repuesto de la maquina los cuales estan determinados por:

30% + factor de mantenimiento
Costo de MO =

vida util
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70% + factor de mantenimiento

Costo de Repuesto =
0sto puesto vida util

De esta forma se obtiene el costo de mantenimiento necesario para el funcionamiento
adecuado de los equipos de proceso en Minima Café, el cual se detalla en la siguiente

tabla:
: . VidaUtil  Costo de equipo Costo de MO Costo de
Equipo Tipo Costo Mensual (C$) Costo Anual (C
i P (afios) (60%) (30%) repuestos (70%) (€9 €9
Molino Preventvo  10.00 84,240.00 2,521.20 5,896.80 2,340.00 8,424.00
Maquina de expresso Preventivo  10.00 22,492.08 674.76 1,574.45 624.78 2,249.21

TOTAL 2,964.78 10,673.21
Tabla 81: Detalle de costo de mantenimiento de equipos

Fuente: Elaboracion propia.

Afos
Concepto 1 2 3 4 5
Costo de Mantenimiento| 11,114.01| 11,573.02| 12,050.99| 12,548.69| 13,066.95

Tabla 82: Costo Total de Mantenimiento.

Fuente: Elaboracion propia.

9.2.8 Otros Costos

Con el fin de garantizar la proyeccion del concepto del proyecto durante el periodo
propuesto, se determina un costo anual que garantice la ejecucion actividades
adicionales que sean necesarias para la ejecucion correcta de operacion.

Otros Costos Operativos

Rubros 1 2 3 4 5
Insumos 1,213,251.20 | 1,263,358.48 1,315,535.18 1,369,866.79 1,426,442.29
Mat. De Limpieza 82,593.83 86,004.96 89,556.96 93,255.67 97,107.13
Renta 276,708.81 288,136.89 = 300,036.94 @ 312,428.47 325,331.76
Higiene y

Seguridad

Operacional 16,425.20 17,103.56 17,809.93 18,545.48 19,311.41
Seguridad y Control

Sanitario 345,896.95 360,182.50 @ 375,058.03 @ 390,547.93 @ 406,677.56
Utensilios 37,399.05 38,943.63 40,552.00 42,226.80 43,970.77
Total 1,972,275.04 | 2,053,730.02 2,138,549.04 2,226,871.14 2,318,840.92

Tabla 83: Proyeccion de Otros Costos Operativos.

Fuente: Elaboracion propia.
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9.3 Costos Administrativos

Concerniente a los costos incurridos en concepto de papeleria, involucrado al ejercicio
administrativo del proyecto con el fin de garantizar aquellas operaciones y transacciones

en pro de la ejecucién efectiva del mismo.

Papeleria

Monto

CS 14,104.99 CS 14,687.53 C$ 15,294.12 CS 15,925.77 CS 16,583.50

Tabla 84: Costo Total de Papeleria.
Fuente: Elaboracion propia.

9.4 Escenario sin Financiamiento

El escenario sin financiamiento, plantea el desarrollo del proyecto sin la intervenciéon de
una entidad financiera, aqui se detallan costos totales con su respectiva clasificacion,

los que de acuerdo con Gabriel Baca (Evaluacion de Proyectos, pags. 181-182) son:

e Costos operacionales: Son todos aquellos costos que plantean las
determinaciones en el estudio técnico correspondientes a los procesos del
servicio a ofrecer.

e Gastos operacionales: Son los costos que provienen de realizar la funcionde
administracion de la empresa.

e Costos financieros: Son los costos que se deben pagar en relacién con

capitales obtenidos en préstamos.

Al igual que los costos, también se detallan los ingresos totales anuales para los cinco
afos del horizonte de planeacion, los cuales determinan el Flujo Neto Efectivo (FNE), el
gue permite establecer una Evaluacion Financiera aplicando lasherramientas: Valor
Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) y Plazo de Recuperacion (PR)
paradeterminar si el proyecto genera rentabilidad, todo esto concluye con andlisis de

Relacion Beneficio Costo y Sensibilidad para facilitar la toma de decisiones.
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9.4.1 Costos Totales

Costos Totales

Descripcion 2022 2023 2024 2025 2026

Costos Operativos C$527,727.50 | C$582,611.16 @ C$643,202.72 | C$710,095.80 | C$783,945.77
Gastos Operativos 13,000.00 13,000.00 13,000.00 13,000.00 13,000.00
Total Costos C$3,904,142.38 | C$4,267,179.53| C$4,523,525.72 | C$4,985,881.98 | C$5,297,378.25

Tabla 85: Costos Totales.
Fuente: Elaboracion propia.

9.5 Ingresos Totales

Los ingresos anuales del proyecto para el afio 0 (base) se determinan a partir de la
demanda anual de unidades por producto cuyo dato se obtiene de la multiplicacion de

lademanda diaria/producto (Ver Anexos) y los dias laborables, asi como los precios

establecidos por la competencia para el establecimiento de los ingresos anuales

proyectados.
Producto .
Bebidas Calientes Presentacion Encuesta para MC Quia A Ingresos,s,
16 oz C$ 95.00 6 1872 177,840.00
Café Americano 12 oz C$ 80.00 9 2808 " 224,640.00
80z C$ 65.00 13 4056 263,640.00
16 oz C$ 100.00 23 7176 717,600.00
Capuccino 12 oz C$ 90.00 11 3432 308,880.00
80z C$ 80.00 4 1248 99,840.00
18 5616 365,040.00
Expresso 80z C$ 65.00 0 0.00
0 0.00
Mocca 16 oz C$ 120.00 8 2496 299,520.00
- 12 oz C$ 110.00 6 1872 205,920.00
caramel 16 oz C$ 120.00 7 2184 262,080.00
- 12 oz C$ 110.00 9 2808 308,880.00
Totales 113 35,568 3,233,880.00
Bebidas Frias Presentacion Encuesta para MC Q dia
Frappe de café 16 oz C$ 115.00 2 624 71,760.00
rrappe de cale 12 oz C$ 105.00 4 1248 131,040.00
16 oz C$ 125.00 1 312 39,000.00
Frappe caramelo
12 oz C$ 115.00 3 936 107,640.00
16 oz C$ 125.00 1 312 39,000.00
Frappe mocca 12 oz c$ 115.00 3 936 107,640.00
lce Americano 16 oz C$ 90.00 4 1248 112,320.00
EE— 12 oz C$ 80.00 3 936 74,880.00
16 oz C$ 110.00 2 624 68,640.00
Ice latte
- 12 oz C$ 100.00 3 936 93,600.00
Totales 23 8,112 845,520.00

Tabla 86: Determinacion de Ingresos Totales.
Fuente: Elaboracion propia.
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9.5.1 Proyeccion de Ingresos Totales.

El crecimiento de los ingresos de igual forma estara sujeta por el ajuste de la tasa de
inflacion citada del mes de diciembre del afo 2021, basandose dicha proyeccion con el

monto resultante en el acapite anterior.

Ingresos
Anuales

C$4,247,879.22 | C$4,423,316.63 C$4,605,999.61 | C$4,796,227.39 | C$4,994,311.58

Tabla 87: Proyeccion de Ingresos Totales.
Fuente: Elaboracion propia.

9.6 Evaluacion Financiera Sin Financiamiento del Proyecto

9.6.1 Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR).

Una vez determinados los ingresos se calcula la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento
(TMAR) para esto se necesita conoce el indicador econémico de inflacion y la valoracion
del tipo de riesgo que podria correr la inversion (bajo: R<=6%, medio: R<=10%, alto:
R>10%) (Proyectos., 2018)

Para establecer el valor de la TMAR, también es fundamental basarse en el indicador
Return of Equity, ROE (Rentabilidad sobre Recursos Propios) el cual establece el nivel
de rendimiento que obtienen los accionistas con las inversiones en determinado proyecto
de acuerdo a contextos econdmicos especificos. En Nicaragua el Banco Central (BCN)
a través de una nota de prensa en junio 2018 establece al indicador ROE del 18.6%
(BCN, Informe Financiero Junio, 2018), es decir, el valor de la TMAR debera estar por
encima de este indicador para que sus resultados sean los mas aproximados a la realidad
econdmica, sin embargo debido al premio al riesgo y el ajuste de tasa de inflacién sera
considerada un indice de riesgo del 0.5% sobre la absorcion de demanda insatisfecha
en el estudio de mercado y la tasa de inflacion reciente correspondiente al mes 01 de

diciembre del afio 2021, equivalente al 4.13% anual.

Aplicando la ecuacion correspondiente se muestra el resultado:
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Inflacion 4.13%
Riesgo alto | 0.50%
TMAR 4.63%

La inflacion determina la fluctuacion entre la produccién y la demanda de los productos
y servicios, en Nicaragua la inflacion subyacente (Corto Plazo) refleja un crecimiento del
4.13% (BCN, 2021)

El riesgo generalmente se determina a partir de la demanda y la competencia, en para
gue se cumpla con al menos el 0.5% de rendimiento de la inversion, el riesgo debe ser
el menor posible debido a la cobertura de demanda insatisfecha, determinada en un 0.5%
y se obtiene el porcentaje de la Tasa Minima de Rendimiento en un 4.63%, sin ajuste de
inflacion, considerando el ajuste de inflacion se considera la siguiente ecuacion:

TMARppersor—y =1+ f +ixf
TMARnyersor—f = 4.63% + 4.13% + (4.63%) (4.13%)
TMAR npersor—; = 8.95%

9.6.2 Flujo Neto Efectivo (FNE)

El Flujo Neto Efectivo (FNE), es el resultado de la diferencia entre los ingresos y gastos
a incurrir. El Valor Presente Neto (VPN) resulta al dividir el valor actual de la recuperacién
de fondos entre el valor actual de la Inversion y el indicador Tasa Interna de Retorno
(TIR), es la tasa de descuentos por la cual el VPN es igual a cero, es decir, iguala la
suma de los flujos descontados a la inversion inicial. En el FNE se calcula la utilidad
antes y después de este importe. Los resultados de depreciacion y amortizacion antes
de impuestos se encuentran inmersos en los costos operativos y administrativos,
mientras que en el célculo de utilidades después de impuestos se agregan de forma

directa.
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Flujo neto efectivo sin financiamiento

Afio 0 1 2 3 4

Ingresos
Totales
Costo
Operativos
Utilidad
Marginal
Gastos
Operativos
Gastos por
Depreciacion 82,981.19 86,408.31 89,976.97 93,693.02 97,562.54
AF

4,247,879.22 | 4,423,316.63 4,605,999.61 4,796,227.39 4,994,311.58

3,513,727.58 | 3,658,844.53 3,809,954.81 3,967,305.94 4,131,155.68

734,151.64 764,472.10 796,044.80 828,921.45 863,155.91

374,371.30 389,832.83 405,932.93 422,697.96 440,155.39

Gastos por
Amortizacion 134,623.75 140,183.71 145,973.30 0 0
A.D

Gastos
Financieros

Utilidad antes
de IR

IR (25%)[1] 35,543.85 37,011.81 38,540.40 78,132.62 81,359.49

142,175.40 148,047.25 154,161.60 312,530.47 325,437.98

UDI 106,631.55 111,035.44 115,621.20 234,397.85 244,078.48

Depreciacion 82,981.19 86,408.31 89,976.97 93,693.02 97,562.54

Amortizacion 134,623.75 140,183.71 145,973.30 0 0

Pago de
Principal

Valor residual 120,587.36

Recuperacion

de Capital 526,901.84

Inversion 1,336,198.49

Préstamo

FNE C$ (1,336,198.49) | C$ 324,236.49 | C$ 337,627.46 | C$351,571.47 | C$328,090.87 | C$989,130.23

TMAR 8.95%

VPN C$394,822.28

TIR 17.91%

PR 4 afnos, 5 Meses

Tabla 88: Determinacion de Ingresos Totales.
Fuente: Elaboracion propia.

