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Resumen Ejecutivo

RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto plantea la rentabilidad y viabilidad de una cafeteria en la ciudad de
Comalcalco en el estado de Tabasco, en la cual, se ofreceran y venderan productos
organicos y que trabajara bajo la filosofia de comercio justo. Lo que se busca con el
presente proyecto, es ofrecer un plan de negocio redituable para que los productores de
cacao y café de la zona de Comalcalco puedan vender sus productos en esta cafeteria.
La inquietud surge de Eduardo Martinez Licea, miembro de la Asociacion de Horizontes
Creativos, con el objetivo de ayudar a los pequefios productores de cacao en la zona de
Comalcalco, ya que esta actividad de cultivo y recoleccién de cacao es la segunda en
materia econdémica a nivel estatal y una de las principales a nivel nacional.

La cafeteria estara a cargo de la Asociacion Horizontes Creativos cuyo capital inicial es
de $200,000 pesos, no se cuenta con financiamiento de instituciones bancarias o
gubernamentales. La cafeteria llevara el nombre de COCONA®, nombre proveniente de
una de las grutas mas visitadas en Tabasco.

La empresa contara con dos areas, las cuales son: area de operacion y area de
ventas. Cuyas funciones seran determinantes para el éxito de la cafeteria.

La empresa estard ubicada en Calle Benito Juarez Garcia 516B 0, 086300,
Comalcalco Centro, Comalcalco, Tabasco, esquina con avenida principal de la ciudad.
El local esta construido con muros de block, instalacion de energia eléctrica y consta de
33 metros cuadrados, en los cuales hay espacio para 8 mesas y cupo para 20 personas,
un medio bafio, espacio para almacén (que compartird espacio con la oficina del
Gerente General, si asi se prefiere) y un espacio de trabajo donde se colocaran una caja
registradora, un refrigerador, mostrador de postres, cafetera y molino, licuadoras y
microondas.

Para el propdsito de este proyecto, se han propuesto tres productos a elaborar
en la cafeteria. Los insumos y materias primas se obtendran de proveedores, y el cacao
y el café, se obtendra de los productores.

El costo unitario de produccién de los productos, contando costos de operacion,
es de $21.17 pesos.

Para poder medir la rentabilidad del proyecto se realizé un estudio técnico, de
mercado y financiero. Se selecciond la capacidad mas alta que resulto ser la de mercado
y en base a ésta se calcularon las ventas.

Al principio se contaba con un universo de 51,112 personas, después se realizd la
segmentacion por niveles socioecondmicos, demograficos y geogréficos y el universo
NZ?pq
E2(N-1)+Z2%pq
conocer el nimero de encuestas a realizar para beneficio de la investigacion, se obtuvo
una muestra de 50 personas a encuestar. Cabe resaltar que para que el resultado fuera
lo mé&s acertado posible se cont6 con el apoyo de Horizontes Creativos en la aplicacién
de los cuestionarios en la zona de Comalcalco. De ese nimero de encuestas se dedujo
gue las personas no son tan sensibles al gasto que realizan en las cafeterias a las que

se redujo a 34, 756 personas. Utilizando la férmula n = , que sirve para
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acuden, ya que gastan un promedio de 74.10 pesos en cada visita. Este dato fue de
suma importancia para la determinacion y fijacion de los precios.

Otro dato importante fue la frecuencia de asiduidad con la que acuden a las
cafeterias y arrojé que un porcentaje del 55% acude diariamente a alguno de estos
establecimientos.

En el estudio financiero se determiné que la cafeteria tiene un VAN de $4, 314,102 y es
una de las caracteristicas a tomar en cuenta al momento de aceptar el proyecto.

La TREMA es de 10.99% y la TIR de 448%. Otra regla basica es, sila TIR es
mayor a la TREMA el proyecto debe aceptarse, considerando que tenemos un margen
de seguridad de 437.01% se puede decir que el proyecto es seguro.

El IVAN del proyecto es de 19.63, lo que significa que, por cada peso invertido,
se retorna o se ganara $19.63 pesos.

Analizando todos los indicadores podemos concluir que el proyecto es rentable
y seguro, por lo que deberia llevarse a cabo.

En cuestion ambiental se contempla el ahorro de recursos en el reciclado,
cuidado de la plantacion de la materia prima que no contengan pesticidas o tratamientos
quimicos, programas de cuidado ambiental con los empleados, separacion de desechos
organicos e inorganicos y la participaciébn en eventos que impulsen la conservacion
ambiental.

Lo que se ofrece en este proyecto tiene muchas ventajas que lo hacen atractivo,
con el sello de comercio justo y el producto 100% orgdanico, le damos entrada a la
posibilidad de aplicar en nuestro entorno una actividad en donde no soélo salen
beneficiados productores, sino que también, inversionistas.



Abstract

ABSTRACT

This project involves the profitability and viability of a coffee house in the city of
Comalcalco, Tabasco, which will be offering and selling organic products and will work
under the philosophy of fair trade.

What it looks forward is to offer a profitable plan for producers of cocoa and coffee in the
Comalcalco area so they can sell their products in that coffee house. The concern borns
from Eduardo Martinez Licea, member of the “Horizontes Creativos” association, aiming
to help small cocoa farmers in the area Comalcalco, since this activity of growing and
harvesting the cocoa is the second economic activity in the state of Tabasco and is in
the top level of national raiting.

The coffee house will be in charge of “Horizontes Creativos” association, whose initial
capital is $ 200,000 pesos, without any form of financing at any bank or government
institution. The coffee house will be named COCONA®, this name is chosen of one of
the most visited grottoes in the Tabasco state. The company will have two areas, which
are the operating area and sales area. Whose functions will be crucial to the success of
the coffee house.

The company is located in Calle Benito Juarez Garcia 516B 0 086 300, Centro
Comalcalco, Comalcalco, Tabasco, corner of a main street of the city.

The coffee house is built with block walls, it has an installation of electricity and consists
of 33 square meters, in which there is room for 8 tables and 20 people, half bath, space
for storage (which will be a share space for the office of the General Manager) and a
works place where a cash register, a refrigerator, dessert counter, coffee mill, blenders
and microwave will be placed.

For the purpose of this project, three products have been proposed to develop in the
coffee house. Supplies and raw materials will be obtained from suppliers, and in the case
of cocoa and coffee, will be obtained from producers in the same city that the coffee
house is placed.

The production cost of products, taking in consideration the operating costs, is $ 21.17
pesos. To measure the profitability of the project a technical study, and financial market
was conducted. The highest capacity turned out to be the market, which was the one
that was selected. We had an universe of 51, 112 people, after segmentation was
performed by socioeconomic, demographic and geographic levels, the universe was
reduced to 34, 756 people.

2
Using the formula n = N2 pa pt we determined the number of surveys to be carried

E2(N-1)+Z2p
out for the benefit of the investigation, a sample of 50 people was obtained to be
interviewed. It is important to mention that for the result to be as successful as possible
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we had the support of “Horizontes Creativos” for implementation of the questionnaires in
the area of Comalcalco. Of that number of surveys, we could infer that people are not as
sensitive to spending in coffee houses as it is to attending, as they spend an average of
74.10 pesos at each visit. This data was of crucial importance for the identification and
pricing of the products, that COCONA® will offer to its customers.

Another important discovery was the frequency of people that attends coffee houses,
and threw us that a percentage of 55% goes daily to one of these establishments.

In the financial study, it was found that COCONA® has a NPV of $4, 314,102 and,
because it is bigger than zero, the project should be accepted.

TMAR is 10.99% and IRR of 448%. The basic rule is, that if the IRR is bigger than the
TMAR the project should be accepted, considering that we have a safety margin of
437.01% the project is not only accepted, but is also safe.

The IVAN project is $ 19.63, which means that for every peso invested in the project, is
returned or earn $ 19.63 pesos.

After analyzing all the financial indicators, we can conclude that the project is profitable
and safe, so it should be accepted.

In environment matter, the project contemplates the saving of recycling resources, taking
care of the planting of raw material that it doesn’t have pesticides or chemical treatments,
“taking care of nature” programs with the staff, separation of organic and inorganic trash
and the collaboration at events that will give a push to environmental conservation.

What this project offers it has multiple advantages that it makes it attractive, with the seal
of fair trade and 100% organic products we give the chance to apply in our environment
an activity which in not only the producers are given benefits but, also, the investors
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CAPITULO I.- ANTECEDENTES

1.1 Historia de la empresa

Horizontes Creativos es una organizacion de los Misioneros del Espiritu Santo de la
Provincia de México que pretende incubar proyectos de Economia Social, Cultura y
Democracia de Calidad, a través de la creatividad e innovacion social, especialmente
con grupos de JAvenes de la region de la Chontalpa, en Tabasco.

Desde hace dos afios iniciamos el proceso de formacion de Horizontes Creativos, en
estos dos afios hemos conformado un equipo de trabajo integrado por:

Coordinador General: P. Gerardo Gordillo Zamora MSpS.

Dimensién Cultura: P. Aldo Gil Garcia MSpS.

Dimensién Creatividad e innovacion: Psic. Ménica Askins Jiménez.
Dimension Democracia de calidad: Lic. Juan Manuel Orozco Moreno.
Dimension Economia Social y Solidaria: Lic. Eduardo Martinez Licea.

Se han acompafado las siguientes experiencias y procesos:

Dimensién de Cultura:

Palabra Generadora: Proceso de acompafiamiento a nifias y niflos con alguna
dificultad de aprendizaje de lecto-escritura. Se acompafia mediante un método
pedagogico basado en “la palabra generadora” y la aplicacion de
psicomotricidad.

Residencias Culturales: Se han organizado dos ciclos de talleres de expresiéon
artistica en comunidades rurales y ermitas de la parroquia San Isidro Labrador.
Creatividad e innovacion:

o Diplomado de Creatividad e Innovacion: Se ha impartido el diplomado a
45 jovenes en tres comunidades de la region (Villa Tecolutilla,
Comalcalco y Tulipan).

Democracia de calidad:

o Laboratorio politico: Espacio de reflexion sobre participacion ciudadana,
transparencia y democracia.

Acompafiamiento a delegados de las comunidades de Comalcalco.
Recuperacion de un espacio publico en la rancheria de Gregorio Méndez,
Comalcalco.

Economia Social y Solidaria:

o Recuperacion del Cacao: Se ha impulsado el rescate del cultivo de cacao
en la region, mediante la estrategia de: Control de Monillia — Aumento de
Productividad — Renovacion de la Plantacion. Se han resembrado 25
hectdreas de cacao y se han acompafiado a 45 productoras y
productores de cacao.
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o Mujeres artesanales de Nacajuca: Se acompafié el proceso de
fortalecimiento organizacional al grupo de mujeres indigenas chontales
“Las Mariposas”.
Hemos contado con la participacion de voluntarias y voluntarios en todas las
experiencias que hemos desarrollado, y ademés se han ido integrando otros miembros
al equipo:
o Acompafiamiento al proceso de “Rescate del Cacao”: Ing. Manuel Zetina Lanz,
Tec. José Jesus Angulo Cordova.
o Comercializacién de Chocolate Xocol — Baaxal: Lic. Erika Santos Filigrana, Lic.
Ricardo Gordillo Lagunes.
e Fortalecimiento al grupo artesanal de mujeres indigenas chontales “Las
Mariposas”: Lic. Rovelmar Cérdova.
La idea de la creacién de una cafeteria en Comalcalco surge a partir de crear una
empresa como estrategia que ayude a financiar la incubacién de proyectos de economia
Social, Cultura y Democracia de Calidad, especialmente con grupos de jovenes de la
region de la Chontalpa, en Tabasco, evitando depender de esta manera de fundaciones.

1.2 Misién

Somos una cafeteria en la ciudad de Comalcalco, Tabasco que ofrece productos a base
de café y chocolate con la materia prima de la mejor calidad, buscando generar un
ingreso para la organizacion de Horizontes Creativos, un comercio justo con los
productores y satisfaciendo la demanda de los clientes.

1.3 Visién

Ser la principal cafeteria en la ciudad de Comalcalco que transmita la cultura del
comercio justo a través de los productos que ofrece, logrando una estabilidad econémica
para continuar ayudando a los productores a que su producto sea reconocido por su
calidad.

1.4 Valores

o Respeto: respetamos el trabajo de los productores y todo el proceso que tienen
los granos para llegar al consumidor final.

e Compromiso: nos comprometemos a que por cada vaso de café y chocolate
gue el cliente consuma el productor tendra una ganancia justa.

e Calidad: nuestros insumos son excelentes, asi como nuestro servicio.

e Trabajo en equipo: se busca la integracion de cada uno de los colaboradores
de la empresa, desde el productor hasta el vendedor.

1.5 Objetivos de la empresa

1. Vender cinco toneladas de cacao anualmente.
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Pagar a precio justo el kilo de cacao y café del productor, dependiendo de la
demanda que estén viviendo los productos a base de café y chocolate.