El proyecto repone la inversion de los activos fijos cuando la vida Gtil prevista del activo
es inferior a la vida util del proyecto, esto se refleja con la reposicibn monetaria cada
vez que un activo completa su ciclo, en el FNE se ubican al final como valores residuales
y se incluyen como beneficios, asi como el capital de trabajo es el monto propuesto en

la inversion inicial.
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9.6.3 Valor Presente Neto (VPN)

El calculo del VPN se determina con el software Microsoft Excel,. Se puede observar
que el resultado encontrado del VPN es mayor a 0.
VPN = C$ 394,822.28

Esta cantidad es el valor actualizado de cada uno de los montos menos el valor
actualizado de cada uno de los costos, se observa que es menor a la cantidad inicial
necesaria para invertir en el proyecto, es decir que el capital de inversion generarq mas

recursos, por tanto, el proyecto bajo este criterio es rentable.

9.6.4 Tasa Interna de Rendimiento (TIR).

Comparando el indice TIR con la TMAR establecida como tasa de descuento para cada
uno de los flujos se obtiene un 17.91% > 8.95%, esto indica que la tasa maxima que los
inversionistas pueden pagar es del 17.91%, el limite para que el saldo no recuperado
del proyecto sea igual a 0, el cual supera en un 100% a la tasa de descuento propuesta,

de acuerdo con este indicador el proyecto es rentable.

Alternativas VAN TIR
Sin modificaciones C$ 394,822.28 17.91%
Ingresos

Menos 2% 102,729.09 11.34%

Menos 3% -31,099.26 8.22%

Menos 4% -164,927.61 5.05%

Costos

Mas 3% 38,288.52 9.84%

Mas 4% -72,410.57 7.25%

Mas 5% -183,109.66 4.61%

Tabla 89: Analisis de sensibilidad sin financiamiento
Fuente: Elaboracion propia.
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Debido a la variedad de productos homoélogos con que cuenta el proyecto en
comparacion con la competencia, se aplica un analisis de sensibilidad unidimensional,
por afinidad de los productos, se plantea el primer escenario en base a la disminucion de
la variable ingresos y un segundo en base al aumento de los costos; se itera de forma
sistematica para determinar hasta qué punto las variables son sensibles a la fluctuacion

de distintos factores econdmicos.

Es rentable si y solo si, los indicadores VPN, TIR y RBC cumplen con condiciones
paralelamente, en ambos escenarios se determind que el proyecto es muy sensible a

cambios minimos o significativos los cuales afectan la rentabilidad del proyecto.
9.5.7 Evaluacién Financiera con Financiamiento del Proyecto.

9.7.1 Escenario con financiamiento.

En este escenario se plantea un porcentaje de la Inversion Inicial financiada por una
entidad bancaria, aqui se propone el financiamiento del 39.21% correspondiente a C$
523,971.13 otorgados por FICHOSA (Financiera Corporativa de Honduras Sociedad
Andnima), con una tasa anual del 10.75% de intereses para un horizonte de planeacion
cinco afios. Debido a la situacion politico-social que ha presentado el pais, se
congelaron los préstamos para inversiones en negocios, el financiamiento cotizado esta
en funcion de garantia prendaria sobre los activos fijos disponibles VPN, TIR, TMAR y

PR se realizan de la misma manera que en el escenario anterior.

9.7.2 Tasa Minima Aceptable de Rendimiento Mixta (TMAR).

Cuando el escenario es con financiamiento, se aplica una Tasa Minima Aceptable de

Rendimiento Mixta, para calcularla se ponderan los datos:

Inversion en porcentaje aportado por la empresa, el que se multiplica con la TMAR

establecida anteriormente.

*Inversién en porcentaje aportado por el banco el cual se multiplica con su tasa de

interés.
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Entidades Aporte TMAR Ponderacion

Empresa 60.79% 8.95% 5.44%
Banco 39.21% 10.75% 4.22%
TMAR Mixta 9.66%

Tabla 89: TMAR MIXTA
Fuente: Elaboracion propia.

El rendimiento de esta tasa debe ser del 20.24% para garantizar el pago de intereses a
los otros accionistas y su propia TMAR. Este indicador sigue estando sobre la base de
rendimiento del 18.6% ROE.

9.7.3 Amortizacion de pago por financiamiento

Se muestra el interés a pagar por financiamiento, la cuota que debera pagar la empresa
y el pago al principal que es la cuota sin el interés. El saldo refleja la cantidad que aporta

el banco menos la cuota. El detalle de cada uno por mes.

Concepto 0 1 2 3 4 5
Cuota - 14088054  140,880.54 140,880.54 140,880.54  140,880.54
Interés - 56,326.00  47,237.38 37,170.74 26,021.94  13,674.64
Amort, - 8455365  93,643.16 103,709.80 11485861  127,205.91
Principal
Saldo C$523,071.13 C$439,417.49 C$ 34577432 C$242,06452  C$127,20591  C$0.00

Tabla 90: Amortizacién de Pago de Deuda

Fuente: Elaboracion propia.
9.7.4 Flujo Neto Efectivo con Financiamiento.

Para obtener el FNE con financiamiento se suma la utilidad después de impuesto, con la
depreciacién y amortizacion, a esto se le resta el pago al principal (Tabla, N°91). En el
afio cinco ademas de realizar este procedimiento se debe sumar el valor residual y el

capital de trabajo.
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Flujo neto efectivo sin financiamiento

Ao

2 3

Ingresos
Totales

Costo
Operativos

Utilidad
Marginal

Gastos
Operativos

Gastos por
Depreciacion
AF

Gastos por
Amortizacion
A.D

Gastos
Financieros

Utilidad
antes de IR

IR (25%)[1]

uDI

Depreciacion

Amortizacion

Pago de
Principal

Valor residual

Recuperacién
de Capital

Inversién

Préstamo

1,336,198.49

523,971.13

4,247,879.22

3,513,727.58

734,151.64

374,371.30

82,981.19

134,623.75

56,326.90

142,175.40

35,543.85
106,631.55
82,981.19
134,623.75

84,553.65

4,423,316.63  4,605,999.61

3,658,844.53  3,809,954.81

764,472.10 796,044.80

389,832.83 405,932.93

86,408.31 89,976.97

140,183.71 145,973.30

47,237.38 37,170.74

148,047.25 154,161.60

37,011.81
111,035.44
86,408.31
140,183.71

38,540.40
115,621.20
89,976.97
145,973.30

93,643.16 103,709.80

4,796,227.39

3,967,305.94

828,921.45

422,697.96

93,693.02

26,021.94

312,530.47

78,132.62
234,397.85
93,693.02
0

114,858.61

4,994,311.58

4,131,155.68

863,155.91

440,155.39

97,562.54

13,674.64

325,437.98

81,359.49
244,078.48
97,562.54
0

127,205.91
120,587.36
526,901.84

FNE

C$ (812,227.355)

C$ 197,437.67

C$ 208,556.26 C$ 219,983.61

C$ 193,715.81

C$ 851,668.34

TMAR

9.66%

VPN

C$ 379,227.37

TIR

22.61%

PR

4 afnos, 8 Meses,

14 dias

Tabla 90: Flujo Neto Efectivo con financiamiento

Fuente: Elaboracion propia.

9.7.5 Valor Presente Neto (VPN)

El VPN o VAN resultante es de C$ 379,227.37, es apto el escenario correspondiente con

financiamiento del 9.66%, considerando las obligaciones a largo plazo por la deuda

financiera, en base a este criterio de ser mayor a cero, es rentable dicho proyecto.
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9.7.6 Tasa Interna de Rendimiento (TIR)

Comparando el indice TIR con la TMAR Mixta se obtiene un 22.61% > 9.66%, esta
representa el limite para que el saldo no recuperado del proyecto sea igual a cero, esta
Tasa Interna de Rendimiento supera en un 134.05% a la tasa de descuento propuesta,

de acuerdo con este indicador el proyecto es rentable.

9.7.7 Periodo de recuperacion (PR)

A través de la aplicacion del método exhaustivo se determina el afio en que la empresa
recuperard su inversion, este analisis indica que se recuperara después del afio 4, y
siendo menor que el plazo, siendo este recuperado en un lapso de 4 afios, 8 meses y 14

dias.

9.7.8 Analisis de Sensibilidad

Alternativas VAN TIR
Sin modificaciones C$ 379,227.37 22.61%
Ingresos

Menos 2% 92,709.24 12.89%
Menos 3% -38,635.22 8.30%
Menos 4% -169,979.68 3.63%
Costos
Maés 3% 29,464.70 10.69%
Mas 4% -79,179.78 6.87%
Més 5% -187,824.27 2.99%

Tabla 91: Anélisis de sensibilidad con financiamiento

Fuente: Elaboracion propia.
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En este escenario también se plantea el andlisis de sensibilidad unidimensional, el
resultado indicara rentabilidad si y solo si, los indicadores VPN y TIR cumple con las

condiciones paralelamente.

En ambos escenarios el proyecto es significativamente sensible a los cambios minimos
en los ingresos y costos respectivos, por lo que ante fluctuacion importantes y ajenas al
proyecto el proyecto tiene un alto riesgo de no ser efectivamente rentable seguin

resultados presentados.

9.8 Tasa de Apalancamiento Financiero.

El apalancamiento financiero consiste en utilizar algan mecanismo (como deuda)para
aumentar la cantidad de dinero que podemos destinar a la inversion. Es la relacién entre
capital propio y el realmente utilizado en la operacion financiera. Puesto que el proyecto
aplica esta estrategia, determino una tasa que mida el grado en que la empresa se ha
financiado por medio de la deuda, para ello es necesario el calculo de una tasa de la

deuda y el numero de veces que se ganael interés (Baca, pag. 225)

* Razén de deuda total.

Mide el porcentaje total de fondos provenientes de instituciones de créditos e incluye los
pasivos circulantes, su valor es aceptable al menos desde un 30% ya que los acreedores
dificilmente otorgan créditos a una empresa muy endeudada por el riesgo que corren de
no recuperar su dinero, para dicho proyecto esta tasa es del por tanto indica que la deuda

le genera rentabilidad.

Deuda
A.F.T

Tasa de Deuda =

rasa de Deuda — 852397113
asade Deuda = ~¢433619849 "

e Numero de veces que gana el interés.

Este se obtiene dividendo las ganancias antes del pago de interés e impuestos entre los

cargos por interés, el valor aceptado para esta tasa es de 8.0 veces, se observa que el
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proyecto presenta 6.0 veces, esto indica que hasta este gradopueden disminuir sus
ganancias sin provocar un problema financiero a la empresa, es un indice por debajo
del cumplimiento con la media del valor aceptable, sin embargo, lo hace rentable dicho

proyecto, segun los resultados anteriores.

Ganancias antes de Interes e Impuestos
Cargos por Intereses Financieros

Rotaciéon de Utilidades e Intereses =

€$1,082,352.70

Tasa de Deuda = m = 5.99 = 6 Veces
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X Conclusiones

El Estudio de pre factibilidad para la creacion de una cafeteria con concepto Minimalista
en la ciudad de Managua, durante el periodo 2022-2023 es un proyecto rentable. Esta
afirmacion es el resultado de los analisis de sus etapas de elaboracion. En el estudio de
mercado se determind un alto nivel de aceptacion de la propuesta del nuevo concepto
de cafeteria dirigido a personas con poder adquisitivo medio y alto esto fue clave para
delimitar estrategias de proyeccion y crecimiento, entre ellas, el cubrir solamente el 80%
de la demanda potencial insatisfecha en el afio 1 y crecer de manera gradual hasta
completar el 100% de la misma, esto beneficié al proyecto puesto que, de esta forma es
€l quien determina su ritmo de cobertura de mercado, trabajando con una demanda de

acuerdo a su capacidad.

Técnicamente, se definieron y plantearon las condiciones necesarias para cumplir con el
concepto propuesto. En el cumplimiento de sus estrategias iniciales de calidad en el
servicio, se detallaron indices de calidad, tipo de personas que necesitaria la
organizacion, tipo de materia prima, proyeccion empresarial y politicas que solidifican a
la organizacién. Los resultados de analisis de herramientas financieras confirmaron en
distintos escenarios que el proyecto es rentable y que esto radica en las estrategias del

establecimiento de precios basados en un aumento porcentual de inflacion anual.

Particularmente en el escenario con financiamiento se observé que la tasa de
rendimiento interno del proyecto result6 en un 100% por encima de la tasa que
representa el costo de oportunidad del capital, esto podria indicar para este escenario
gue el aumento asignado a los costos anuales podria modificarse a menores valores vy,
aun asi, seguira siendo rentable. La propuesta de proyecto ha demostrado el potencial
de negocio que representa, también la relacién coherente en cada una de las etapas de
acuerdo a concepto, estrategias y costos fortalece su proyeccion y genera expectativas

positivas en la productividad en la inversion.
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Xl Recomendaciones

o Laimplementacion del proyecto se debe realizar en el tiempo establecido para
garantizar la TIR y VAN propuestos.

o Asignar un presupuesto que cubra otras estrategias de venta regalias por metas
alcanzadas, cumpleaferos, visitantes y precios especiales por eventos o
compara mayoristas.

o Valorar afiadir al menu de productos nuevos o por temporadas como estrategia
de ampliacion de segmento de mercado para atraer otro tipo de clientela.

o Considerar el aumento del porcentaje de absorcién de la demanda insatisfecha
cuando la “Minima Café” ya se encuentre posicionada en el mercado.

o Impulsar el cumplimiento de la calidad del servicio propuesta durante el
horizonte de planeacion.

o Debido a que la evaluacion de micro localizacion resultd cercana en dos puntos
comerciales, valorar las condiciones del segundo establecimiento para la
instalacion del proyecto.

o Monitorear el comportamiento de factores econdémicos, para valorar la
disminucién o aumento del porcentaje de crecimiento anual sobre los costos
totales.

o Afadir un espacio de suvenires para venta de productos con el logotipo o arte

relacionado a la marca.
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XIIl Apéndice
CALCULO DE IR MENSUAL

% de Mas
Puesto Salario Bruto S.ANUAL [S.Exceso (valor |.Base T.Mensual
Jefe de tienda 15,000 167,400 67,400 10,110| 10,110.00 842.5
Auxiliar
administrativo 12,000 133,920  33,920.00 5,088/ 5,088.00 424
Barista 1 8,500 94,860 0 0 0 0
Barista 2 8,500 94,860 0 0 0 0
Afanador 6,500 72,540 0 0 0 0
Total 50,500 563,580 101,320 15,198 15,198 1,267
Tabla 92: Calculo del IR
Elaboracion: Propia
Clasificacion de elementos
Materia prima Proveedor Cant. Mes Cant. Anual PrecioU. P.MES P.ANO
Café tostado Arabica (Quintal de café) Royal tree coffee 0.6 8 3,677.40 2,132.89 30,926.93
Leche (Caja de leche de litro 12 u) LALA 65 653 326.00 21,217.17 212,878.00
Crema chantilly o dulce liquida (Unidad 32 oz) Magnafoods 11 134 164.00 1,732.97 22,008.69
Esencia o sirope de Chocolate (Unidad 750 ML)  Magnafoods 11 208 270.00 2,880.00 56,160.00
Esencia o sirope de caramelo (Unidad 750 ML)  Magnafoods 11 183 275.00 2,933.33 50,233.33
Sirope o salsa de caramelo (Unidad de 1.891t)  Magnafoods 8 58 730.00 5,793.65 42,486.77
Sirope o0 salsa de chocolate (Unidad de 1.89 It) Magnafoods 8 49 710.00 5,634.92 34,936.51
Hielo (bolsas de 25Ib) Glacial 3 35 90.34 234.88 3,179.97
Agua (botellon de 5 galones/19 It) Fuente Pura 14 215 72.00 1,038.32 15,497.14
AzUcar (caja de 2000 u de 3 @) Distribuidora Jiron 0.5 9 990.00 495.00 8,756.61
Total 7,304.74 44,093.13 477,063.96
Tabla 93: Célculo de Materia Prima
Elaboracion: Propia
Consumo de Energia Eléctrica
. Consumo
Equipo Cantidad Con,sumo Potencia mensual Tarifa Monto Monto Anual
(h/dia) (KW) Mensual
(KWH)
Freezer 1 24.00 0.40 288.00 8.61 2,479.68 29,756.16
Magquina de 1 8.00 1.60  384.00 8.61 3,306.24 39,674.88
expresso
Molino 1 3.00 0.18 16.20 8.61 139.48 1,673.78
Licuadora 1 3.00 0.55 49.50 8.61 426.20 5,114.34
Computadora 1 8.00 0.50 120.00 8.61 1,033.20 12,398.40
Impresora 1 2.00 0.20 12.00 8.61 103.32 1,239.84
Lamparas 5 8.00 0.02 24.00 8.61 206.64 2,479.68
Microondas 1 2.00 0.11 6.60 8.61 56.83 681.91
Total 58.00 3.56 900.30 8.61 7,751.58 93,019.00

Tabla 94: Célculo de Consumo de Energia
Elaboracion: Propia
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Consumo de agua

Descripcion

Limpieza de area operativa
Limpieza de trastos

Limpieza del local

Lavado de manos de colaboradores
Sanitarios

Total

Lt/dia

Agua/Dia Agua/mes Tarifa

(m°)
2700
2100
2200

800
2500
10,300

Tabla 95: Céalculo de Consumo de Agua

Elaboracion: Propia

Insumos de produccién

Vasos de carton y Tapa CC (Paquete de 100 u)
Vasos de plastico y Tapas CF (Paquete de 100 u)
Servilletas (Bolson de 24 pack)

Pajillas forradas (caja 500u)

Portavasos de dos unidades

Bolsas de papel 2Ib -100 u

Papel antiadeherente rollo 200 m

removedor de bebidas tipo pajilla 1000 u
Capsulas de nitrogeno (paquete de 4 unidades)

Bebidas envasadas
Coca cola cero
Coca cola

Fanta roja

Fanta naranja

Agua Alpina

Jugo del valle

Insumos de personal
Agua (botellas)
Mascarillas( CAJA de 50 u)
Galletas (paquete 12 u)
Nueces (paquete 24 u 80g)

Reposterias
Postres (Unidad con diametrode 10 cm)

Tabla 96: Calculo de Insumos
Elaboracion Propia

Proveedor
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
La caja Magica
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Economart

Proveedor

Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA
Coca cola - FEMSA

Proveedor

Coca cola Femsa
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron
Distribuidora Jiron

Proveedor
Panaderia la fuente

2.7
21
2.2
0.8
25

10.3

(m®)

Costo
(C$/m°) Mensual Costo Anual

81 24.51 1,985.31 23,823.72
63 24.51 1,544.13 18,529.56
66 2451 1,617.66 19,411.92
24 2451 588.24 7,058.88
75 24.51 1,838.25 22,059.00
309 24.51 7,573.59 90,883.08

Mes Afio  Precio P.MES P.ANO
27 325 700.00 18,984 227,808
6 66 1,100.00 6,072 72,864
1 12 390.00 390 4,680
1 12 155.00 155 1,860
34 408 15.00 510 6,120
3 36 230.00 690 8,280
3 36 305.00 915 10,980
5 60 155.00 775 9,300
8 96 500.00 4,000 48,000
TOTAL 32,491.00  389,892.00