Contar con estrategias de sostenimiento que permitan no depender exclusiva y
mayoritariamente de la fundacion después de dos afios de apertura.
Estandarizar el 100% los procesos de cada uno de los productos que se vendan
en la cafeteria al periodo de un afio de operacion.

1.6 Andlisis de los recursos

Recursos Tangibles

Capital social: $ 200,000. Este capital lo obtuvieron de un ahorro para crear estrategias
que apoyen a la organizacion Horizontes Creativos.

Recursos Intangibles

Conocimiento:

En materia de conocimiento se cuenta con el proceso de mantenimiento del
cacao. También se conoce cémo se debe hacer la extraccién de manera optima
sin dafiar la materia prima, para que pueda ser transformada en un producto.
Se conoce la temporalidad correcta para cada cosecha que esta en los
cacaotales de la region de Comalcalco, Tabasco.

Se cuenta con 43 productores en un espacio de 50 hectareas de cacaotales, que
a lo largo de un afio tienen la finalidad producir 15 toneladas de cacao.

Los productores conocen la calidad de su producto y a qué precio se debe
vender, para que sea un comercio justo entre los productores y consumidores
de cacao.

Conocen cuales son las zonas mas Optimas para la plantacién de cacao y que
el producto que brote de las plantas sea de la mejor calidad de la regién.

Apoyo de Capeltic! en el modelo de negocio y capacitaciones de personal para la
elaboracion de bebidas.

Apoyos de Gobierno:
Los apoyos presentados son los que el gobierno esta dispuesto a brindar a todas las
empresas que buscan iniciar un negocio propio.

Fondo PYME: busca apoyar a las empresas en particular a las de menor tamafio
y a los emprendedores con el propoésito de promover el desarrollo econémico
nacional, a través del otorgamiento de apoyos de caracter temporal a programas
y proyectos que fomenten la creacién, desarrollo, viabilidad, productividad,
competitividad y sustentabilidad de las micro, pequefias y medianas empresas.

1 Capeltic es producto de un esfuerzo conjunto de las Comunidades tseltales, de Tsumbal Xitalha (la
cooperativa de productores de café de la zona de Chilon, Chis.), Batsil Maya (la beneficiadora de café de

Chilén, Chis.), la Misién de Bachajon y la comunidad universitaria de la UIA SantaFé.
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e Fondo Empresarial de Tabasco: el cual busca estimular al sector productivo
local, el gobierno de Tabasco ofrece recursos econdémicos mediante un
programa de microcréditos dirigido a los empresarios que desarrollan una
actividad industrial, comercial o de servicios y necesitan dinero para hacer crecer
SuUs negocios.

e Fondo Nacional del Emprendedor: tiene como objeto incentivar el crecimiento
econdmico nacional, regional y sectorial, mediante el fomento a la productividad
e innovacion en las micro, pequefas y medianas empresas ubicadas en sectores
estratégicos, que impulse el fortalecimiento ordenado, planificado y sistematico
del emprendimiento y del desarrollo empresarial en todo el territorio nacional, asi
como la consolidaciéon de una economia innovadora, dindmica y competitiva.

o INADEM: Instituto Nacional del Emprendedor genera convocatorias para las
nuevas empresas y su desarrollo.

o El"Fondo Emprendedores CONACYT-NAFIN": es una modalidad de apoyo que
facilita recursos y permite acceder a capital con otros inversionistas, para
desarrollar y consolidar negocios de alto valor agregado. CONACYT aporta
recursos econdmicos y su capacidad para evaluar los negocios desde el punto
de vista tecnoldgico. NAFIN por su parte, participa en la validacion financiera del
proyecto, determinando la factibilidad del modelo de negocio.

1.7 Identificacion de necesidades

Del promotor:
e Aprovechar los recursos de la region de los pequefios productores en la ciudad
de Comalcalco.
e Generar recursos que puedan ayudar a incubar proyectos de Economia Social
en conjunto con la organizacién Horizontes Creativos.

De la sociedad:
¢ Vender los granos de cacao a un precio justo.
e Tener un espacio de recreacion en donde las personas puedan reunirse, convivir
y practicar el comercio justo.

Planteamiento del problema
¢Es rentable construir una cafeteria que comercialice con comercio justo café y
chocolate en la ciudad de Comalcalco, municipio de Comalcalco, contando con los

conocimientos del cacao y su transformacion para satisfacer las necesidades del
promotor y de la sociedad?

11
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1.8 Objetivo general estudio

Determinar la rentabilidad del proyecto de inversion de una cafeteria en la ciudad de
Comalcalco a través de un andlisis técnico, estudio de mercado, analisis econémico y
socioecondémico.

1.9 Objetivos especificos

Del estudio Técnico

Identificar la maquinaria y equipo necesarios para la apertura de la cafeteria en
Comalcalco.

Depreciar la maquinaria y equipo a un plazo de cinco afios de su vida Util.
Identificar la estructura, personal, puestos y perfil de puestos necesarios para la
cafeteria en Comalcalco.

Analizar la infraestructura e instalaciones con las que debe contar la cafeteria.
Examinar si el capital con el que cuenta la empresa es el suficiente o se necesita
un financiamiento.

Determinar la localizacion adecuada y las instalaciones de la cafeteria.

Contar con los requisitos y especificaciones de seguridad e higiene para la
empresa.

Determinar el costo y capacidad de produccion del chocolate, café y demas
productos que se vendan en el establecimiento.

Del estudio de Mercado

Valorar el mercado potencial de cafeterias organicas y comercio justo.

Evaluar el mercado real de cafeterias en la ciudad de Comalcalco, en términos
de horario de consumo, gasto promedio, ubicacion, tipo de servicio entre otros.
Detectar habitos de consumo sobre bebidas elaboradas a base de café y
chocolate.

Determinar el perfil de los consumidores meta.

Identificar oportunidades para el establecimiento de cafeterias organicas y de
comercio justo, en la ciudad de Comalcalco.

Detectar informacién del macro entorno alrededor del municipio.

Del estudio Econdémico y Financiero

Diagnosticar el presupuesto de inversion inicial, de gasto de operacion,
financiamiento.

Realizar estados de resultados proforma y flujos netos de efectivo para ver la
rentabilidad de la empresa.

Determinar la rentabilidad financiera a través de los diferentes indicadores,
TREMA, TIR, entre otras herramientas financieras.

Calcular el punto de equilibrio y balance.

El punto minimo con el que debe operar la empresa.

Determinar el periodo de recuperacion de la inversion para ver en qué afo se
empiezan a generar utilidades propias de la empresa.
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CAPITULO II.- ESTUDIO DE TECNICO DE PRODUCCION

2.1 Especificaciones del producto

El café organico esta libre de quimicos y pesticidas. Se produce con un control de
calidad muy riguroso y controlado. Se cultiva a través de una estrategia orientada a la
obtencion de café de calidad de la mano de la proteccion del medio ambiente, sin que
se le agreguen quimicos o insumos con pesticidas. Se rige por normas de produccion y
procesamiento, éstas son vigiladas mediante un proceso de certificacién que garantiza
al consumidor la adquisicién de alimentos de calidad sin residuos quimicos.

La cafeteria seréa un establecimiento comercial que ofrece diversos productos a base de
café y cacao, se ofertaran bebidas calientes, frias, postres y alimentos.

El propdsito de establecer esta cafeteria es crear un lugar de reunién para jévenes y
adultos manteniendo un concepto tradicional, pero a la vez innovador en sus procesos
de elaboracion de bebidas a base de café y chocolate y, que, ademas, practica el
comercio justo.

Se requiere un local de al menos 30 m2 en la zona centro de la ciudad y que tenga un
acceso facil para los clientes. Los clientes podran acceder a la cafeteria y encontrarse
con un establecimiento que no sélo ofrece bebidas y alimentos, sino que también, es un
espacio donde las personas pueden pasar un buen tiempo recreandose.

La cafeteria contard con espacios de lectura y espacios para jugar. Se contara con
anaqueles en donde el cliente podra encontrar libros (culturales, recreativos), revistas,
periddicos, asi como varios juegos de mesa para que en su visita pase un agradable
momento.

Juegos de mesa:

e Ajedrez

e Damas chinas
e Damas

e Backgammon
e Jenga

e Domind

e Uno

Esta cafeteria ademas de ofrecer comodidad en la estancia, sera un lugar para platicar,
estudiar, relajarse e inclusive trabajar. La cafeteria estara abierta de lunes a jueves de
9:00 hrs hasta las 20:00 hrs, y los fines de semana abrirdn de 9:00 hrs a 22:00 hrs.

Los insumos principales seran cacao y café del grupo YoMolatel. La cafeteria no sélo
funcionara como un lugar de estancia, sino que también propone un servicio eficaz para
toda persona que no tiene el tiempo suficiente para quedarse a disfrutar de su bebida o
alimento.
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El servicio de los fines de semana sera distinto. En estos horarios las personas tienen
mas tiempo y prefieren sentarse a platicar y relajarse después de su dia, por lo que se
contara con personal que lleve las bebidas y alimentos a los clientes directo a su mesa.

2.2  Descripcion del proceso

En los siguientes cuadros se presentan los procesos de produccion de los principales
productos que seran vendidos en la cafeteria de Comalcalco, Tabasco. Cada uno
acompanado de su flujo de bloques donde se aprecia el proceso paso por paso hasta
el resultado del producto final. En primer lugar, esta el estado inicial de los insumos y
suministros, posteriormente se ve el proceso de produccion por pasos, el capital humano
y, por ultimo, se describe el producto final, la presentacion y la merma obtenida.

Se decidio ilustrar dichos procesos con flujos de bloque. Cada uno presenta paso por
paso la elaboracion del producto con sus temperaturas y tiempos de produccion.

Elaboracion de café americano a base de espresso con café organico.

Estado Proceso Producto
inicial transformador final
INSUMOS PROCESO BIENES FINALES

-Granos de café
-Agua caliente

Moler el grano del café.
Poner el grano molido en
una medidora para hacer
un café espresso.

Dar un golpe seco en la
misma maquina que muele
los granos.

Colocar un vaso de
espresso al momento que
empiece a salir el liquido de
café.

Retirar los vasos de
espresso para verterlos en
una taza mas grande.
Vaciar el agua caliente de
la cafetera en la taza de
espresso.

EQUIPO PRODUCTIVO

Moledor de granos de café

Cafetera industrial

Vaso de espresso

Taza de café

Cafetera regular
ORGANIZACION

Elemento humano: Barista

Café americano a base
de espresso con café
organico
SUBPRODUCTOS

El precio que se
cobrara por la bebida
RESIDUOS O
DESECHOS
Merma que no alcanzo
a servirse en el vaso
gue contiene producto
final.

Polvo de granos de café
molido.

Tabla 1. Elaboracién propia.
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Diagrama de bloques del café espresso

Moler el grano de café
Medida de 8 gr.

Colocar gano molido en el filtro de
cafetera.

Dar 1 golpe seco.

Esperar (poner tiempo) para que
salga el espresso puro.

Vertir el liquido en una
taza mas grande.

Agregar agua caliente.

Servir al comensal.

Figura 1. Elaboracion propia.
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Elaboracion de un frappé de café con chocolate.

-Chocolate en forma
liquida de cacaotales
de Comalcalco (1
caballito)
-Chocolate en polvo
(5 gramos)

-Hielo (2 tazas)
-Azlcar (10 gramos)
-Leche Evaporada
(3/4 tazas)

-Crema batida (1
taza)

-Café espresso (1
taza)

Estado Proceso
inicial transformador
INSUMOS PROCESO

Se verte en la licuadora el
hielo, shots de café, azlcar
y chocolate en polvo.
Licuar hasta obtener
consistencia de café.
Vaciar el chocolate liquido
en las paredes del vaso
donde se servira la bebida.

Verter la mezcla en el vaso.

Producto
final

5. Poner la crema batida al
momento del servicio.
EQUIPO PRODUCTIVO

Licuadora

Tazas medidoras

Vaso

Barra de produccion
ORGANIZACION

Elemento humano: Barista

BIENES FINALES
Frappé a base de
chocolate de los

cacaotales de
Comalcalco, decorado
con chocolate liquido y
crema batida. Tamafio
mediano, servido a una
temperatura de 90°C
SUBPRODUCTOS

El precio que se
cobrara por la bebida
RESIDUOS O
DESECHOS
Merma que no alcanzo
a servirse en el vaso
gue contiene producto
final.

Tabla 2. Elaboracién propia.
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Diagrama de bloques del frappé de chocolate.

Colocar en una misma licuadora:
5gr de chocolate, 10gr de azlcar,
2 tazas de hielo, 1 taza de
espresso.

Licuar por 40 segundos
continuos.

Decorar las paredes del
vaso con chocolate liquido
(1 caballito).

Verter la mezcla en el vaso
decorado.

Poner crema batida al
producto listo (1 taza).

Servir al comensal.

Figura 2. Elaboracién propia.
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Entrega al comensal de un cuernito.
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Estado Proceso Producto
inicial transformador final
INSUMOS PROCESO BIENES FINALES
-Cuernito frio 1. Tomar el cuernito frio del Cuernito Caliente
refrigerador.
2. Colocarlo en el microondas SUBPRODUCTOS
por 1 minuto. RESIDUOS O
3. Retirarlo del microondas DESECHOS
para colocarlo en una No se cuenta con
plancha especializada y ninguno
presionar por 30 segundos.
4. Retirarlo y colocarlo en un
plato para servirlo.
EQUIPO PRODUCTIVO
Refrigerador
Microondas
Plancha especializada de
alimentos
Plato de presentacion
ORGANIZACION
Elemento humano: Barista
Tabla 3. Elaboracién propia.
Diagrama de bloques del cuernito.
Retirar cuernito del Resguardado
refrigerador. a (4°C).

microondas para su

Colocarlo en el

calentamiento.

Precalentar la plancha a
(checar los grados).

Figura 3. Elaboracidn propia.

Pasarlo a la plancha

especializada.

Servir al comensal.

Calentar en microondas 1
minuto.
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Identificacion de maquinariay equipo
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Para el proceso de molido y elaboracion del café se recomienda la siguiente maquinaria:

capuccinos.

Colores: Acero

Nombre y Descripcion Quéincluyey Imagen
proveedor precio
Cafetera San | e« Maquina de 1 grupo. Incluye:
Remo Modelo. | ¢ Bomba integrada. Molino Mac.
Treviso. e Lanceta de vapor. Junior.
° Llave de agua Instalacion.
Proveedor: caliente. Capacitacion.
Etrusca e 110V. 1 Afio de
e Excelente para garantia.
preparar espresso, .
café americano y Precio:
$ 33, 524 MXN.

Tabla 4. Ver detalles en Anexo 1.

Para el proceso de molido y elaboracion de chocolate se recomienda la siguiente

maquinaria:
Nombre y Descripcién Quéincluyey Imagen
proveedor precio
Molino de cacao | ¢ Molino con discos de Incluye:
o chocolate. piedra con motor de 1 | Envio gratuito si
hp 110 volts. la compra es
Proveedor: e Tiene un rendimiento | mayor a $2,000

Mercado Libre

maximo de hasta 80
kg x hora.

Trae piedras de hasta

5",
Es sUper movible ya
gue tiene como

maximo 50 cm de alto

X 40 cm de ancho.
Tiene buena
presentacion y es
reforzado.

MXN en la zona
de Villahermosa,
Tabasco.

Precio:
$ 6,500 MXN.

Tabla 5. Ver detalles en Anexo 1.

Para el proceso de elaboracion de los Frappés se recomienda la siguiente maquinaria:
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licuadora esta en
dolares, el precio
en pesos se
calculé al tipo de
cambio del 17-
feb-2016.

Nombre y Descripcion Quéincluyey Imagen
proveedor precio
Licuadora e 1 Hp de fuerza. Incluye:
Hamilton Beach | e 110 volts. N/A | T
modelo 450. e Programas de Precio: =
tiempo definidosy | $ 8, 689.42 MXN
Proveedor: dos velocidades. Nota: el precio
Etrusca cotizado de la

Tabla 6. Ver detalles en Anexo 1.

Para llevar un control sobre las ventas se recomienda la compra de una caja registradora
y una computadora. Ademas de la compra de un software para la computadora, que
llevara el control de las ventas por producto, ventas del dia y orden en las comandas.

Nombrey Descripcion Quéincluyey Imagen
proveedor precio
Caja e Black color Incluye:
registradora: e 24VDC RJ11 Envio
Cash Register interface
Drawer e Lagaveta se abre Precio total:
después de cada $1,398 MXN.
Proveedor: impresién de
Mercado libre recibo.
e Bandeja removible
de billetes y
monedas
e Llaves incluidas.
e Compatible con
Windows 9%, NT,
2000, ME, XP,
Vista, 7, 8, Linux,
DOS
Computadora: | e Pantalla de 18.5 Incluye:
Computadora de pulgadas con N/A
Escritorio Acer calidad de
AZ1-601 resolucion HD. Precio total:
Proveedor: e Disco duro 500GB. $5,199 MXN.
Walmart e Memoria RAM 2GB.
e Procesador Intel
Celeron N2840.
e Sistema operativo
Windows 8.1.
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Software: Itpv
Punto De Venta
Para
Restaurante,
Cafeteria, etc.

Proveedor:
Mercado libre

Programa con
punto de venta,
inventarios, manejo
de personal y
clientes.

Cortes de caja.
Costeo de recetas y
control de insumos.
Facturacion.
Compatible con
Windows XP, Vista,
7,8,8.1y10.

Precio total:

Incluye:
Envio,

asesoria y
garantia.

$650 MXN.

PUNTO DEVENTA

Tabla 7. Ver detalles en Anexo 1.

Para mantener a temperatura la leche y otros productos que requieran refrigeracion se
recomienda el siguiente equipo:

Coffee Solutions

Piso interior en acero
inoxidable.

Puerta con doble
cristal y dispositivo
automatico de cierre.
Sistema de
refrigeracion con gas
ecolégico r-1342,
Temperatura de
trabajo de 0 a 5°c en
ambiente externo de
32°c.

Nombrey Descripcion Quéincluyey Imagen
proveedor precio
Vitrina Vitrina refrigerada de Incluye:
Refrigerada Mod. cristal curva. Garantia.
Nr-rtw100l. Maxima exhibicién
en espacios Precio total:
reducidos. $13, 690 MXN.
Proveedor: Capacidad de 100
Mercado Libre t./3.5 ft3.
Temperatura de
refrigeracion 0 a 12
°C.
Peso 45kg.
Medidas 682 X 450
X 674 MM.
Refrigerador Refrigerador vertical Incluye:
Vertical de 17” - de 17" mca. N/A
Mod. ARM-17 Lamina de acero pre
pintada en color Precio total:
Proveedor: blanco. $12, 426 MXN.

Tabla 8. Ver detalles en Anexo 1.
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Para mobiliario sugerimos lo siguiente de acuerdo al espacio destinado para la

cafeteria:
Nombre y Descripcion Qué incluye Imagen
proveedor y precio
Italian sillones | ¢ Medidas 76x65x65 Incluye:
lounge cm. Garantia. s
e Color: café.
Proveedor: e Tipo de vestidura: | Precio total:
Moblibar vinil, pero se $1,20825
tapiza al gusto del
cliente
e Cotizado en vinil
otra tela costo
extra.
Mesa imob Medidas 50x80x80 Incluye:
cm. Garantia.
Proveedor: Color: metal.
Moblibar Tipo: vinil. Precio total:
$467.19

Silla Para Color negro.

Escritorio Tipo de vestidura: tela. | Precio total:
Ergondémica Envio gratuito. $1,399
Proveedor:

Mercado libre
Florencia Pack | o Paquete de 4 sillas Incluye:
(80 X 80) Sillas y 1 mesa. Garantia.
ymesas ® Mesade 80 x 80 Precio total:
Proveedor: cmsy 75 cms de $3,674.77
Moblibar altura.

® Cubierta de
melamina/PVC
16mm.

® Sillas de madera
de pino estufado
selecto.

e Cotizado en vinil
otra tela costo
extra.

Tabla 9. Ver detalles en Anexo 1.

Para el espacio recreativo, en donde se encontraran los juegos de mesa, libros y revistas
se recomienda el siguiente mobiliario:
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Nombre y Descripcion Quéincluyey Imagen
proveedor precio
Librero Woods e Moderno librero Incluye:
(Libreros fabricado en madera Garantia.
modernos). y barnizado en
poliuretano. Precio total:
Proveedor: e Medidas: 120x50x17 $3,141.45
Moblibar cms.
Revistero sencillo | ¢ Fabricado en madera Incluye:
para pared. de pino de primera Garantia.
estufada y MDF.
Proveedor: e Medidas: 180x40x12 Precio total:
Moblibar cms. $2174.85
Estanteria e Estanteria blanca de Incluye:
cuatro niveles. Garantia.
Proveedor: e Material: metal. 3
Mercado libre Precio total: —
$390 < —
Escritorio de Escritorio de vidrio con Incluye: -
Trabajo Clare base metalica. Garantia. EF
Transparente Color: plata. W
MDF/Vidrio Precio total: SRR
$1,398
Proveedor: Al
OfficeMax ‘ s
Archivero Archivero metalico color Incluye:
Metalico Hirsh blanco. Cuenta con Envio gratuito
Mob-02 cuatro cajones y uno con
llave. Precio total:
Proveedor: $1,200
Mercado libre
Microondas 0.7' Microondas con Incluye:
Plata controles de cocinar. Garantia de
Proveedor: Color plata. 9 niveles de un afio
Home Depot potencia. 700 w.
5 funciones Precio total:
preestablecidas. $999

Temporizador. Medidas:
Alto 26.2 cm x Ancho
45.2 cm x Fondo 31.9

cm.

Tabla 10. Ver detalles en Anexo 1.
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2.4 Presupuesto de maquinaria y equipo

“El presupuesto de maquinaria y equipo incluye todos los egresos por adquisicion de
maquinaria y/o equipo, y las de accesorios y aditamentos que se unan o complementen
en la unidad principal.” (Martner, 1981)

A continuacién, se enlista la maquinaria y el equipo considerados necesarios para la
apertura de la cafeteria, se desglosa la cantidad requerida de cada maquina, el precio
unitario y el importe total de cada pieza. Al final se tiene una inversiobn en maquinaria y
equipo de $125,687, esta cantidad es necesaria para la elaboracion del presupuesto de

inversion inicial de la empresa.

Precio

Concepto Unidad | Cantidad Unitario Importe
Cafetera Maquina 1 $33,524 $33,524
Molino Maquina 1 $6,500 $6,500
Licuadora Maquina 2 $8,689 $17,379
Caja registradora Maquina 1 $1,398 $1,398
Computadora de escritorio Pieza 1 $5,199 $5,199
Software Programa 1 $650 $650
Vitrina refrigerada Maquina 1 $13,690 $13,690
Refrigerador Maquina 1 $12,426 $12,426
Italian sillones lounge Pieza 6 $1,208 $7,250
Mesa imob Pieza 6 $467 $2,803
S;g?; r‘]’grrnagceasc”to“o Pieza 1 $1,399 $1,399
Sillas y mesas Florencia pack | Paquete 3 $3,675 $11,024
Librero Pieza 2 $3,141 $6,283
Revistero Pieza 1 $2,175 $2,175
Estanteria Pieza 1 $390 $390
Escritorio Pieza 1 $1,398 $1,398
Archivero Pieza 1 $1,200 $1,200
Microondas Pieza 1 $999 $999

Total $ 125,687

Tabla 11. Elaboracién propia.

2.5 Depreciacion de maquinariay equipo

La informacién referente a este capitulo se encuentra en las siguientes tablas, los
elementos para su elaboraciéon fueron: unidad, cantidad, precio unitario, importe,
porcentaje de depreciacion fundamentado en la ley del ISR en el articulo 34 fraccion i
y VIl y articulo 35 fraccion X, afios de depreciacion, depreciacion anual (del afio uno al
cinco), valor en libros de cada maquinaria que serd parte de la cafeteria y el valor de
rescate después de cinco afios de vida de la maquina.