Mes Afo Precio (paquete) P.MES P.ANO
34 408 222.59 7,568.06 90,816.72
34 408 222.59 7,568.06 90,816.72
34 408 222.59 7,568.06 90,816.72
34 408 222.59 7,568.06 90,816.72
34 408 181.19 6,160.46 73,925.52
34 408 212.52 7,225.68 86,708.16
TOTAL 43,658.38  523,900.56

Mes Afio Precio P.MES P.ANO
3 36 181.19 54357 6,522.84
1 12 60.00 60.00 720.00
3 36 50.00 150.00 1,800.00
36 432 85.00 3,060.00 36,720.00
TOTAL 3,813.57 45,762.84

Mes Afio Precio P.MES P.ANO
3426 41,115 5 17,131.32  205,575.88
TOTAL 97,094.27 1,165,131.28
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Clasificacion

Insumos de aseo

Cesta de basura 1200 galones
Bolsas de basura 18*18 (50 u)
Bolsas de basura 36*58 (10u)
Desinfectante de superficies
Papel tualla (rollo de 80 hojas)
Jabon de trastes (340 g)
Paste de trastes (set 3)
Alcohol 70 % - 1750 ml
Limpiador de pisos (Galon)
Cloro (Galon)

Escoba grande

Pala

Lampazo

Balde 2.5 galones

Gel antibacterial 1 It

Jabon de manos (galon)

Papel higienico jumbo (caja 6 u)
detergente grande

detergente liquido 1 It

guantes latex (100 unidades * CAJ

mecha de lampazo

Tabla 97: Célculo de Materiales de limpieza

Elaboracion: Propia

Elementos de Higiene y seguridad
Cant.Anual

Botiquin
Alcohol liquido 1 It

Cantidad
Mes

gNI—‘HHI—‘HI—‘HI\mewNI—‘I—‘

0.5

P NPR R

Gasas de algoddén (caja de 100 u)

Curitas (caja de 10 unidades)

Algodon (paquete)
Esparadrapos
Vendas

Acetaminofen (Blister de 10 u)

Iboprofeno (Blister de 10 u)
Loratadina (Blister de 10 u)

Paracetamol (Blister de 10 u)

Suero (caja de 53 sobres)

antidiarreico (blisster de 10 u)

Tijeras

Termometr digital
Crema cicatrizante
termometro de mercurio

Seguridad

Extintor 10 Ibs CO2
extintor 2.5 espuma
rotulo extintor
transporte

Tabla 98: HYS

Elaboracion: Propia

Ano

1
12
24
36
60
36
24
12
12
12

1

1

1

1
24

6

6
12
12
24
12

PNFPNOWOODODOODMNDMRORPR

Cantidad

RPNPRR

Proveedores
Precio
Distribuidora Jiron 480
Distribuidora Jiron 152
Distribuidora Jiron 110
Distribuidora Jiron 138
Distribuidora Jiron 188
Distribuidora Jiron 73
Distribuidora Jiron 13
Distribuidora Jiron 220
Distribuidora Jiron 105
Distribuidora Jiron 130
Distribuidora Jiron 140
Distribuidora Jiron 58
Distribuidora Jiron 170
Distribuidora Jiron 170
Distribuidora Jiron 250
Distribuidora Jiron 250
Distribuidora Jiron 1080
Distribuidora Jiron 360
Distribuidora Jiron 505
Distribuidora Jiron 992
Distribuidora Jiron 85
Total

Proveedor

Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida
Farmacia la preferida

total
ebenezer
ebenezer
ebenezer
ebenezer

total

TOTAL

P.MES P.ANO
480  480.00
152 1,824.00
220 2,640.00
414 4,968.00
940 11,280.00
219 2,628.00

26  312.00
220 2,640.00
105 1,260.00
130 1,560.00
140 140.00

58 58.00
170 170.00
170 170.00
500 6,000.00
125 1,500.00
540 6,480.00
360 4,320.00
505 6,060.00

1984 23,808.00

85 1,020.00

7,543.00 79,318.00

Precio

230

648

60

45

100

140

60

70

180

360

648

240

200

150

160

75
3,366.00

3,027.74
9,000.00
180

200
12,407.74
15,773.74
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Mantenimientos

. . Vida Util Costo de equipo Costo de MO Costo de
Equipo Tipo -
(afios) (60%) (30%) repuestos (70%)

Molino Preventivo 10.00 84,240.00 2,527.20 5,896.80

Méaquina de expresso Preventivo 10.00 22,492.08 674.76 1,574.45
TOTAL

Tabla 99: Mantenimientos

Elaboracion: Propia

COSTOS DE PAPELERIA

Papeleria Cant.mensual Cant.Anual Presentacién Proveedor

Tinta para impresora 0.5 3 Cartucho Libreria Jardin

Grapas 0.5 3 Cajas Libreria Jardin

Engrapadora 0.5 2 Unidad Libreria Jardin

Sellos oficiales 0.5 3 Unidad Libreria Jardin

Tijera 0.5 2 Unidad Libreria Jardin

Archivadores 0.5 3 Unidad Libreria Jardin

Marcadores 2 10 Unidad Libreria Jardin

Lapiceros 3 20 Unidad Libreria Jardin

Clips 1 5 Caja Libreria Jardin

Papel bond 0.3 3 Resma Libreria Jardin

Tabla 100: Papeleria
Elaboracion: Propia

D.Interiores

Silla

Mesas cuadradas

mesas rectangulares

pintura base blanco mate

pintura latex mate blan porcelana
pintura latex mate blanco

pintura latex mate blanco gris
pintura latex mate blanco gris
pantry latex mate colonial rojo barro
puertas de bodega y sanitario
ruedas de exhibidor de barra
granito para la parte superior de la barra
Puerta,barra y Mano de obra
Publicidad

mantas cruza calle.

Redes sociales

Gestiones legales

tramite de cedula ruc

registro mercantil

bomberos

minsa

acta constituva

timbres fiscales

policia nacional

Tabla 101: Activos deferidos
Elaboracion: Propia

ACTIVOS DIFERIDOS

Total

Total

Cantidad Proveedor
14 sinsa
3 sinsa
2 sinsa
5 sherwin willians
4 sherwin williams
1 sherwin williams
4 sherwin Williams
5 sherwin Williams
1 Sinsa
2 ofimuebles
4 ofimuebles
1 marmoles y granitos del sur
4 ofimuebles
Total
10 Unidades al afo
12 campafas al afo
Total
1
1
1
1
1
1
1
Total

Costo Anual

Costo
Mensual

8,424.00 2,340.00

2,249.21

10,673.21

Precio
1,398.14
103.5
272.55
250.9
61.3
183.9
252
81.2
9.89
384
2,997.38

Costo (C$)
28,005.24
16,380.00

24,570
32,539.30
24,384.56

6,096.14
24,384.56
5,153.30
1,061.00
5,000
3,000
68,063.33

100,025.50

338,662.92
16,560.00

30,000
46,560.00
260
300
200
500
1,000.00
70
300
2,630.00

387,852.92

624.78
2,964.78

Mes

699.07
51.75
136.28
125.45
30.65
91.95
504.00
243.60
9.89
115.20
2,007.84

220



ACTIVOS FIJOS
Equipos
Freezer de 14 pies
Maquina de expreso Astoria Blanca
Microondas industrial
Molino de café
vitrina para postres acrilica
Licuadora
Batidor de leche manual
Caja de residuo de café
Instalacion de equipos
Cabezal para filtrar agua

Mobiliario

sillas plastico para colaboradores
Sillas para clientes

Mesas para clientes

Abanicos aéreos

Luces colgantes

Equipo de facturacién

Caja registradora touch
Sistema de registro de ordenes
Impresora de recibo

Terminal de tarjetas

Gaveta de dinero

Lector de bandas magnetico
Caja de rollo termico

Oficina

Computadora
Impresora/Fotocopiadora
Parlante

Archivador

Mesa

Silla

Pizarra

Tabla 101: Activos fijos
Elaboracion: Propia

Cantidad Proveedor

1

PP R RPRPRNR R

N

w w o

[ Y = SENR SN

PR R R R PR R

FOGEL
Economart
Economart
Economart
Economart
Economart
Economart

Walmart
Economart
Economart

Total

SINSA
SINSA
SINSA
SINSA
SINSA
Total

Facilito pos
Facilito pos
Facilito pos
Banco
Facilito pos
Facilito pos
Facilito pos
Total
Proveedor
Sevasa
Sevasa
Sevasa
Sevasa
Tercero Com
Tercero Com
Gonper Lib.
Total
TOTAL

Costo

16,850.00
140,400.00
27,768.00
37,486.80
21,716.65
23,255.70
121.13
300.00
3,471.00
1,492.18
272,861.46

1,061.30
28,005.24
49,140
9,707.96
3,088.10
91,002.59

34,362.09
18,222.75
12,495.06
0
2,603.25
2,256.15
3,123.09
73,062.39

Precio

17,320.29
1,266.91
1,490.79
6,500.00
7,500.00
2,000.00

560

36,637.99

473,564.43
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Sistema de Depreciacion y Amortizacion de Activo Fijo y Diferido
Equipo de Servicios

Activos Costo Inversion (C$) n VS, 1 2 3 4 5 VSi5) del proyecto
Equipos de servicio techico 272,861.46 5 54,572.29 43,657.83 43,657.83 43,657.83 43,657.83 43,657.83 54,572.29
Equipos de facturacién 73,062.39 5 14,612.48 11,689.98 11,689.98 11,689.98 11,689.98 11,689.98 14,612.48
Inversion Total de Equipo de Servicio T¢ 272,861.46 55,347.82 55,347.82 55,347.82 55,347.82 55,347.82 69,184.77
Equipos de Mobiliario y Oficina
Activos Costo Inversién (C$) n VS, 1 2 3 4 5 VSi5) del proyecto
Mobiliario y Equipo de Oficina 110,320.29 5 27,580.07 16,548.04 16,548.04 16,548.04 16,548.04 16,548.04 27,580.07
Equipos Informaticos 17,320.29 2 1,732.03 7,794.13 7,794.13 0.00 0.00 0.00 1,732.03
Inversion Total de Equipos MyO 127,640.58 24,342.17 24,342.17 16,548.04 16,548.04 16,548.04 29,312.10
Activo Diferido
Activos Costo Inversion (C$) n VS, 1 2 3 4 5
Gastos en Mejoras de Instalaciones 338,662.92 3 0.00 112,887.64 112,887.64 112,887.64 0.00 0.00
Gastos Promocién y Publicidad 46,560.00 3 0.00 15,520.00 15,520.00 15,520.00 0.00 0.00
Gastos Legales 2,630.00 3 0.00 876.67 876.67 876.67 0.00 0.00
Inversion Total de A.D 387,852.92 129,284.31 129,284.31 129,284.31 0.00 0.00
Proyeccion de Depreciacion, Amortizacion y Valor de Rescate
Concepto 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Depreciacion 79,689.99 82,981.19 86,408.31 89,976.97 93,693.02 97,562.54
Amortizacién 129,284.31 134,623.75 140,183.71 145,973.30 0.00 0.00
Valor de Rescate 98,496.87 120,587.36
Recuperacién de Capital de Trabajo 430,378.31 526,901.84

Tabla 102: Depreciacion y amortizacion

Elaboracién: Propia




Estado de Situacién Financiera

Activos Pasivos y Capital
Circulante Monto (C$) Fijo Monto (C$)
Bancos 93,592.83 Prestamo por Pagar L/P 523,971.13
Inventarios 430,378.31 Total Pasivo Fijo 523,971.13
Total Activo Circulante 523,971.13
Fijo Monto (C$) Capital Contable Monto (C$)
Equipo de Servicio Tecnico 272,861.46 Capital Social 812,227.36
Equipo de Facturacion 73,062.39
Mobiliario y Equipo de Oficina 110,320.29 Total Capital Contable  812,227.36
Equipos Informaticos 17,320.29
Total de Activo Fijo 473,564.43
Diferido Monto (C$)
Gastos en Mejoras Instalaciones 338,662.92
Gastos Promocion y Publicidad 46,560.00
Gastos Legales 2,630.00
Total de Activo Diferido 338,662.92
Total Activos 1,336,198.49 Total Pasivos y Capital 1,336,198.49

Tabla 101: Estado Financiero

Elaboracion: Propia

Twuar del Proyecto
Concepto Valor
Premio al riesgo medio ggydio del Mercado) 0.50%
Rendimiento minimo 4.13%
T mar del Inversor 4.63%
T mar del inversor 8.95%

Tabla 102: TMAR

Elaboracion: Propia

VPN SF = 394,82228 n2 = 2 VPN 2 afios = 582,02665
Rer - 17.91% ng = 3 VPN 3a10 - 853,869.15
4 VPN 4 afios = 11086,713.53

Tabla 103: VPN - Sin financiamiento

Elaboracion: Propia
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Sistema de Financiamiento de Prestamo
n 0 1 2 3 4 5 Total
Ck - 140,880.54 140,880.54 140,880.54 140,880.54 140,880.54 | 704,402.72
Ik - 56,326.90 47,237.38 37,170.74 26,021.94 13,674.64 180,431.59
Ak - 84,553.65 93,643.16 103,709.80 114,858.61 127,205.91 523,971.13
Sk 523,971.13 439,417.49 345,774.32 242,064.52 127,205.91 0.00

Tabla 104: financiamiento

Elaboracion: Propia

VPNge - 379,227.37 ng = 4 VPN 4 aios = 654,303.08

TR - 22.61% = 812,227.36
VPN 5 4105 = 1,191,454.73

Meses Dias

Tabla 105: VPN — Con financiamiento

Elaboracion: Propia

T war del Proyecto/ Con Financiamiento
Concepto Aporte % Aporte Tmar TMAR MIXTA
Inversor 812,227.355 60.79% 8.95% 5.44%
Financiamiento| 523,971.13 39.21% 10.75% 4.22%
1,336,198.49 100% 9.66%

Tabla 106: VPN — Con financiamiento

Elaboracion: Propia

Disminucion de los Ingresos en el Precio

Ingreso Totales 2022 2023 2024 2025 2026 VPN g TIR ¢ VPN ¢ TIR e
Disminucién 2% 4,162,921.64  4,334,850.30 4,513,879.62 4,700,302.84 4,894,425.35 102,729.09 11.34% 92,709.24 12.89%
Disminucién 3% 4,120,442.84 4,290,617.13 4,467,819.62 4,652,340.57 4,844,482.24 -31,099.26 8.22% -38,635.22 8.30%
Disminucion 4% 4,077,964.05 4,246,383.97 4,421,759.62 4,604,378.30 4,794,539.12 -164,927.61 5.05% -169,979.68 3.63%
Tabla 107: Sensibilidad del precio
Elaboracion: Propia
Aumento del Costo de Operacién
Costos Operativos 2022 2023 2024 2025 2026 VPN g TIR ¢ VPN ¢ TIR e
Aumento 3% 3,619,139.41 3,768,609.86 3,924,253.45 4,086,325.12 4,255,090.35 38,288.52 9.84% 29,464.70 10.69%
Aumento 4% 3,654,276.68 3,805,198.31 3,962,353.00 4,125,998.18 4,296,401.90 -72,410.57 7.25% -79,179.78 6.87%
Aumento 5% 3,689,413.96 3,841,786.76 4,000,452.55 4,165,671.24 4,337,713.46 -183,109.66 4.61% -187,824.27 2.99%

Tabla 108: Sensibilidad de costos

Elaboracion: Propia
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XIV Anexos

Rotonda Universitaria 300mts al Norte

Telf 22527930 22683499 Proforma
| A f?. Email: info@econo-mart.com
’[U | | Ruc: J0310000013853
- /‘ Managua, Nicaragua NA-000226
L 17/07/2021
Cliente
9999
KATHERINE SOTO/NALY LACAYO :::l?aded'zr
DETALLE: ND el
ND
sin referencia de datos
ND
Item Cantidad Descripcion Precio Importe
1 1.00 VGL14R-NOGAL $3,778.06 $3,778.06
PE— Vitrina Pastelera Refrigerada de 1.44 mts 120V/60Hz/1Ph
B
2 1.00 MCS10TS $800.00 $800.00
g Horno Microondas 1,000 Watts Controles Digitales 120V/60Hz/1Ph
3 1.00 CLASSE 5S 2-BI $3.900.00 $3.900.00
Maquina de Espresso 2 Grupos Semiautomatica Blanco 220V/60Hz/1Ph
4 1.00 KRYO 65 AT $1,080.00 $1,080.00

Moledora dosificadora de café automatica 110V/60hz/1ph KRYO 65 AT

1.00 EV960725 S111.44 S111.44

S

Filtro ESO-7 ablandador de agua para maquina de cafe

1.00 EV925914 $42.99 $42.99

out)

1.00 62825
Licuadora Drink Machine Advance 48 Oz

2

$670.00

Cabezal sencillo QL3 sin manémetro para sistema de filtracion de agua (1/4" in x 1/4"

$670.00
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Filtro ESO-7 ablandador de agua para maquina de cafe

6 1.00 EV925914 $42.99 $42.99
Cabezal sencillo QL3 sin manémetro para sistema de filtracién de agua (1/4" in x 1/4"
out)
7 1.00 62825 $670.00 $670.00

Licuadora Drink Machine Advance 48 Oz

@ » RV-TTS7AL2 $26.58 $53.16
/ Tamper para café de 58 mm, de aluminio
i,

8 2.00

— RV-P12 $18.98 $37.96
7 Jarra para leche espumosa de 12 onz, de acero inoxidable

9 2.00

& . RV-KBWS1 $76.06 $76.06

Knock box (caja para residuos de café) de dera y acero inoxidable 7.5 x 6.88 x 4.5"

10 1.00

11 1.00 FLL BPRO1 $100.00 $100.00
Dispensador Pro de crema batida 1Lt .de acero inoxidable

12 1.00 FL BW24 S13.20 $13.20
m Capsula de nitrogeno para dispensador de crema batida 8grs, caja de 24 unidades
b s —
i
e —
13 1.00 RV-TS S14.24 $14.24
Termémetro de vapor de 5" de acero inoxidable
14 RV-TMG6-8 S12.43 $12.43
’ Tapete para tampear 6"x 8" de hule color negro
1.00
15 1.00 RV-SG4MO $9.87 $9.87

Shot con medidas de 4 onz vidrio

16 96.00 F8010000525 $0.99 $95.04
Taza Buffalo blanca nara esnresso 3 1/2 Oz
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12 1.00 FL BW24 $13.20 $13.20
ﬂ—@ Capsula de nitrogeno para dispensador de crema batida 8grs, caja de 24 unidades
e =
—
13 1.00 RV-T5S S14.24 $14.24
Termometro de vapor de 5" de acero inoxidable
14 RV-TM6-8 $12.43 $12.43
Tapete para tampear 6"x 8" de hule color negro
1.00
15 1.00 RV-SG4MO $9.87 $9.87
Shot con medidas de 4 onz vidrio
16 96.00 F8010000525 $0.99 $95.04
Taza Buffalo blanca para espresso 3 1/2 Oz
17 96.00 F8010000505 $0.80 $76.80
Escudilla Buffalo blanca para taza de espresso 4 1/4"
18 1.00 AS-12WO $2.92 $2.92
Cucharon para hielo 12 oz, aluminio
19 1.00 FN-10 $3.49 $3.49
Batidor frances 10", acero inoxidable
\)
3/4
20 1.00 E-24F $1,927.17 $1,927.17
Congelador Vertical de 19.1 pies cubicos 115V/60Hz/1Ph
1
21 1.00 INSTAL-CAF $100.00 $100.00
Instilacion de equipos de Cafeteria
22 2.00 ADC-4 $312.83 $625.66
Vitrina acrilica de 4 bandejas 14 x 24 x 24"
T i
Subtotal $13,530.49
Impuesto $2.,029.57
Total $15.560.06
Observaciones:

OFERTA VALIDA POR 30 DIAS

FORMA DE PAGO:100% DE CONTADO

ELABORAR CHEQUE A NOMBRE DE INDECO S.A
NO RETENER SOMOS GRANDES CONTRIBUYENTES
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SILVA INTERNACIONAL, S.A.
TIENDA CANAL VENTA DIGITAL
KM 8 CARRETERA A MASAYA.