24



Capitulo Il.- Estudio Técnico

Depreciacién de maquinaria'y equipo

5 VALOR EN VALOR DE
%DE ARNOSDE DEP. LIBROS AL RESCATE
UNIDAD CANTIDAD P.U IMPORTE | DEP. ANUAL Afo 1 ANO 5 EN LIBROS
Molino Mégquina 1 $6,500 $6,500 20% 5 $1,300 | $1,300 | $1,300 | $1,300 | $1,300 | $1,300 - $1,800
Licuadora | Maquina 2 $8,689 | $17,379 | 20% 5 $3,476 | $3,476 | $3,476 | $3,476 | $3,476 | $3,476 | $1.965
Caja o
registradora Magquina 1 $1,398 $1,398 20% 5 $280 $280 | $280 | $280 | $280 | $280 - $350
Computadora
de escritorio Pieza 1 $5,199 $5,199 30% 3 $1560 | $1560 | $1560 | $1560 - $1,800
Software Programa 1 $650 $650 10% 10 $65 $65 $65 $65 $65 $65 $325
Vitrina o
refrigerada Maquina 1 $13,690 | $13,690 20% 5 $2,738 | $2,738 | $2,738 | $2,738 | $2,738 | $2,738 - $3,500
Refrigerador | Magquina 1 $12,426 | $12,426 | 20% 5 $2,485 |$2,485 | $2,485 | $2,485 | $2,485 | $2,485 - | $2.800
Italian sillones o
lounge Pieza 6 $1,208 $7,250 10% 10 $725 $725 | $725 | $725 | $725 | $725 $3,625 $500
Mesa imob Pieza 6 $467 $2,803 | 10% 10 $280 | $280 | $280 | $280 | $280 | $280 | $1,402 $200
Sillas y mesas 0
Florencia pack | Paquete $3,675 $11,024 10% 10 $1,102 | $1,102 | $1,102 | $1,102 | $1,102 | $1,102 $5,512 $1,200
Librero Pieza 2 $3,141 $6,283 10% 10 $628 | $628 $628 | $628 | $628 | $628 $3,141 $950
Revistero Pieza 1 $2,175 | $2,175 | 10% 10 $217 | $217 | $217 | $217 | $217 | $217 | $1,087 $350
Silla
ergonémica Pieza 1 $1,399 $1,399 10% 10 $140 $140 | $140 | $140 | $140 | $140 $700 $200
Estanteria Pieza 1 $390 $390 10% 10 $39 $39 $39 $39 $39 $39 $195 $190
Escritorio Pieza 1 $1,398 | $1,398 | 10% 10 $140 | $140 | $140 | $140 | $140 | $140 |  $699 $480

Tabla 12. Elaboracidn propia.
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2.6 Descripcion de Instalaciones
Memoria de Calculo

Las areas con las que debe contar la empresa se anuncian a continuacion.
e Sanitario
e Oficina administrativa
e Almacén
e Produccién

El local mide 33m2. 6 metros de largo y 5.62 de ancho. Cuenta con un bafio y servicios
de luz y agua incluidos en el precio de renta.

e Almacén: en el espacio designado al almacén se colocard una estanteria en
donde se pondran las leches, la cocoa, los granos de café, y los insumos como
envases, tapaderas y los agitadores. Medidas del almacén 1.9m x 1m.

e Produccién: se tomo6 en cuenta el tamafio fisico de todos los equipos. Medidas
del area de produccion: 3.22m x 1.9m.

e Sanitarios: se decide instalar un sanitario mixto, debido al espacio del local, el
cual cuenta con un sanitario y un lavabo. El sanitario tiene ventana. Medidas del
sanitario: 1.9m por 1.4m.

e Oficina: la oficina se sitla dentro del almacén. La cual contiene un escritorio,
una silla ergonémica y un archivero con llave. Medidas de la oficina 1m x 1m. Si
se cuentan con otras oficinas para la administracién, el espacio seria completo
para el almacén.

e Lecturay consumo: son los espacios donde se encontraran los estantes con
libros y el revistero para que los clientes puedan tomarlos mientras disfrutan de
su café, asi como las mesas y sillones tipo lounge. Medidas de: 5.62m x 4.1m.

Instalaciones:

La entrada al local se encuentra ubicada de lado izquierdo del layout y de lado derecho
se cuenta con un ventanal, las medidas de cada una son de 1.5mz2.
La cafeteria contara con siete lugares para sentarse.

e 3 mesas: con cuatro sillas.

e 4 mesas tipo lounge con dos sillones lounge cada uno.

A continuacion, se presenta un layout del local de 33 metros cuadrados que se eligio en
base a los factores de la Tabla 15. En la Figura 4, se muestra el local ordenado con las
mesas necesarias para atender a un total de 20 personas. Se observa el acomodo
armonioso de las mesas en relacion con la barra y las maquinarias. El estilo del local va
acorde al aspecto cultural del municipio de Comalcalco, asi como el hombre. Tiene un
bafio mixto para que los comensales lo usen, un almacén donde se podran guardar las
materias primas no transformadas y ahi se realizara el inventario cada que corresponde.
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562m

LOCAL

2. Caja

3. Mostrador de postres

4. Cafeteras/Moledora Muros de block
5. Licuadoras Instalacién eléctrica

Bano incluido

33m2

$7,000 de renta
Esquina con la avenida
principal de la ciudad

6. Microondas

Figura 4. Layout.
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2.7 Disefio de plantay oficinas

almacén

Figura 5. Oficinas.

Medidas del almacén: 1x1.9m2 Debido a la falta de recursos econdmicos destinados
para la renta de un local mas grande, las oficinas estan instaladas en el almacén donde
se guardan las materias primas que estan en el inventario. Dentro de este espacio hay
un escritorio para el uso del gerente general, ademas de un archivero para guardar todos
los documentos que se vayan presentando. El espacio esta propuesto para que el
gerente general pueda realizar todas las actividades y lleve la cafeteria en 6ptimas
condiciones.

2.8 Recursos Humanos

Debido al presupuesto y a que la propuesta es de una micro empresa la cafeteria
contara con poco personal.

El gerente general se encargar4 de realizar la contabilidad, administracion y de
desarrollar estrategias de maximizacion de recursos de la cafeteria, se considera una
sola persona para el puesto.

El area de operacion lo integran dos elementos: actividades de baristas y de meseros.
Operacion, como su nombre lo dice, son quienes realizan la actividad de servir y
elaborar los productos que seran parte del menu de la cafeteria. El primer elemento es
el barista, esta persona estara capacitada en la elaboracién de todas las bebidas del
menu, con diferentes estilos y en tiempo 6ptimo; el segundo son los meseros, que se
encargaran de llevar el pedido a la mesa del cliente.

La otra area es ventas o caja, la persona encargada de recibir todos los ingresos que
se consigan por los productos y de llevar un registro y control diario.
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2.8.1 Organigrama

Un organigrama es la representacion de la disposicion de los “centros de
responsabilidad” (gerencias, direcciones departamentos, secciones, oficinas) que
configuran el organismo y la relacién que mantienen entre si, determina la estructura
organizativa. El organigrama brinda una imagen del “esqueleto” de la organizacion, los
niveles jerarquicos y las relaciones que se producen entre ellos, ademas permite
representar las diferentes clases de autoridad de la organizacién. (Barquero Corrales,
2005).

Como se menciond, una de las caracteristicas principales de una micro empresa como
se propone en este proyecto, es que cuenta con poco personal. Algunos puestos que
aparecen dentro del organigrama de la Figura 6 son multifuncionales, es decir, una sola
persona los ejerce.

A continuacion, se presenta el organigrama propuesto para la cafeteria:

Gerente General

Operacion Ventas
Cajero
Barista
Mesero

Figura 6. Elaboracion propia.
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2.8.2 Andlisis y descripcion de puestos

El analisis y la descripcion de puesto “es un proceso sistematico de estudio que permite
concretar y reflejar documentalmente la naturaleza, contenido y alcance de cada
posicion funcional de la organizacién”. (Coopers y Lybrand, 1996).

La descripcion y el perfil de puestos presentados a continuacion muestran las
caracteristicas solicitadas para contratacion del personal propuesto para el proyecto. En
la descripcion de puesto se desarrollan sus funciones generales y las funciones
especificas de cada puesto de trabajo, el perfil de puestos engloba los requisitos,
habilidades y caracteristicas minimas con los que el solicitante debera cumplir para ser
contratado.

PUESTO: GERENTE GENERAL
DESCRIPCION DE PUESTO

Funciones generales:

¢ Generar mayor volumen de ingresos, manteniendo la calidad y el servicio.

o Dirigir, supervisar y controlar la operacién del establecimiento.

e Mantener en Optimas condiciones las instalaciones, mobiliario y equipo
existente.

¢ Dirigir, supervisar, controlar y capacitar al personal a su cargo.

o Implementar las estrategias y lineamientos establecidos por la Direccién
General.

e Llevar la contabilidad del local.

Funciones especificas:
e Reclutamiento de personal.
o Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo.
e Supervisar el inicio diario de operaciones y generar los reportes necesarios.
e Proveer al personal y areas de lo necesario para desarrollar sus funciones.
e Garantizar que el personal mantenga la excelencia en la atencion al cliente.
e Controlar y supervisar cotizaciones, compras y pago a proveedores.
e Supervisar el buen estado de las instalaciones y mobiliario existente.
e Supervisar el cierre diario de operaciones y generar los reportes necesarios.
e Asignar permisos y descansos, de acuerdo a operacién y lineamientos

establecidos.

PERFIL DE PUESTOS:

Especificaciones:
Grado Académico:
Licenciatura en Administraciébn de Empresas o Contabilidad.
Conocimientos:
e Direccidn, supervision y control en el area administrativa y de operacion.
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e Reclutamiento, seleccion de personal y contratacion e induccion.
¢ Manejo de equipo de computo y software administrativo.
e Conocimientos en el area contable.

Experiencia:

e Dos afios minimos de experiencia en el puesto o similares en el sector
alimenticio de preferencia.
Subordinados:
e Empleados del area de produccion del café, mesero y cajero.

Género: Indistinto.
Edad: 30 a 40 afios.
Estado Civil: Indistinto.
Capacidades y habilidades:
e Liderazgo.
e Trabajo en equipo.
e Direccion.
e Supervision.
¢ Responsabilidad.
¢ Organizacion.
e Comunicacion.
e Honestidad.

PUESTO: BARISTA
DESCRIPCION DE PUESTO:
Produccion de las bebidas y servicio al cliente.

Funciones generales:
e Desarrollo de produccién de las bebidas.

Funciones especificas:
e Elaborar los productos conforme a lo establecido por la empresa.
e Brindar rapidez y servicio a los consumidores.
¢ Agilidad en el manejo de la maquinaria.
e Mantener su area de trabajo en orden.
¢ Mantener comunicacion con el cajero para hacer mas agil el trabajo.
e Generar tarjetas de almacén al cabo del dia.
e Mantener limpia su &rea de trabajo.

PERFIL DE PUESTOS:

Especificaciones:
Grado Académico:

Preparatoria o pasante de universidad.
Conocimientos:
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e Facilidad de desarrollar y aprender del uso y manejo de la maquinaria para hacer
el café, habilidades técnicas y manuales.
Experiencia:
e No se necesita mucha experiencia sino desarrollar habilidades técnicas que
permiten el crecimiento en el puesto.
Subordinados:
e No aplica
Género: Indistinto.
Edad: 20 a 28 afios.
Estado Civil: Indistinto.
Capacidades y habilidades:
e Trabajo en equipo.
¢ Responsabilidad.
¢ Organizacion.
¢ Honestidad.
o Agilidad.
¢ Comunicacion.

PUESTO: MESERO
DESCRIPCION DE PUESTO
Brindar el mejor servicio y atencién a los clientes.
Funciones generales:
e Dar un buen servicio al cliente
Funciones especificas:
e Llevar el menu a los consumidores.
e Tomar la orden.
e Dar el mejor servicio y atencion al cliente llevandole las bebidas con rapidez.
e Mantener el area de trabajo limpia.
e Encargarse de la limpieza de la cafeteria al terminar el turno de la noche.

PERFIL DE PUESTOS:

Especificaciones:
Se debe contar con una excelente higiene dentro del &rea de trabajo.

Grado Académico: Secundaria o preparatoria.
Conocimientos:

¢ Habilidad de servicio y atencidn.
Experiencia:

e Haber laborado como mesero en otras empresas.

e Carta de recomendacion de por lo menos una empresa mas.
Subordinados: NO APLICA
Geénero: Indistinto.
Edad: 20 a 30 afios.
Estado Civil: Indistinto.
Capacidades y habilidades:

e Comunicacion.
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e Trabajo en equipo.
¢ Responsabilidad.

¢ Organizacion.

e Agilidad

e Simpatia

PUESTO: CAJERO
DESCRIPCION DE PUESTO:
Desarrollar las actividades de cobranza de la empresa.
Funciones generales:
e Realizar la actividad de cobranza en la cafeteria.
e Salvaguardar el dinero en efectivo.
Funciones especificas:
e Cobrar la venta de los productos.
¢ Realizar arqueos de caja.
e Hacer tarjetas de almacén.
¢ Realizar inventarios.

PERFIL DE PUESTOS:

Especificaciones:

Conocimientos:
e Conocimientos basicos en contabilidad.
e Uso de software de contabilidad.
e Arqueos de caja.

Experiencia:
e Haber laborado como cajero en alguna empresa

Subordinados: Baristas.

Grado académico: Preparatoria
Género: Indistinto.
Edad: 20 a 30 afios.
Estado Civil: Indistinto.
Capacidades y habilidades:

e Trabajo en equipo.

¢ Responsabilidad.

e Organizacion.

2.8.3 Presupuesto de personal

Para el trabajo en la cafeteria se propone contar con:
e Un gerente general, el cual se encargue de los aspectos administrativos y
contables del lugar.
e Dos baristas, uno en cada turno.
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o Dos cajeros, uno en cada turno.

e Tres meseros, en el turno de la mafiana trabajara sélo un mesero porque en el
dia las personas prefieren comprar su café para llevar y en la tarde ya que salen
de trabajar pueden pasar un tiempo mas prolongado en la cafeteria, es por esto
gue se decidid establecer a dos meseros en el turno de la tarde.