RUC: J0310000001812
ASFC 01/0015/02/2019/4

Tienda: 45 Caja: 12
Fecha: 15/7/21 Hora: 3:50 PM
Ticket 4187

Vendedor: 6228 (Abdel Ramirez)
Cajero: 6228

Nombre:

Cliente CanalDigital
NATIONAL_ID# :4545

CARRETERA A MASAYA KM 8 Y MEDIO
LAS COLINAS

Municipalidad: MANAGUA

COTIZACTION
Q 0045012000734

Articulo

%$BU% Cantidad Precio Precio en $ Importe Monto en $

PANTRY 1 TINA 38.10X38.10X15.3 SIN ESCURRIDERO EMPOTRAR TEKA

102814161 1 1,415.65 40.00 1,061.65 30.00
NUMEROS-HTS:7324100000000 |

SILLA DE PLASTICO CON BRAZO BLANCO ECLYPSE WENGUE

125266460 2 696.91 19.69 1,061.30 29.99
NUMEROS-HTS:9403700000000 |

SANITARIO HYDRA 2P REDONDO DE PALANCA CREMA AS

100881706 4 4,548.90 128.51 3,185.65 90.00
NUMEROS-HTS:6910100000000 |

LAVAMANO AVANTIS DE PEDESTAL BCO AS

100904681 1 1,964.70 55:: 51 1,964.70 55% 5l
NUMEROS-HTS:6910100000000 |

BASURERO 12.5 GAL GRIS RECTANGULAR RECICLAJE CON TAPA SWINGER RUBBERMAID
100596041 1 1,332.42 37.64 1,332.42 37.64
NUMEROS-HTS:3924909000000 |

DISPENSADOR DE PAPEL TOALLA MADERA 14CM EXCELLENT HOUSEWARE KOOPMAN

125884583 1 247.45 7.00 247.45 7.00
NUMEROS-HTS:4419190000000 |

DISPENSADOR JABON ACRILICO BASE CELESTE METROPOLIS STTELLI

110564878 1 636.85 18.00 636.85 18.00
NUMEROS-HTS:6911900000000 |

MICROONDAS INVERTER 0.9 PIES CUBICOS LG

100366190 1 57;221+13 147.50 5422113 147.50
NUMEROS-HTS:8516500000000 |

LICUADORA 1.25LTS S550WATTS CELESTE B+D

125621783 I 1,683.87 47 .57 1,683.87 47.57
NUMEROS-HTS:8509400000100 |

DISPENSADOR METALICO DE PAPEL ATORNILLADO PLATEADO METRO INTERDESIGN
126393962 1 399.66 11.29 399.66 11.29
NUMEROS-HTS:7615200000000 |

Subtotal 16,794.68
Subtotal en $ 474.44
Impuesto 15% 2, 51920

-~ “aA AaAa an
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NUMEROS-HTS: 9403700000000 |

SANITARIO HYDRA 2P REDONDO DE PALANCA CREMA AS

100881706 1 4,548.90 128.51 3,185.65 90.00
NUMEROS-HTS:6910100000000 |

LAVAMANO AVANTIS DE PEDESTAL BCO AS

100904681 1 1,964.70 55 51 1,964.70 554 51
NUMEROS-HTS:6910100000000 |

BASURERO 12.5 GAL GRIS RECTANGULAR RECICLAJE CON TAPA SWINGER RUBBERMAID
100596041 1 1,332.42 37.64 1,332.42 37.64
NUMEROS-HTS:3924909000000 |

DISPENSADOR DE PAPEL TOALLA MADERA 14CM EXCELLENT HOUSEWARE KOOPMAN

125884583 1 247.45 7.00 247.45 7.00
NUMEROS-HTS:4419190000000 |

DISPENSADOR JABON ACRILICO BASE CELESTE METROPOLIS STTELLI

110564878 1 636.85 18.00 636.85 18.00
NUMEROS-HTS:6911900000000 |

MICROONDAS INVERTER 0.9 PIES CUBICOS LG

100366190 1 5,221.13 147.50 D,ri221.13 147.50
NUMEROS-HTS:8516500000000 |

LICUADORA 1.25LTS 550WATTS CELESTE B+D

125621783 1 1,683.87 47.57 1,683.87 47.57
NUMEROS-HTS:8509400000100 |

DISPENSADOR METALICO DE PAPEL ATORNILLADO PLATEADO METRO INTERDESIGN
1263923962 1 399.66 11.29 399.66 11.29
NUMEROS-HTS:7615200000000 |

Subtotal 16, 794.68
Subtotal en $ 474.44
Impuesto 15% 2, 519,20

Total 19,313.88
Total en $ 545.60
Tipo de cambio 35.4
e e e de e e e ke e e e e ok e e ke e b b ke e e ke e e ke e o ke ke e e b ok e e e e ok ok e e b ke

Ahorro 2,049.77
e e e e e e e e e e e e ok e e e e ke e b b e ok e ke ke e ok o e ke e ok ok o e e ke e b b b ke ke

FORMA DE PAGO

Gracias por visitar nuestra tienda Cliente.
iEsperamos verte pronto!

"Ver politica de devolucion al reverso" "Conserve su factura" "Reclamos de pisos
y azulejos quebrados debe ser en un maximo de 15 dias".

NOTA: No se aceptan cambios una vez aprobada la oferta, que fue hecha con base a
datos suminitrados. Los precios estan sujetos a cambios sin previo aviso.

SOMOS GRANDES CONTRIBUYENTES, ESTAMOS EXENTOS DEL 2% DGI Y 1% ALM

Esta oferta es valida por 7 dias.
El retiro del producto debe ser en un maximo de 72 horas. De lo contrario no

garantizamos la disponibilidad del inventario.
Recuento de articulos vendidos = 11

TJOM1113P11H11AS34ATYNF

Copia de cliente
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ADEL PANAMCO
COTIZACION NO. 0000005338

F.Impresion: 17/7/2021

Pagina: 1
Usuario: Zohar

: 177712021
800002 - CLIENTES VARIOS

Cédigo Descripcion

Cantidad Precio Subtotal
Unit.
7441003500235 GASEOSA COCA COLA LATA 354 ML 1200 1855 22259
7441003518230 GASEOSA COCA COLA ZERO LATA 354 ML 1200 18.55 22259
7441003522237 GASEOSA FANTA ROJA LATA 354 ML 12.00 18.55 22259
7441003520233 GASEOSA FANTA NARANJA LATA 354 ML 1200 1855 22259
7441003590465 AGUA PURA ALPINA 600 ML 12.00 15.10 181.19
7441003596002 JUGO DEL VALLE FRESH LIMON 500 ML 12.00 177 21252
OBSERVACIONES Subtotal C$ : 1.284.07
COTIZACION VALIDAD POR 7 DIAS
Impuesto C$ : 192.56
Total Neto CS : 1476.63

Powered by CyS-ERP - www.controlesysistemas.com

C COMPANIA DISTRIBUIDORA
Dn DE NICARAGUA SA.

Cliente 495 Katherine Soto
Domicilio Managua

Territorio RUTA 56 MGA

Obs.Factura

COMPANIA DISTRIBUIDORA DE NICARAGUA S.A.

RUC No. J0310000193169

TELEFONO 22-55-77-77
Fecha 16/07/21 PEDIDO/ORDEN 8748468
Fecha entregal7/07/21
Tipo de VentaCONTADO
Plazo de PagoCONTADO

Producto Venta Bonif Canje Precio Sub.Tot % Dto. Descuento Sub.Tot IvVa TOTAL
78 BOTELLON 18.93L 1 62,6087 62,61 62,61 9,39 72,00
62,61 0,00 62,61 9,39 72,00

NOTA: ESTOS PRECIOS SON VALIDOS POR OCHO DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMISION DE ESTA PROFORMA
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N Tel.: 7776 - 6520

farmacialapreferida@gmail.com
COTIZACION
= NO. RUC 2013003560001C
LA PREFERIDA
CLIENTE: Katherine Soto FECHA: 16/7/2021
ATENCION:
TELEFONO:
DIRECCION:
CANTIDAD DESCRIPCION COSTO UNIT PRECIO
1 Litro de alcohol C€$230.00 C$230.00
1 Litro de alcohol (Flor de cafa) C$95.00 C$95.00
3 Cajas de suero oral Ancalmo (54 sobres c/caja) C$216.00 C$648.00
1 Caja de Gasas 10 x 10 (100 unds) C$290.00 C$290.00
60 Curitas C$1.00 C$60.00
6 Sobres Loratadina 10 unds C$30.00 C$180.00
6 Sobres de Acetaminofen 10 unds C$10.00 C$60.00
1 Algodoén C$45.00 C$45.00
6 Sobres Paracetamol C$60.00 C$360.00
4 Esparadrapos C$25.00 Ccs100
6 Sobres Anti-Diarreico C$40.00 Cs240
1 Termémetro de mercurio C$75.00 C$75
1 Termémetro Digital C$150.00 Cs$150
2 Cremas cicatrizantes (Tresbiot) C$80.00 Cs$160
4 Vendas C$35.00 C$140
Sub-Total C$2,833.00

ELABORAR CHEQUE A NOMBRE DE: Roberto Silva C$2,833.00

Importante: Este monto esta sujeto a ajustes por devaluacion del délar
Esta cotizacion es valida por 15 dias.

Jessenia Castillo

RECIBI CONFORME FIRMA COTIZADOR

FULLHOME Textiles Saddam Internacional, S.A. RUC:
Teléfono (505) 2277-3086 e-mail; fullh. com.ni

Km. 5 1/2 Carretera a Masaya, Frente al Colegio Teresiano. Managua Nicaragua.