Los sueldos del barista, cajero y meseros se obtuvieron mediante el sitio web de
gobierno Conasami el cual se publica cada afio, el sueldo del gerente general se obtuvo
mediante el sitio web misalario.com. Las prestaciones de ley de 35%? sobre el sueldo

mensuales se obtuvieron de la Ley de Trabajo en los articulos 76, 80 y 87.

Sueldo Prestaciones Sueldo Cantidad | Importe
Personal Mensual con de anual de

Mensual 35% .
prestaciones |empleados| sueldos

Gerente

General $6,000 $2,100 $8,100 1 $97,200
Barista $3,100 $1,085 $4,185 2 $100,440
Cajero $3,400 $1,190 $4,590 2 $110,160
Mesero $2,800 $980 $3,780 3 $136,080
Total $443,880

Tabla 13. Elaboracion propia

2.8.4 Requisitos y especificaciones reglamentarias de seguridad e higiene

La cafeteria deberd cumplir con las siguientes normas y requisitos para el proceso de
elaboracion de sus productos.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-001-STPS-1999, Edificios, Locales,
Instalaciones y Areas en los Centros de Trabajo-Condiciones de Seguridad e
Higiene: establece las condiciones de seguridad e higiene que deben tener los edificios,
locales, instalaciones, y areas en los centros de trabajo, para su funcionamiento y
conservacion y para evitar riesgos a los trabajadores.

NORMA OFICIAL MEXICANA. NOM 012-SSA1-1993. “Requisitos Sanitarios que
deben cumplir los Sistemas de Abastecimiento de Agua para Uso y Consumo
Humano Puablicos y Privados: establece los requisitos sanitarios que deben cumplir
los sistemas de abastecimiento de agua para uso y consumo humano publicos y
privados para preservar su calidad.

2 E| 35% que esta aplicado al sueldo mensual incluye las prestaciones que se deben cumplir ante la ley y
son seis dias de vacaciones, aguinaldo de 15 dias de salario y prima vacacional del 25%.
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NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-186-SSA1/SCFI-2002, Productos y servicios.
Cacao, productos y derivados de Cacao. Il Chocolate. 1l Derivados.
Especificaciones  sanitarias. @ Denominacion  comercial: establece las
especificaciones sanitarias que debe cumplir el cacao, productos y derivados, asi como
los productos elaborados con ingredientes, procedimientos o aspecto semejante.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-169-SCFI-2007, Café Chiapas-Especificaciones
y métodos de prueba: establece las caracteristicas, especificaciones y métodos de
prueba que debe cumplir el Café Chiapas, que se produce en la zona protegida por la
Denominacién de Origen expedida para tal efecto.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas
de Higiene y Sanidad Para El Proceso de Alimentos, Bebidas No Alcohdlicas y
Alcohdlicas. Incluye requisitos necesarios para ser aplicados en los establecimientos
dedicados a la obtencién, elaboracién, fabricacién, mezclado, acondicionamiento,
envasado, conservacion, almacenamiento, distribucién, manipulacién y transporte de
alimentos y bebidas, asi como de sus materias primas y aditivos, a fin de reducir los
riesgos para la salud de la poblacién consumidora.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas
de Higiene y Sanidad en la Preparacion de Alimentos que se Ofrecen en
Establecimientos Fijos: tiene como propésito asegurar que todos los alimentos que se
preparen y ofrezcan en los establecimientos fijos lleguen al consumidor de manera
inocua.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1-2009, Practicas de Higiene para el
Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios. Establece los
requisitos minimos de buenas practicas de higiene que deben observarse en el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar
su contaminacion a lo largo de su proceso.

NORMA MEXICANA NMX-F605 NORMEX 2004: establece las disposiciones de
buenas practicas de higiene y sanidad que deben cumplir los prestadores de servicios
de alimentos y bebidas para garantizar la inocuidad alimentaria y obtener el Distintivo
H.

Distintivo H: reconocimiento que otorgan la Secretaria de Turismo y la Secretaria de
Salud, a aquellos establecimientos fijos de alimentos y bebidas: por cumplir con los
estandares de higiene que marca la Norma Mexicana NMX-F605 NORMEX 2004.
Costo: $ 30,000.

Este distintivo se buscara implementar cuando la cafeteria ya genere utilidades debido

a que es un costo muy elevado por el momento y no es obligatorio tenerlo para poder
operar.
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LETRERO

SIGNIFICADO

COSTO DE
IMPLEMENTACION

No se permite fumar en la
cafeteria, debido al espacioy a
que es agente contaminante en
la preparacion de los alimentos.

Letrero no fumar: $21.49

Uso de guantes al manipular los
utensilios calientes.

Guantes: $289

EXTINTOR

El uso del extintor en caso de
incendio.

Extintor: $1279
Letrero Extintor: $105

| PRIMEROS AUKILIOS

Se coloca para identificar el
botiquin de primeros auxilios.

Letrero de primeros auxilios:
$45.90
Botiquin de primeros auxilios:
$230

B

Se indica la salida de
emergencia.

Letrero salida de emergencia:
$37.50

S

CUIDADO
CALIENTE

Se utiliza cuando se manipulan
y reciben bebidas calientes.

Letrero cuidado caliente:
$71.50

14 e

Indica que los bafios de un
establecimiento son mixtos.

Letrero bafios mixtos: $32

Tabla 14. Elaboracion propia. Ver detalles en Anexo 2.

Total: $ 2111

2.8 Andlisis de localizacion del proyecto

Para determinar la localizacion 6ptima de proyecto se realizd una tabla que involucra
cinco factores relevantes (precio, ubicacion, tamafio, tiendas alrededor y servicios

incluidos).

posicionamiento adecuado del establecimiento.
Se tomaron en cuenta tres locales comerciales en renta y se valoré lo que cada uno
tenia y cual favorecia mas segun los factores escogidos.

A cada factor se le asigné un peso segun se importancia para el
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Valor de referencia Calificacion Calificacién ponderada
Factor Peso Local Local Local Local Local Local Local Local Local
relevante | asignado | Unidad A B C A B C A B C
Precio del Pesos
local 0.30 mexicanos| 7,000 17,000 | 20,000 7.0 8.0 9.0 2.1 2.4 2.7
Ubicacién 0.25 Metros 500 200 2,500 8.0 6.0 7.0 2.0 1.5 1.75
Metros
Tamafio 0.20 cuadrados 33 168 1,000 9.0 8.0 7.0 1.8 1.6 1.4
Tiendas
alrededor 0.10 Servicios 10 10 1 9.0 5.0 9.0 0.9 0.5 0.9
Servicios
incluidos 0.15 Servicios 2 2 1 10.0 9.0 8.0 1.5 1.35 1.2
Suma 1.00 8.3 7.35 7.95

Tabla 15. Elaboracion propia.

Local A

Local B

Local C

33 m?% Ubicado en la principal calle Benito Juarez Garcia. $ 7,000.

168m? - MX$ 101.19/m2. Ubicado en la calle lerdo en el corazén de la ciudad de Comalcalco, justo detras de la
principal calle Juarez. $17,000.
Ubicada en la calle Mariano Abasolo, Comalcalco Tabasco. Medidas 10 x 30 mts2, con demasia. Cuenta con todos
los servicios publicos. $30,000.
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Valores de referencia en relacién a cada factor

o Precio del local: Este factor se mide con pesos mexicanos, por lo que los resultados
de esta evaluacion deben ser: a menor precio, mejor para la realizacién del proyecto.

e Ubicacion: Este factor se mide con metros y la cercania al centro de la ciudad, por
lo que los resultados de esta evaluacion deben ser: a mayor cantidad de metros
cuadrados, mejor para la realizacién del proyecto.

e Tamafo: Este factor se mide en los metros cuadrados que tendrd el local, por lo
gue los resultados de esta evaluacion deben ser: a mayor numero metros cuadrados
en el local, mejor para la realizacion del proyecto.

e Tiendas alrededor: este factor se mide con los servicios que ofrecen las tiendas
alrededor de donde se colocard el local de cafeteria, por lo que los resultados de la
evaluacién deben ser. a mayor numero de tiendas alrededor, mejor para la
realizacion del proyecto.

e Servicios incluidos en la renta: este factor se mide con los servicios que ya estan
incluidos al momento de realizar la renta del local donde se colocara la cafeteria,
por lo que los resultados de la evaluacion deben ser: a mayores servicios incluidos
en la renta, mejor para la realizacién del proyecto.

Factor de Referencia
Precio del Local:

Con un peso 0.30 dentro de la tabla, lo consideramos el factor mas importante para elegir
la ubicacién del local que sera destinado a la cafeteria. De acuerdo con la informacién
proporcionada de Horizontes Creativos, no cuentan con el capital para poder rentar un
espacio demasiado grande, al mismo tiempo, no es algo conveniente pensando que es la
primera vez que se abre y explora un mercado de cafeteria que ofrece productos organicos
en la ciudad de Comalcalco, Tabasco. Viéndolo en una perspectiva de largo plazo, cuando
la cafeteria genere las utilidades correspondientes, podran considerar rentar un local mas
grande o ampliar el actual, haciendo que el precio deje de ser el factor mas importante para
la eleccion del punto de venta.

Ubicacién:

La ubicacion, que tiene un peso de 0.25, se basa en la distancia del local al z6calo de
Comalcalco (la zona més céntrica de la ciudad) por lo que se delimitaron a cuantos metros
se encuentran los locales elegidos. Consideramos esto un factor importante porque las
cafeterias ya establecidas en la ciudad se encuentran en el centro, por el trafico de personas
gue tiene la zona.

Tamafo:

Con un peso de 0.20, el tamafio del local, considerando toda la maquinaria, el mobiliario y
la forma de servicio que se piensa establecer en la cafeteria, debe contar con un buen
espacio para poder tener un orden y que no exista contaminacion visual a los ojos de los
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clientes. Cada uno de los locales considerados tienen un buen tamafio para todas las
especificaciones necesarias, sin embargo, el tamafio va directamente relacionado con el
precio de local, por lo que se tiene que adaptar a los recursos econémicos con los que se
cuenta en la actualidad.

Tiendas alrededor:

Las tiendas alrededor se les asigno un peso de 0.10 y éstas se pueden ver de dos maneras:
como competencia y como servicios incluidos al nuestro. Como competencia tenemos que
tener una referencia de quienes son los locales que directamente pueden afectar a nuestras
ventas y lograr la utilidad deseada. Como servicio extra, la cercania a otros locales con
diferentes giros en los servicios y productos que ofrecen hacen mas atractivo el punto de
venta de la cafeteria, logrando que se haga un punto de referencia en la sociedad y el
mercado de Comalcalco.

Servicios incluidos en la renta:

Al momento de seleccionar los locales considerados para la implementacion de la cafeteria,
uno de los factores que mas buscamos fue los servicios incluidos, ya que entre mas
servicios ofrezcan es mejor para evitar el gasto de instalacion. Por esta razon se le asigné
un peso de 0.15. Los servicios mas relevantes que consideramos para la eleccién del local
fueron los servicios eléctricos, agua y bafio para el uso por parte de los clientes. Se podran
hacer mejoras o0 agregar mas servicios, ademas de los béasicos para su buen
funcionamiento.
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Localizacion exacta del local

Direccion: Calle Benito Juarez Garcia 516B 0, 86300, Comalcalco Centro, Comalcalco,
Tabasco.
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Figura 7. Mapa de la ubicacién. Imagen recuperada de Google Maps.

A partir del andlisis se determiné que la localizacion éptima es el local A, ya que fue el que
calific6 mas alto en todos los factores, considerados importantes para elegir un local. La
direccion del local propuesto es Calle Benito Juarez Garcia 516B 0, 86300, Comalcalco
centro, Comalcalco Tabasco, a cinco calles del z6calo de la ciudad, donde tanto turistas
como locales acuden para recrearse durante la semana y fines de semana. Consideramos

gue la ubicacién del local serd una parte importante para que se dé a conocer y atraer
personas y poco a poco irse posicionando en el mercado de las cafeterias.
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2.9 Costo de produccion

Para su elaboracion:
e Se utilizan 28 gr de café molido para una taza de café americano.
e Un garrafon de agua cuesta 22 pesos y trae 20 litros, se requieren 350 ml para esta
presentacion.
e Se utilizan 35 gr de café molido para el frappé.
e Un litro de leche les cuesta 18 pesos, se requieren 470 ml para el frappé.
e Un kilo de chocolate cuesta 80 pesos, se requieren 40 gr para hacer el frappé.
e Un kilo de azlcar cuesta 12.90 pesos, 40 gramos se utilizan para el frappé.

Los costos del café americano y el chocolate se determinaron en base a una presentacion
de 12 oz. Los costos del frappé en base a una presentacion de 16 oz.

La capacidad técnica de produccion de la cafetera Treviso es de 120 tazas por hora,
considerando una apertura diaria de 11 horas, se tiene una produccion maxima de 1320
tazas. Esta cifra se dividié en tres para obtener la capacidad diaria por producto, 440 tazas
de café americano, 440 de chocolate y 440 de frappé, debido a que todos los productos
necesitan la operacion de la misma maquina.

Ya que el cuernito se adquiere de una empresa externa y sélo se calienta se decidi6 obtener
los costos de otra bebida caliente, en este caso un chocolate.

Costo de produccion de Café Americano
Unidad de la . Cantidad en Cantidad
Insumos Precio Costo
venta gr/ml empleada
Café molido Kilo $100.00 1000 28 $2.80
Agua Litros $22.00 20000 350 $0.39
Vasos Piezas $ 89.00 50 1 $1.78
Costo total U. $4.97
Tabla 16. Elaboracion propia.
Costo de produccion de Chocolate
INSUMOS Unidad de la Precio Cantidad Cantidad Costo
venta en gr/ml empleada
Chocolate Kilos $ 80.00 1000 40 $3.20
Leche Alpura Litros $18.00 1000 350 $6.30
descremada
Vaso desechable Piezas $89.00 50 1 $1.78
Costo total U. $11.28

Tabla 17. Elaboracion propia.
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Costo de produccion de Frappé

nsumos | U gy | Cont | cond [ o
Café Kilos $ 100.00 1000 35 $3.50
Leche Litros $ 18.00 1000 470 $ 8.46
Chocolate Gramos $80.00 1000 40 $3.20
Azlcar Gramos $12.90 1000 40 $0.52
Popote Piezas $ 159.00 2000 1 $0.08
vaso Para Piezas $ 104.00 50 1 $2.08
Frappé
Hielo Kilos $ 23.50 5000 200 $0.94
Costo Total U. $18.78

Tabla 18. Elaboracion propia.

El costo anual de la materia prima esta reflejado en las siguientes tablas, se tomé una
produccion de 440 tazas por producto.

Costo de produccion anual de Café Americano

Costo Produccion diaria Semanal Anual
$2.80 $1,232.00 $8,624.00 $448,448.00
$0.39 $169.40 $1,185.80 $61,661.60
$1.78 $783.20 $5,482.40 $285,084.80
$4.97 $2,184.60 $15,292.20 $795,194.40
Tabla 19. Elaboracion propia.
Costo de produccion anual de Chocolate

Costo Produccion diaria Semanal Anual
$3.20 $1,408.00 $9,856.00 $512,512.00
$6.30 $2,772.00 $19,404.00 $1,009,008.00
$1.78 $783.20 $5,482.40 $285,084.80
$11.28 $4,963.20 $34,742.40 $1,806,604.80

Tabla 20. Elaboracion propia.

Costo de produccion anual del Frappé

Costo Produccion diaria Semanal Anual

$3.50 $ 1,540.00 $ 10,780.00 $ 560,560.00
$8.46 $ 3,722.40 $ 26,056.80 $ 1,354,953.60
$3.20 $ 1,408.00 $ 9,856.00 $ 512,512.00
$0.52 $ 227.04 $ 1,589.28 $ 82,642.56
$0.08 $ 34.98 $ 244.86 $ 12,732.72
$2.08 $ 915.20 $ 6,406.40 $ 333,132.80
$0.94 $ 413.60 $ 2,895.20 $ 150,550.40
$18.78 $ 8,261.22 $57,828.54 $ 3,007,084.08

Tabla 21. Elaboracion propia.
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Consumo de Energia Eléctrica

L Num. Hp Consumo Total,
Magwur;aga y Unidades De del kw-h/ Ev(\)/?hs'tjor?aci H/dia consumo
quip motores | motor motor kw-h/dia
Cafetera San Remo
Modelo. Treviso 1 1 1 2.5 2.5 11 27.5
Molino de cacao o 1 1 1 25 o5 > 5
chocolate
Licuadora Hamilton
Beach modelo 450 2 2 1 25 5 1 o5
Cash Register 1 1 0.15 0.5 05 11 55
Drawer
Computadora de
Escritorio Acer AZ1- 1 2 0.15 0.5 1 11 11
601
Vitrina Refrigerada
Mod. Nr-rtw100l 1 1 0.75 1.75 1.75 11 19.25
Refrigerador Vertical
de 17” - Mod. ARM- 1 1 0.5 0.5 0.5 11 5.5
17
Microonaas 0.7 1 0.5 0.5 0.5 11 5.5
Plata
Alumbrado (focos) 0 0 0 0.78 0.78 8 6.24
Total 140.49
Tabla 22. Elaboracidon propia.
Cost0=0.976 pesos/kw/h (dado que se encuentre en un rango intermedio).
Se considera un 5% adicional de imprevistos.
Consumo total= consumo anual X 1.05= 53, 105 kW/afo.
Presupuesto de costo de venta
Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Capacidad de
Mercado 101422 114607 129506 146342 165366
Costo de venta $21.17 $21.72 $22.29 $22.86 $ 23.46
Costo de ventas $858,844 | $995,727 | $1,154,426 | $1,338,418 | $1,551,735
Tabla 23. Elaboracion propia.
Para obtener el costo de venta se utilizé la férmula:
CV.U=——
(1+UD)
C.V.U = 7410 =21.17
T (425 77
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Se utiliz6 este costo de venta porque las ventas del proyecto se calcularon mediante el
ticket promedio, no mediante un promedio de los 3 productos propuestos, de igual manera
en el presente capitulo se desarrolla el costo unitario de cada uno de los productos
propuestos, su capacidad técnica y el beneficio econémico.

2.10 Capacidad de produccién
Capacidad técnica

Tomando en cuenta que la cafeteria opera 11 horas al dia, los siete dias a la semana, 52
semanas al afio, la capacidad técnica anual de produccion es la siguiente.

MAqUi Capacidad de Capacidad de produccion
aquina Py Concepto
produccién/dia anual
440 160,160 Tazas de
café
Cafetera 440 160,160 Tazas de
chocolate
440 160,160 Frappé
Total 1,320 480,480 Tazas/vasos

Tabla 24. Elaboracion propia.

Capacidad técnica
CAFE AMERICANO 160,160 TAZAS
TC= RAIZ CUADRADA A LA N DE INV FINAL/INV INICIAL, MENOS 1
TASA DE CRECIMIENTO= 15.01%
INV. INICIAL 40%
INV. FINAL 70%

COSTO X TAZA $4.97
PRECIO A PUBLICO SUGERIDO $25.00
BENEFICIO ECONOMICO X TAZA $20.03
ANOS 1 2 3 4 5
% DE CRECIMIENTO 40% 46% 52.90% 60.84% 70%
CAPACIDAD DE PRODUCCION 64,064 73,674 84,725 97,441 112,112
BENEFICIO ECONOMICO $1,283,202 | $1,475,682 | $1,697,035 | $1,951,750 | $2,245,603

Tabla 25. Elaboracion propia.
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CHOCOLATE
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160,160 |TAZAS

TC= RAIZ CUADRADA A LA N DE INV FINAL/INV INICIAL, MENOS 1

TASA DE CRECIMIENTO= 15.01%

INV. INICIAL 40%

INV. FINAL 70%

COSTO X TAZA $11.28
PRECIO A PUBLICO SUGERIDO $35.00
BENEFICIO ECONOMICO X TAZA $23.72

ANOS 1 2 3 4 5

% DE CRECIMIENTO 40% 46% 52.90% 60.84% 70%

CAPACIDAD DE PRODUCCION 64,064 73,674 84,725 97,441 112,112

BENEFICIO ECONOMICO $1,519,598 | $1,747,538 | $2,009,668 | $2,311,309 | $2,659,297

Tabla 26. Elaboracion propia.

Capacidad técnica
CAFE FRAPPE CON CHOCOLATE

160,160 | TAZAS

TC= RAIZ CUADRADA A LA N DE INV FINAL/INV INICIAL, MENOS 1

TASA DE CRECIMIENTO= 15.01%

INV. INICIAL 40%

INV. FINAL 70%

COSTO X TAZA $18.78
PRECIO A PUBLICO SUGERIDO $40.00
BENEFICIO ECONOMICO X TAZA $21.22
ANOS 1 2 3 4 5
% DE CRECIMIENTO 40% 46% 52.90% | 60.84% 70%
CAPACIDAD DE PRODUCCION 64,064 73,674 84,725 97,441 112,112
BENEFICIO ECONOMICO $1,359,438 | $1,563,354 | $1,797,857 | $2,067,705 | $2,379,017

Tabla 27. Elaboracion propia.
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Capacidad de Mercado

Cuantificacién de la demanda

e Poblacién: 34,756 habitantes.

e Porcentaje de mexicanos que consumen café: 95%. Ver detalles en Anexo 3.
Mexicanos que consumen café.

¢ Nivel socioeconémico: 13.20%.

e Tabla de frecuencias de consumo. Ver detalles en Anexo 4. Frecuencias de
consumo.

o Participaciéon en el mercado: 10%.

o Muestra de mercado: 436 personas.

Personas Frecuencia Porcentaje Anual Tazas
436 Diario 55% 350 83,930
436 Una vez a la semana 6% 52 1,360
436 Varias veces a la semana 35% 104 15,870
436 Dos veces al mes 2% 24 209
436 Cada dos meses 2% 26 52

Total 101,422

Tabla 28. Elaboracion propia.

Capacidad Econdmica

Para obtener la capacidad econémica se utiliz6 el método generado por el Dr. Axel
Rodriguez Batres, el cual establece que el capital social se divide en dos, una parte de
destina a la inversion inicial y la otra parte a la reserva de capital de trabajo, la cual se
recomienda de un 12%. En la reserva de capital de trabajo no se incluyen las aportaciones
en especie.

“El capital de trabajo es el capital con el que hay que contar para empezar a trabajar. Desde
el punto de vista contable se define como la diferencia aritmética entre el activo circulante
y el pasivo circulante”. (Baca Urbina, 2013)

Capital social:

e Efectivo: $200,000

e Especie: $107,703
Reserva de capital de trabajo: 12%
C.U del café americano: 4.97
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Costo de venta:
(200,000)(0.12) = 24,000 mensual

CEP
Costo de venta x 12

c.U
(24,000)(12)

4.97

CEP =

57,948 unidades

C.U del frappé: 18.78
Costo de venta:
(200,000)(0.12) = 24,000 mensual
CEP
Costo de venta x 12

C.U
(24,000)(12)

18.78

CEP =

15,335 unidades

C.U del chocolate: 11.28
Costo de venta:
(200,000)(0.12) = 24,000 mensual
CEP
Costo de venta x 12

C.U
(24,000)(12)

11.28

CEP =

25,532 unidades

Tabla de capacidades proyectada a cinco afos.
¢ Inflacion: 2.6%. Ver detalles en Anexo 5. Porcentaje de inflacién.
e PIB: 2.6%. Ver detalles en Anexo 6. Porcentaje de PIB.
e Tasa de crecimiento: 13%. Ver detalles Anexo 7. Porcentaje de Crecimiento de
laindustria del café.
e Ticket promedio: $74.10
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CAPACIDADES Afio Afio Afio Afio Afio
1 2 3 4 5
Capacidad Econ6mica 57,948 59,455 61,000 62,586 64,214
Capacidad Técnica 64,064 73,674 84,725 97,441 112,112
Capacidad de Mercado | 101,422 114,607 129,506 146,342 165,366
Oferta-Demanda

Tabla 29. Elaboracién propia.

La informacién para calcular la capacidad de mercado se obtuvo con estadisticas sobre la
frecuencia de consumo del café a través de fuentes secundarias. “Las fuentes secundarias
son aquellas que reunen informacién escrita que existe sobre el tema, ya sea en
estadisticas del gobierno, libros, datos de la propia empresa y otras”. (Baca Urbina, 2013) .
Como los datos recopilados no contienen informacién precisa de la ciudad de Comalcalco
se decidi6 aplicar un margen de error del 40% que permita hacer de las ventas una
proyeccion mas realista, asi mismo este margen también esta aplicado al costo de venta.
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CAPITULO lIl.- ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Situacion actual de laindustria o sector

El consumo per cépita de café en México sera de 300 tazas (de 225 mililitros cada una)
anuales en el 2025. Tomando en cuenta que hoy (2016) el promedio per cépita es de 215

tazas se puede decir que aumentard el 39%. (INEGI, 2016)

Consumo de café per capita en México
“215 Tazas (de 225 mililitros cada una) per capita al afio consumidas actualmente en el
2016 lo que es igual a 2.1 kg de café”. (INEGI, 2016)

Productores de café por estados

CEFP-054-2001.PDF

1. Chiapas
Productores: 73,742
Hectareas: 228,254

2. Oaxaca
Productores: 55,291
Hectareas: 173,765

3. Veracruz
Productores: 67,227
Hectareas: 152,457

4. Puebla
Productores: 30,973
Hectareas: 62,649

5. Guerrero
Productores: 10,497
Hectareas: 50,773

6. Hidalgo
Productores: 25,630
Hectareas: 42,403

Mexicanao del Café, 2001.