Cliente: CLUB TERRAZA
Fecha: 7/15/2021
Dir 6n:
Contacto: Fecha de entrega:
Teléfono
Cédigo Cant Descripcién PRECIO / U TOTAL
15782 1 $399.00 $399.00
23848 12 $4.95 $59.40
SUB-TOTAL $458.40
IVA $68.70
TOTAL $527.16)
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Anticulos pota Hoteies y Restourantes

BEST HOST S.A Cotizacion No.: 27969
RUC: 0310000176329 FECHA: 16/07/2021
COLONIAL LOS ROBLES, SEMAF. MONTE

OLIVOS 2 C NORTE

MANAGUA, NICARAGUA

Telefono: 22524242-22524237

info@best.com.ni

www.best.com.ni

CLIENTE: CONTADO VENDEDOR: RAQUEL GALLO
RUC: 000000000000000000 CELULAR:  8988-3212
CONTACTO: 000000 CONTADO CONTADO E-MAIL: rgallo@best.com.ni
DIRECCION: -

Codigo Imagen Cant Descripcion Precio Sub Total
1 AXP-1826 A 12 WINCO BANDEJA ALUMINIO FULL 18°X26" 1419 17028
\

1ltemsy 12 Articulos

Estamos sujetos a Retenciones, 2% DGl y 1%ALMA - SubTotal 17028
Los precios estan sujetos a cambio sin previo aviso Descuento 0.00
Validez de la Oferta: 8 dias SubTotal 17028
No se aceptan cambios una vez aprobada la oferta IVA US 2554
Cheque a Nombre: BEST HOST, SA. Total U$ 195.82
Observaciones:

Tipo de Cambio C$35.40 x1 Dolar

Autorizacion Cliente

TERCERO COMERCIAL & CIA LTDA

Mobiliarios en Metal y Melamina a la Medida
Mercaderia en General
Importamos y Fabricamos
Telf.: (505) 2244-3267 / 2252-9230 | Cel.: (505) 8842-1817 / 8825-3368
E-mail: ventas@tercerocomercial.com N¢ RUC
Direccién: Semaforos Hosp. La Mascota, 2 ¢ 1/2 al lago sobre la pista El Dorado Casa F-329 0910000153520
Managua, Nicaragua

PROFORMA N¢ Prof. 0721-108
Cliente: Katherine Soto Fecha: 20/7/2021
Atencion: Forma de Pago: CONTADO
Referencia Cotizac.: Telefono:
Lugar de Entrega: E-mail:
v.n_dcdor: Jeffrey Tercero _ Oferta valida por: 8 dias
EM CANTI&D DESCRIPCION PR_ECIO UNITARIO E£NTAS V.GRAVADAS
Silla secretarial con brazos espaldar y sentadero de
1 2 esponja tapiz damasco, doble herraje color negro, C$ 2,800.00 C$ 5,600.00
arafia plastica Cod.9411M
2 1 Archivero de 4 g T/L, de €4 6,500.00 €$ 6,500.00

enllave general, color beige
Locker metalico de 4 puertas troqueladas con
espera para porta candados, estructura color beige

i 1 , medidas: 13" de ancho x 14" de fondo x 72" de €$4,800.00 €54,800.00
alto
Escritorio tipo contador de melamina de 3 gavetas
4 1 con llavin y hal as con de enll. C$ 7,500.00 C$ 7,500.00
cubierta de 30"x45"
5 1 Pizarra acrilica 24x36 C$ 560.00 C$ 560.00 C$ 560.00
CANTIDAD EN LETRAS: SUB-TOTAL CS$ 560.00 CS$ 24,960.00
Mil Doscient Y Cuatro Con 00/100 LV.A C$ 3,744.00
Cérdobas TOTAL C$ 560.00 C$ 28,704.00
Tiempo de entrega 4 dias GRAN TOTAL C$ 29,264.00

ELABORAR CK A NOMBRE DE : TERCERO COMERCIAL & CIA LTDA

1-SE NOS RETIENE IMPUESTO DGI E IMPUESTO MUNICIPAL

2- SI ESTA COTIZACION NO TIENE SELLO NO ES VALIDA

3- PRODUCTOS DE BUENA CALIDAD, COMO PARA SATISFACER SU NECESIDAD
4- AHORRELE RECURSOS A SU EMPRESA COMPRUEBELO Y SE CONVENCERA
5- PARA MAYOR INFORMACION COMUNIQUESE CON NOSOTROS

6- TOMARNOS EN CUENTA ES IMPORTANTE PARA NOSOTROS

7- NO DUDE FORMALICE SU PEDIDO, LE GARANTIZAMOS PUNTUALIDAD
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Y SOLUCIONES INFORMATICAS
‘www 1acilitoPOS com
=L RUC: 2812802780007
Ave Principal Aamira, Seméforos de Lozeisa 30 vrs. al N MD
Necaragua
Telef (505) 8681-7012 Delvery (S05) 8824-4058 )
COTIZACION No.210716 1
Clicnte: RESTAURANTE TEMATICO Fecha 16-jul-21)
Atenc Kathenine Soto Vendedor: Silvio Sandoval
Divecion.  Mansgua, Nicasgen Mot (508 sesi 7002 CAJAMAGICA
E-mail
Telf: 00 505 86896485
Teléfono: SS848501  Telf. yentas @aciltocos com 5 ¥
< Colonia Villa Libertad I-1645 PRO FORM A
oo oon bt " RUC 4410212810000M
un honor A 3
tenar a y precios. Managua, Nicaragua
by (om MES Afio )
(CLIENTE: Sra. Katherine Soto. } | = 08 21 |
! i i [DIRECCION: Managua, Nicaragua
1 $990.00 $990.00|
2 $190.00 300,00 ( canTinaD DESCRIPCION TOAL )
1 $75.00) $75.00) i
< oo e 01 Portavasos para 1 unidad
4 — 000 01 Portavasos para 2 unidades
01 Bandeja para dos vasos de 12 onzas
o Bandeja para dos vasos de 12 onzas
o1 caja y tapa 20x15x5cm
Bandeja para dos vasos de 8 onzas,
todos en carton blanco, caliber 2%,
400 gramos. &
Sub-total 105,00
Transporte
Condicién de Pago Otros $0.00) v
8 Contado TOTAL Forma de pago: Transferencia Bancaria a nombre de Gloria Antonia
R ! de Ck. 8 dias Equivalente 74,727.50 AR : “Ch
© Cootas 30% Chubte, 50% 5145 dlas OrdéiiezUrbina a cuenta BAC #365774728 Moneda: Cordobas
CHK. A Nombre de: Silvio Sandoval Ramos Transferencia Bancaria a nombre de Gloria Antonia Ordofiez Urbina a cuenta
Ol LAVINRUSD § 201003000 LA FISE BANCENTRO #130024587 Moneda: Cérdobas
Cta. BAC USD # 362601395
T/C Paralelo LAFISE: 35S
Vencimiento de Oferta : § dias Habiles Ing. Silvio Sandoval =
= Recibi Conforme Entregué Conforme
Garantia: 12 meses en hardware/6 meses software
[ Disponibilidad: 48 Hrs. Hibiles después de facturado ]

Precios Sujetos a Cambios

Nombre: Katherinesoto

Contacto:
Email:

1/2 C.abaje

Controta tu amant home - Usa v oz pars encender kuces apatar temostatos
1 S Gt Com G omton Compattes

com mance res Pasa por ctree.
conague e

-

g = ot

o seac. ot

Vel dad i e de 18 segunsos
Vesccaias maxema o 18 seguncoe
ESPECIFICACIONES DE LA aPRESORA

Languames de smprnn - 1P PCL 3 GUI
Sariesme s e

Cocto 5e tatapo im Hasts 1000 pagnas
Baroman '

1 IRA HP 2375 MUL TIFUNCIONAL DESKJET WQQo 36.50

1 LAPTOPHP 240 G713-1005G18GB1TB 14" s

LAPTOP 45 240 G7.

B

Processcor inted Core 13-1005G1 DE 1 20GHZ.
RAM 80 DORS 2688 e (12)

Dmco 178 SATA.

TRES puartcs USE,

P HOML

 Conmmn 45,

Taneca Wikt

-

Lactor oo Tagetas SO

Satema Operatao Widows 10 HOME
Partata e 14~

B — BETENCIONES

Suh Tatal

CONTADO

IVA 15%

CK EM!

Total s

TRANSFERENCIA
ELABORAR CK A NOMBRE
T/C 35.25 DE SEVASA
Garantia: 1 ANO LAPTOP E IMPRESORA, 1 MES PARLANTE
PRECIOS SUJETOS A CAMBIO.
Tiempo deEntrega: INMEDIATA SEGUN EXISTENCIA

Ejecutivo deventas

COTIZACION VALIDA: 7 DIA

Precios Sujetos a Cambios
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Cotizacién No.:  S01997
Cédigo Cliente: 210625

Nombre Cliente:

SERVIPRO, S.A.

Termino de pago: 10 Dias

o~
SERVICIO DE VIGILANCIA Y PROTECCION,S.A. (@’)
icontec
1S0 9001
SC3249-1
Cédigo: F-mvi1.-e7
Asesor: Maria Leticia Duarte
KATHERINE SOTO VALLEJOS Fecha 271112021

Direccién: Plaza ubicada por el seminol Validez: 2712/2021
CcobIGo CAN DESCRIPCION PRECIO UN. TOTAL
[SFDNLD24 1 Vigilancia Diumna y Nocturna 01/24/7 - 168 HS 1,320.00 1,320.00

ANEXO CONDICIONES TECNICAS COMERCIALES

ub Total $1,320.00
(VA $198.00
[Totai: $1,518.00
Firma Asesor Aceptado Cliente

iGRACIAS POR SU PREFERENCIA!

Telefono: 2255-8800 Cormeo: Servipro@servipro.com.ni Web: www.servipro.com.ni Whatsapp: 8721-2066
Direccion: Rotonda Santo Domingo 150 varas al este. Edificio SERVIPRO

Fecha: 28/Jul/2021 Vence:28/Aug/2021

Lorena Altamirano Molina/Golden Coffee Beans

Contiguo al 7mo Libre. Bo. Totolate. Matagalpa-Nic

8796-5021

info@ goldencoffeebeans.com

A Katherine Soto

El café se entrega a el Propietario a su domicilio siempre y cuando el pedido es mayor a 15 lbs.

Los pedidos tienen que realizarse con una semana de antelacion.

Cantidad Descripcién Tueste Precio/LB
La solicitada Café tostado a granel molido Medio C$ 102.15
*El tipo de tueste puede ser medio u oscuro.

No hay variacién en precio por presentacion en grano o molido.