México: Estados Productores de café

7. San Luis Potosi
Productores: 12,920
Hectareas: 23,702

8. Nayarit
Productores: 3,730
Hectéreas: 18,731

9. Jalisco
Productores: 597
Hectareas: 3,060

10. Colima
Productores:783
Hectareas: 2,776

11. Tabasco
Productores: 955
Hectéreas: 2,236

12. Querétaro
Productores: 248
Hectareas: 355

Fuente: Elaborado por el Centro de Estudios de las Finanzas Publicas de la H. Camara de Diputados en base datos del Consejo

11. Tabasco
Productores: 955
Hectareas: 2,236

Figura 8. Productores de café. Imagen recuperada de:
http://www.mty.itesm.mx/dhcs/deptos/co/c095-832/proy_2008_S1/cafeto/cf_cafeenmexico.htm

49




Capitulo IlIl.- Estudio de Mercado

Actividad econémica de Comalcalco, Tabasco.

Caracteristicas econdmicas

Poblacion de 12 afios y mas Total Hombres  Mujeres
Distribucion de la poblacion de 12 afios y mas no
Econémicamente activa: 4529, 73.3% 18.4% econdmicamente activa segun tipo de actividad
3.0%, . 29%
Ocupada: 92.8% 91.9% 96.0% 18%_ |
B =studantes

No ocupada: 7.2% 8.1% 4.0% \ 1% 1 pemones cesentas alon

De cada 100 personas de 12 aics y mas, 45 paricpan en as acividades economicas, de cada N

B .ubilados y pensionados

100 de estas personas, 93 tienen alguna ocupacion.
. Parsonas con aguna limtacdn

No econdmicamente activa: 54.2% 25.9% 81.1% o e parararie 0
De cada 100 personas de 12 afios y mas, 54 no participan en las actividades econdmicas.

|
59.3%. Parsonas en obras actvidades
no ecendmicas

Condicion de actividad no
especificada: 0.6% 0.8% 0.5%

Figura 9. Caracteristicas econdémicas. Imagen recuperada de: INEGI. Censo General de
Poblacién y Vivienda 2010. SNEIG. Informacion de Interés Nacional.

La economia del municipio esta impulsada principalmente por el cultivo del cacao, al ser
Comalcalco el primer productor nacional de este fruto. También el petréleo ocupa un lugar
importante al ser uno de los mayores productores de este energético, por o que Pemex
tiene una gran cantidad de instalaciones y pozos productores.

Macroentorno
Datos generales
Poblacion 192,802 habitantes (censo 2010).
Superficie 770.671 Km2
Densidad de poblacién 250.17 Habitantes/Km2

Tabla 30. Elaboracion propia. Fuente: INEGI. Recuperado de: http://www.inegi.org.mx

Distribucién de la poblacién por tamafio de la localidad 2010
Tamario de localidad Poblacion | % Poblacién | Namero de | % Localidades
(Namero de habitantes) localidades
Menos de 100 122 0.06 3 2.54
100 a 499 6,150 3.19 20 16.95
500 a 1,499 62,350 32.34 64 54.24
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1,500 a 2,499 39,908 20.7 21 17.8
2,500 a 4,999 14,452 7.5 5 4.24
5,000 a 9,999 17,725 9.19 3 2.54
10,000 y mas 52,095 27.02 2 1.69

Total 192,802 100 118 100

Tabla 31. Distribucién de la poblacién. Fuente: INEGI. Recuperado de: http://www.inegi.org.mx

Grafica de la distribucién de la poblacion

Dhstribucidan de la poblacion por tamano de localhidad, 2010
25 2224
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Figura 10. Distribucion de la poblacion. Fuente: INEGI Recuperado de:
http://www.inegi.org.mx
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Mapa de informacion geografica

Prontuario de informacion geografica municipal de los Estados Unidos Mexicanos
Comalcalco, Tabasco

Localidades e Infraestructura para el Transporte
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Figura 11. Informacion geogréfica. Fuente: INEGI. Recuperado de: http://www.inegi.org.mx

Poblacion econémicamente activa

“La Poblacién Econémicamente Activa (PEA) es de 48,360 habitantes, es decir el 41.69%
del total de la poblacién. Del total de la PEA el 97.56% esta ocupada. La distribucién de la
PEA por sector econdmico es la siguiente: en primer lugar, el Sector Terciario con el 44.99%
del total, en segundo lugar, el Sector Secundario con el 30.47% y por ultimo el Sector
Primario con el 30.47%”. (INEGI, 2016)

e Sector primario: Incluye todas las actividades donde los recursos naturales se
aprovechan tal como se obtienen de la naturaleza, ya sea para alimento o para
generar materias primas.

e Sector secundario: Se caracteriza por el uso predominante de maquinaria y de
procesos cada vez mas automatizados para transformar las materias primas que se
obtienen del sector primario. Incluye las fabricas, talleres y laboratorios de todos los
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tipos de industrias. De acuerdo a lo que producen, sus grandes divisiones son
construccién, industria manufacturera y electricidad, gas y agua.

e Sector terciario: En el sector terciario de la economia no se producen bienes
materiales; se reciben los productos elaborados en el sector secundario para su
venta; también nos ofrece la oportunidad de aprovechar algin recurso sin llegar a
ser duefios de €l, como es el caso de los servicios. Asimismo, el sector terciario
incluye las comunicaciones y los transportes.

Unidades econdmicas

En porcentaje de unidades econdmicas, Cardenas y Comalcalco se posicionaron en
segundo y tercer sitio con 12.2 y 8.1%, respectivamente.

Variables seleccionadas por municipio 2013 (Porcentajes)

Municipio Unidades Personal Remuneraciones | Produccion
econémicas ocupado total bruta total.
Comalcalco 8.1 5.9 2.0 0.7

Tabla 32. Fuente: INEGI. Recuperado de: http://www.inegi.org.mx

El municipio de Comalcalco cuenta con 5,939 unidades econdémicas en total de todos los
sectores y 43 unidades econdémicas en servicios de cafeterias, fuentes de sodas y afines.

En la Tabla 32 se muestran las unidades econémicas por localidad del municipio de
Comalcalco y divididas por unidades econdémicas de todos los sectores y unidades
econdmicas en servicios de cafeteria, fuentes de sodas y afines.

3.2  Segmentacion y seleccion del mercado meta

“Una segmentacion de mercado significa dividir un mercado en grupos mas pequefios con
distintas necesidades, caracteristicas o comportamientos, y que podrian requerir
estrategias o mezclas de marketing distintas.” (Lamb, Hair, & McDaniel, 2008)

La segmentacion se fue realizando en base al nimero de habitantes en el municipio de

Comalcalco, especificamos el rango de edad al cual ira dirigida la cafeteria, asi como
también el nivel socioeconémico y areas geograficas. Estos son los resultados:

53


http://www.inegi.org.mx/

Capitulo IlIl.- Estudio de Mercado

Segmentacion:

e Edades: Personas de 15 a 80 afios.
¢ Habitantes en Tabasco: 2, 238,603 personas.
¢ Habitantes en el municipio Comalcalco: 192,802 personas.
e Habitantes en la ciudad de Comalcalco: 51,112 habitantes.
e Mercado personas de Comalcalco de 15-80 afios: 68% de la poblacion, lo que es
igual a 34,756 personas.
e NSE:ABC+C
o A/B 6.8% de los hogares del pais.
o C+ 14. 2% de los hogares del pais.
o C 17% de los hogares del pais.
e Zonas Geogréficas: Centro, Santo Domingo, Centro Comercial.

“Las poblaciones mayores a 50,000 habitantes son las que se les puede dar una
segmentacién mas especifica respecto a los niveles socioeconémicos en los que viven las
personas que residen en el lugar”. (AMAI, 2016)

En el caso especifico de la ciudad de Comalcalco, su poblacién después de la
segmentacion demogréfica que se realizd, alcanzé un total de 34, 756.16 habitantes, por lo
que no cumple con los rangos que se piden, sin embargo, pudimos deducir un porcentaje
aproximando la suma de los porcentajes totales de los NSE que se encuentran en nuestra
muestra.

La suma de las diferentes clases de NSC en el pais da un total del 38%, cuando se hace
una regla de tres para poder deducir el numero que cumple la ciudad de Comalcalco en
estas categorias. De una poblacién total de 34,756.16 el resultado es de 13, 207.3408.
Como se mencion6 en parrafos anteriores, no se puede usar este total de poblacién ya que,
de acuerdo con los estatutos de la AMAI, no se cuenta con lo necesario para ser
considerada una poblacion mayor a 50,000 habitantes.

Seleccién del mercado meta:

El nimero de habitantes en la ciudad de Comalcalco son 51,112 personas, sin embargo, el
mercado meta al que se dirigird la cafeteria son personas de una segmentacion
demografica de 15 a 80 afios en el municipio de Comalcalco, estos representan el 68% de
la poblacién, después de haber realizado todas las segmentaciones correspondientes, el
mercado meta final equivale a 34,756 personas y sobre esta cantidad de personas se
realizara el muestreo.
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3.3 Investigacion de mercado

Estudio sindicado del mercado del café organico en Comalcalco, Tabasco.

Titulo / Problema
Estudio sindicado del mercado potencial de cafeterias organicas y comercio justo en
Comalcalco, Tabasco.

Problema de Investigacion (PIM) / Objetivo General
Analizar el mercado de cafeterias organicas y comercio justo en Comalcalco, Tabasco, con
la finalidad de identificar oportunidades estratégicas.

Objetivos Especificos

1. Detectar el mercado potencial de cafeterias organicas y comercio justo.

2. Estudiar el mercado real de cafeterias en el municipio en términos de horario de

consumo, gasto promedio, ubicacion, tipo de servicio, entre otros.

Detectar habitos de consumo sobre bebidas elaboradas a base de café y chocolate.

Determinar el perfil de los consumidores meta.

5. Identificar oportunidades para el establecimiento de cafeterias organicas y de
comercio justo.

6. Detectar informacion del macro entorno alrededor del municipio.

»w

Disefio de la Investigacion

Poblacién de estudio:

e Mercado real de cafeterias.

¢ Mercado potencial para la categoria.
Segmentacion:

o Edades: Personas de 15 a 80 afios.

e NSE:A/BC+C

e Zonas Geograficas: Centro, Santo Domingo, Centro Comercial
Tipo de investigacion:

e Exploratoria (primera fase)

¢ Concluyente (segunda fase)

Métodos (Técnicas)
QL: Observacion directa en puntos de venta.
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N° de Cafeterias 13 9 7

Nivel Socio Econémico Medio / Bajo Medio / Bajo Medio

10 8
Observaciones Observaciones

N° de Observaciones 6 Observaciones

Total 10 Personas 8 Personas 6 Personas

Tabla 33. Elaboracion propia. Datos recuperados de: http://www.inegi.org.mx

@ Todas las unidades @ o

2
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Figura 12. Zona para observacién directa y para encuestas face to face en Comalcalco, Tabasco.
Fuente: INEGI. Recuperado de: http://www.inegi.org.mx

QN: Encuestas face to face.

N° de Cafeterias 13 9 7
Nivel Socio Econémico Medio / Bajo Medio / Bajo Medio
N° de Encuestas 10 Encuestas 8 Encuestas 6 Encuestas
Total 10 Personas 8 Personas 6 Personas

Tabla 34. Elaboracién propia. Datos recuperados de: http://www.inegi.org.mx

Muestreo

Probabilistico (se basa en el azar)
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QL: Censo de puntos de venta en las zonas. (100%) total de cafeterias en las zonas y se
hara observacion en todas.

ON: Cuantas personas hay entre 15 — 80 afios en el municipio.

Margen de error: (8 puntos)

Muestra: 150 encuestas.

o WD)’pq
E2(N —1)+ Z?pq

_ (1.96)%(0.5)(0.5)(34,756) 150
"= (0.08)2(34,756 — 1) + 4(0.5)(05)

Se aplicé la siguiente encuesta:

Nombre del encuestador:

Objetivo: analizar el mercado de cafeterias organicas y comercio justo en la ciudad de
Comalcalco, con la finalidad de identificar oportunidades estratégicas. La informacion que
usted proporcione sera Unicamente objeto de estudio.