“Estamos bajo Régimen General, siendo las retenciones bienvenidas de su parte.

iAgradecemos su preferencia!
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LIBRERIA Y DISTRIBUIDORA JARDIN S.A.
Km 4 1/2 Carretera Norte Calle Paralela Frente a Parmalat

**PROFORMA*** Telf:  2264-8888 FAX:2264-8889 **PROFORMA***
RUC J0310000004773
EMAIL:  quejasysugerencias@libreriajardincom ventas@libreriajardincom

SITIO WEB: http//wwwilibreriajardin.com
Nn da Nfarta: RARIT7

Cliente: c OFERTA
Atencién: CONTADO
Direccién:
'\';*f"m 22770717 FAX:
ondedor: TELE | INSTITUCIONAL Fecha 20/07/2021  4:50PM
# Codigo Cant Descripcion C_SAC P/ Unit Exento Gravado
1 RAPID 10502 3 GRAPA STANDARD 26/6 (5,000und) 8305201000 34.50 0.00 103.50
20710502 6mm
2 MAE EMM-5 3 ENGRAPADORA DE METAL MEDIA TIRA 8472909000 90.85 0.00 27255
BASE 10.5 CMS
3 SUPERIORJCP! 2  TIJERA PARA OFICINA DE 8" MANGO DE 8213000090 30.65 0.00 61.30
COLOR
4 SUPERIOR905¢ 3  BINDER DE ARCHIVO DE PALANCA CARTA 4820300090 61.30 0.00 183.90
T/830 SIN INDICE
5 STAB 6531041 10 MARCADOR PERMANENTE PUNTA 9608200010 25.20 252.00 0.00
GRUESA AZUL
6 HEW F6V29AL 3 CARTUCHO HP #664 NEGRO 8443990000 466.38 0.00  1,399.14
P/1115/2135/3635/3835/4535/4675 120
paq.
7 SUP CL-A 20 LAPICERO TRIANG P. MEDIA 1.0 MM AZUL 4.06 81.20 0.00
SEMIGEL CLASICO
8 SUPERIORCS-2 1 CLIP NIQUELADO STANDARD 33mm 8305901000 9.89 0.00 9.89
100pzas
9 BON20TCECO 3 PAPEL BOND # 40 8 1/2X11" NAVIGATOR 128.00 0.00 384.00
ECOLOGICO CARTA 68gr 98% Blancura
Tiempo de entrega: 20/07/2021 Sub-Total 33320 241498
Condiciones de pago: 3 dias Descuento %
ESTA PROFORMA ES VALIDA POR: 15 DIAS Total tras descuento COR 234748
VA COR 32 14
ESTAMOS EXENTOS DE RETENCIONES DEL IR E IMI GRANTOTAL COR 3,109.62
Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:
aclient?

NOTA: El precio de los articulos quedan sujetos a reajustes automaticos en el mismo porcentaje en que se

devalle el cordoba en relacién al Dollar US.A.

***PROFORMA*****PROFORMA*****PROFORMA*****PROFORMA"****PROFORMA*****PROFORMA*****PROFORMA*****PRO
FORMA*****PROFORMA*****PROFORMA***
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Cotizacion

Katherine Soto y/o Naly Lacayo

Por este medio le remitimos cotizacion de nuestros productos:

20 de julio de 2021

Productos Presentacion Cantidad Precio

Total

Leche UHT Entera Lala 11t 12 C$ 33.00

C$ 396.00

C$ 0.00

C$ 0.00

C$ 0.00

otal

C$ 396.00

Esta Cotizacion tiene una vigencia de 15 dias.

Precios ya incluyen IVA
Nota: Estamos excentos del 2% de IR y 1% IMI ( Managua )

Sin mas a que hacer referencia se despide.
Atentamente, L

Asistente de servicio al cliente
Cindy Torres

Tel: 81208150

|Grupo Lala S.A

+505 8592-5447 |

<

CAFE ARTESANAL

Cliente: Katherine Soto
Fecha: 25 octubre 2020

# Descripcion del producto Cantidad Precio  Precio total

1 JAVA 1 QUINTAL $300 $300
Café aréabico producido a méas de 1300 metros de altura en la ciudad de Jinotega. Es

de proceso de elaboracion artersanal. 100% arabico
Tueste: medio Molido: medio

2 PACAMARA 1 QUINTAL $256 $300

Café arabico producido a mas de 1300 metros de altura en la ciudad de Jinotega. Es
de proceso de elaboracion artersanal. 100% arabico

Tueste: medio Molido: medio

Gracias por tu preferencia SUBTOTAL: $560
DESCUENTO:

CONDICIONES

De pagar en cordobas, utilizamos el cambio del BAC. TOTAL: ssso

Envios gratis en a todo el pals

Péguese a nombre de Andy Lorgen Rizo
Macarena Santamaria

VALIDEZ DE OFERTA: 15 dias

FORMA DE PAGO: CONTADO

ANDY LORGEN RIZO

+505 8410-9710 | royaltreecoffee@gmail.com
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Distribuidora Jiré

< Fab Detergente Liquido
- Flores 5L
+
C$505,00 1 C$505[OO
-
5¢ Jabon Liquido Mano. Fresa.
Antibacterial. 1 GIn. PX.
+
C$250,00 2 C$500’00
o Pajillas Forradas Rigida. SOO
en caja.
C$155,00 1 C$155,00
Palo de Lampazo Metalico
tubo Grueso
Cs$120,00 1 C$120,00

cmmac.oo —sromo.oco

Slmrten Lt 100U,

crass oo —sso=.oco

Freafin cdes Cocscsivres PAsaraeges Losareges
iy

= c&sa_a

x Escoba Eterna Grande
C$140,00 C$140,00
x Detergente Espumil 5kg
+
C$360,00 C$360,00
X Azucarera de vidrio con tapa.
C$118,00 Cs$118,00
55 & Azucar Splenda de 2000
oy sobres. Caja.

e

‘7‘

C$1.340,00

21 ARTICULOS C3$11.574,00

Servilleta Scott Square
Elefante. 24 Pack.

Cs$1.340,00

TRANSPORTE
TOTAL Cs$11.574,00
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Cuestionario de Estudio de Mercado

Los datos a obtener no se compartirdn y su anonimato seré respetado. Gracias de
antemano por su cooperacion.

1. Sexo

M F

2. En que rango de Edad se ubica:

- 1520 _

- 21-25_

- 26-30

- 31-35__

- 36-40__

- Méasded40

3. ¢En qué distrito de la ciudad de Managua Habita?

- VL
- VI
4. ¢Cual es su nivel Escolar?
- Primaria
- Secundaria
- Técnico
- Universidad
Estudios Superiores

5. Ocupacion:
6. ¢Cual es su fuente de ingresos?

- Mesada

- Remesa

- Salario

- Otro:

7. Rango aproximado de ingresos mensuales en el que se encuentra:
- C$0-5,000

- C$5,001- 16,000

- C$16,001-20,000

- C$ 31,000-40,000

- C$41,000-mas

Sobre el consumo de Café:

8. ¢Usted consume café gourmet? (en cafeterias o en casa)
-Ssi_
-no__
-Aveces

9. Que cafeteria es de su preferencia para consumir bebidas a base de café?



- Casa del café

-Café las flores

-Expreso Americano

- Nicas Coffee

- Molino Café

10. Cual es el tipo de bebida caliente de su preferencia a consumir en estos locales?
- americano

- Expresso

- Latte

- Mocca

- Otra

11. Cudl es el tipo de bebida helada de su preferencia a consumir en estos locales?
- Ice americano

- Ice latte

Frappe

12. Qué presentacion de café consume en estos locales?

Calientes:

8 0z 120z 160z

Frias:

8 0z 120z 160z

13. Con que frecuencia visita estos establecimientos?

- Diario
- 1-2 veces por semana - Semanalmente
- 3-4 veces por semana - Quincenalmente - Mensualmente

14. Qué precio acostumbra a pagar por su bebida a base de café?

-C$30-60__ -C$61-80__ -C$81-100__

-C$100-120 - C$120-mas___

15. Qué tipo de alimentos consume ademas de bebidas de café en su visita a cafeterias?

- Reposterias - Aperitivos - Platos fuertes - No consumo alimentos, solo
bebidas



16. Qué precio acostumbra a pagar por estos productos?
-C$30-60__  -C$61-80__ -C$81-100__
-C$100-120 _ -C$120-mas___

17. Que actividades normalmente realiza en los establecimientos (responder en base a
actividades que realizaba previo a la pandemia de COVID-19)

-Consumo de productos en el local - Adquirir un producto de preferencia y Salir -
Estudiar
- Socializar Reuniones - Uso del internet - Trabajo

18. Cuales son los horarios en los que acostumbra visitar estas cafeterias?
- Mafana - Tarde - Noche

19. Acostumbra tomar fotografias y publicarlas en redes sociales durante su visita a estos
locales o al adquirir productos?

-si____-no___ -Aveces

19.Que tanto influencia la estética o disefio de un lugar al visitarlo?

-Mucho__ -Poco__ -Noesrelevante

20. Para usted la imagen de un servicio o producto influye en la decisién de adquirirlo?
-Mucho__ -Poco__ -Noesrelevante

21.Por cual medio acostumbra usted ver informacién sobre estos locales?

-Redes sociales__ - Television____ - Anuncios en sitios Web - Vallas Publicitarias en la
ciudad

22. Que es lo que llama su atencion de estos locales?

- Precio_ - Calidad___ - Higiene___ - Productos__ - Tipo de servicio al cliente_ Otro_
23.De qué forma adquiere los productos?

-Visita el local - Delivery - Pickup____

24. Toma en cuenta la facilidad del acceso geografico al visitar una cafeteria de su preferencia?
-S| -No____-Aveces__

25.Que tipo de promociones llaman su atencion?

-2X1 - Descuento por compras determinadas -Nuevos productos — Horarios
Especificos de consumo con beneficios - Beneficios por afiliaciones con otras
empresas

26. Que valora en un producto antes de adquirirlo?
- Presentacibn__ -Sabor___ Calidad___ Paquete_ Popularidad___ Color___ Aroma____

27.Que tipo de espacios prefiere usted en una cafeteria?



- Areas cerradas - Areas abiertas__ Areas compartidas - Locales Grandes___
-Locales pequefios 0 medianos
28. Seleccione aspectos de ambientacion de su agrado en la cafeteria:

- Musica — lluminaciéon__ - Buena Ventilacion__ — Internet Gratuito - Servicios Higiénicos___
- Parqueo - Acceso de Mascotas - Acceso para personas con discapacidades

29. Conoce las tendencias de cafeterias tematicas:

-SI____-No___

30. Tiene alguna idea sobre el concepto minimalista de una cafeteria?
-SI____-No___

31. Estaria usted dispuesto a visitar un sitio con una tematica visualmente placentera ideal para
tomarse fotografias?

-SI___-No___

32. En qué zona comercial de la ciudad de Mangua sugiere ser geograficamente accesible para
este negocio?

- Altamira - Los robles - Villa Fontana__ - Bolonia__ Pista suburbana___ - Centro
América

- Centro comercial de supreferiencia
33. Con que frecuencia estaria dispuesta a visitarlo si demuestra ser de su agrado?

- 1-2 veces por semana___ - Diario - Semanalmente - Quincenal -Mensualmente