Primera Seccién: Consumo

1. En la dltima visita que hizo a una cafeteria, ¢ qué tipo de bebida consumi6?

a) Café Americano g) Espresso m) Smothies
b) Café Lechero h) Té de sabor n) Café Latte
c¢) Capuccino i) Moka frio 0) Espresso c/panna

d) Capuccino c/panna o sabor j) Moka c/panna p) Chocolate Blanco

e) Chocolate frio
f) Chocolate caliente

k) Frappé
l) Frappé de sabor

g) Moka Blanco
r) Agua de sabor

2. En la dltima visita que hizo a una cafeteria, ¢,qué tipo de alimento consumio?

a) Panino de la casa

i) Panqués

g) Tarta de elote

b) Panino italiano

j) Sandwiches

r) Budin de chocolate

c¢) Panino jamén serrano

k) Baguette

s) Helado de fresa

d) Panino Mexicano

[) Pastel de queso

t) Helado de chocolate

e) Panino vegano

m) Pastel de fresa

u) Helado de vainilla

f) Croissant de jamon

n) Pastel de chocolate

v) Pan horneado

g) Canillas

0) Pan de nuez

w) Ensalada

h) Galletas

p) Strudel de manzana

x) Otro:
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3. ¢Cual fue el motivo de su ultima visita a dicha cafeteria?

a) Reunion de negocios e) Almuerzo o Lunch
b) Reunién familiar f) Compra para llevar
¢) Reunion social g) Desayuno o Cena
d) Reunion de estudios h) Otra:

4. ¢Cuénto pago en su Ultima visita a dicha cafeteria?

a) De $20 a $50 d) De $91 a $120
b) De $51 a $70 e) De $121 a $150
c) De $71 a $90 f) Mas de $151

5. ¢Qué tipo de servicio utilizé para pedir la orden en la cafeteria?
a) Para llevar ¢) Drive thru
b) En barra d) Otro:

6. ¢Utilizé alguna tarjeta de cliente frecuente o programa de lealtad?
a) Si b) No

7. ¢Aplicd alguna promocién de ventas?
a) Puntos acumulados c) Bonificacion

b) Descuento d) Otra:

8. ¢CoOmo se enterd de esa cafeteria en particular?

a) Television d) Revista g) Redes sociales
b) Radio e) Lo vio h) Recomendaciones
c) Periddico f) Internet i) Otro:

9. ¢Cuanto tiempo permanecio en la cafeteria?

a) De 15 a 30min d) Dela?2horas
b) De 31 a 45min e) De 2 a3horas
c) De 46min a1 hora f) Mas de 3 horas

10. Marque todos los servicios extra que utilizé en su Ultima visita a la cafeteria.
(Puede elegir mas de una opcién)

a) Conexion a internet d) Area de fumar
b) Cargador de celular e) Sala privada
c) Estacionamiento f) Otro:

Segunda seccion: Percepcién y Preferencias
11. ¢, Como califica cada uno de los siguientes servicios en la ultima cafeteria que visité?
Tomando en cuenta el 10 como la mejor calificacion.
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a) Rapidez: b) Amabilidad: c) Limpieza: d) Higiene en
alimentos:

12. ¢ Como califica cada uno de los siguientes factores en la Gltima cafeteria que visit6?
Tomando en cuenta el 10 como la mejor.
a) Ambientacion: b)) Masica: ____ c) Mobiliario: ___ d) Huminacion: ___
e) Disefio interior:

EXPERIENCIA
13. ¢ Cree que el precio que pago equivale a la calidad de los productos que consumié?
a) Si b) No
¢ Por qué?

14. ¢ Qué factor le hizo elegir esa cafeteria en particular?

a) Ubicacion e) Precio accesible

b) Servicio f) Disefio del establecimiento
c) Calidad de productos g) Servicios adicionales

d) Variedad de productos h) Otro:

15. ¢ Qué valor tiene para usted cada uno de los siguientes factores en una cafeteria?
Tache una calificacion para cada factor

Regularmente Poco Nada
importante importante | importante

Muy

) Importante
importante P

Ambientacién

Mdusica

Mobiliario

[luminacion

Disenfo interior

Rapidez

Amabilidad

Limpieza

Higiene de
alimentos

Tercera seccién: Propuesta
16. ¢ Qué tan importante es para usted consumir productos organicos?
a) Muy importante d) Nada importante
b) Importante e) Me es indiferente
c) Poco importante
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17. ¢ Conoce el café organico?
a) Si b) No

18. ¢ Cudl es su percepcién sobre el café organico? (Puede elegir mas de una opcion)

a) Que no contiene quimicos d) Que es mas saludable
b) Que es mas caro e) Que es mas natural
c) Que su sabor es fuerte f) Otro:

19. ¢ Cual es su percepcion sobre el chocolate organico para beber? (Puede elegir mas
de una opcion)

g) Que no contiene azucar j) Que es mas saludable
h) Que es mas caro k) Que es mas natural
i) Que es menos cremoso ) Otro:

20. Del 1 al 10, ¢qué tan dispuesto estaria usted para pagar un monto extra en su
consumo dentro de una cafeteria que respeta y defiende los derechos laborales,
ambientales y sociales en una comunidad?

21. Durante su visita a una cafeteria, ¢,cuanto estaria dispuesto a pagar por una taza de
café organico?

a) De $20 a $30

b) De $31 a $40

c) De $41 a $50

d) Maés de $51

Muchas gracias por su tiempo y por su participacion.
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El cuestionario previamente presentado fue el utilizado para generar los resultados de
la encuesta, con el objetivo de obtener los resultados generales de lo que piensa el

mercado meta y sus percepciones sobre los productos.

Sin embargo, las gréficas presentadas a continuacion fueron seleccionadas ya que nos
muestran datos que se pueden accionar en un corto plazo, éstas nos ayudaran a tomar
decisiones que favorezcan la capacidad de la empresa y la atencion prestada al

mercado meta.
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Gréfica 1. Ultima bebida consumida. Elaboracion propia.

Gréfica 1:

La mayoria de los encuestados
demostraron que su primera
opcion de consumo en bebidas
es el cappuccino, las siguientes
opciones con mas repeticiones
son café americano, frappé y
café frio. Esto representa una
oportunidad para el negocio, ya
gue nosotros esperabamos
mayor respuesta en los
productos frios y pensabamos
proponer pocas bebidas

calientes, con este resultado proponemos aumentar las bebidas calientes, y si el
capuccino es una bebida muy consumida por los clientes potenciales, seria una buena

opcién generar promociones para este producto.

Gréfica 2:

Dependiendo de la cafeteria a

la que se asista sera el

alimento mayormente

consumido, ya que cada una
de ellas oferta especialidades
diferentes, las mas populares
entre los encuestados es la
torta de elote, galletas vy
panino. Esto nos dice que no
s6lo debemos enfocarnos en
bebidas, se puede agregar en
el menu opciones de comidas,

postres y panes. El croissant
de jamon fue el alimento que

] propia.
se propuso en el proyecto, sin

Gréfica 2. Ultimo alimento consumido. Elaboracién
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embargo, es el que menos consumen. Lo que da una propuesta de descartar el producto
(si asi lo quisieran), o agregar otro producto como el panino que es mas consumido.

Grafica 3:

Los motivos de visitas varian
en un 2% los encuestados
que acudieron a quedarse en
el establecimiento para tener
una reunién social a los que
pidieron sus alimentos vy
bebidas para llevar. Estos
resultados nos ayudaron a
descartar la idea de sélo
hacer una cafeteria para
llevar y enfocarse en ser
eficaces y eficientes en el
servicio al cliente. Pese a
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Gréfica 3. Motivo de reunidn. Elaboracién propia.

gue la reunion de estudios es la mas baja, existe una oportunidad de mercado
desatendida para todos aquellos estudiantes que buscan un lugar o espacio en donde
puedan sentirse comodos para realizar sus trabajos escolares.

Grafica 4:

Se puede observar que la
cantidad que llegaron a
pagar en su Ultima visita
(varia  en cuanto al
establecimiento visitado) fue
mayor a cien pesos.

Con base a estos datos se
Realizard un calculo para
obtener el ticket promedio y
de esta manera obtener las
ventas.

14
12
10
8
6
4
o
0 - . : : : .
$71a $5la $91a $20a $121a Masde
$90 $70 $120 $50 $150 $151

Gréfica 4. Cantidad pagada en su ultima visita. Elaboracién
propia.
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Servicio

Otro

Para
llevar

A la carta

Gréfica 5:

34 personas de las 50
encuestadas respondieron a
gue el servicio que mas
ocupan en una cafeteria es a
la carta, lo que significa que
prefieren quedarse en el
establecimiento a consumir los
alimentos y bebidas. Esto nos
ofrece una oportunidad de
servicio importante para que el
cliente se sienta comodo y la

Grafica 5. Tipo de servicio utilizado. Elaboracién propia.

cafeteria pueda ser un lugar
concurrido por el publico.

Gréfica 6: 16
De un total de 50 personas 14
encuestadas, 36 personas 12
mencionaron el uso de 10
servicios adicionales dentro 8
del establecimiento visitado. 6
Uno de los servicios a ‘2"
implementar es el servicio de o =m W | | |
intern resul
- ternet, ya que e§u ta & @ & © (\é\ ©
importante para el cliente & & OQ}\" & é@} ,Qq\)
.. > . N
tener una conexién ya sea & Q}er & ,\oo"’ Q‘b\ <
. (@) R
para hacer trabajos o QOQ © Q,bo NG i
. 5\)0 Q}q Q/ 0<\e
simplemente por el uso de IS I¢)
internet gratuito. La
adecuacion del Grafica 6. Servicios extras utilizados. Elaboracion propia.

establecimiento para la comodidad del cliente es un aspecto relevante, por lo que
recomendamos se consideren los servicios de internet, multiples conectores ademas de
tener un cargador de teléfono disponible para el uso de los clientes.
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Grafica 7. Precio equivalente a la calidad. Elaboracién

propia.
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Grafica 8. Calificacion Percepcion del Café Organico.
Elaboracion propia.
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Gréfica 7:

60% de las personas encuestadas
dijeron que si estaban de acuerdo
con lo pagado en relacién a los
productos y/o servicios que
recibieron al momento de su Gltima
visita. 40% dijeron que no,
ameritandolo al tamafio de las
porciones, el tiempo de espera por
sus productos o la calidad de los
mismos. A raiz de estos resultados
se recomienda que se tenga en
consideracién porciones grandes
en los alimentos que se piensan
servir en la cafeteria, para que los
clientes sientan que pagan lo
equivalente en cuanto a precio-
calidad.

Gréfica 8:

La percepcion que tiene los
clientes sobre el café organico
difiere en los diferentes factores
qgue se pusieron a consideracion
ante las personas encuestadas.
La que mas frecuencia tiene es
gue “no contiene quimicos” con
20 puntos de valoracion seguido
de es “mas saludable” con 11
puntos. Como recomendacion a
estos resultados podemos
proponemos generar campafias
de informacion correcta para que
la comunidad que sera nuestro
mercado meta puedan conocerlo
y comprar los productos a los
precios ofertados en la cafeteria,
ademas de conocer sus
beneficios.
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18 Grafica 9:
16 Como en la pregunta y analisis
anterior, la percepcion del
14 chocolate organico varia en
12 todos los factores expuestos a
10 los encuestados, siendo “mas
8 saludable”, con 17 puntos, la
6 respuesta que mas frecuencia
4 I tiene, seguido de es “mas
) natural” con 16 puntos. La
recomendacién que proponemos
0 '_? ' ? ' . ' o ' > o es usar estas percepciones a
& & 'v"’db & .~ 6’2’6 favor de la empresa y usar los
& & (\@’b @"0{’ o & éz}° medios que mas frecuenten para
< Qoog 5\\0 N Q‘Q,@ poder tener un gran tréfico de
N éoc’o personas que asistan a la
cafeteria 'y compren los

Grafica 9. Calificacion Percepcién del Chocolate

Organico. Elaboracion propia.

Grafica 10:

Veintiuna personas de cincuenta
encuestadas contestaron que estarian
dispuestos a pagar un incremento de
$20 a $30 en su consumo de productos
con ingredientes y  elaboracion
organicos. Esto nos ayuda como
comparativo para poder elegir de
manera correcta los precios con los que
va a entrar la cafeteria al mercado. La
recomendacibn que damos es
aumentar estos precios dados a los
previamente estudiados y 6ptimos. Esta
estrategia busca conocer la verdadera
reaccion del mercado meta y adaptarlos
en caso de que no se logré una
buena aceptacion de los mismos y
afecte a las ventas futuras de la
empresa.

productos mas populares.

25

20
15

ul

10
Mas de $41 a $50 $31 a $40 $20 a $30
$51

Grafica 10. Disponibilidad de pagar monto extra.
Elaboracion propia.
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Andlisis de la competencia

Numero de cafeterias en Comalcalco (competencia directa e indirecta)

En la siguiente lista mencionamos a la competencia que consideremos directa por los
factores de:

Productos y servicios que ofrece: aunque algunos de los establecimientos que
mencionamos son “Juguerias”, en los productos ofrecidos en su mendu, en la
materia prima que usan hay chocolate y café, por lo que consideramos prudente
mencionarlas y estar alertas de como atienden a sus clientes y como éstos
reaccionan a los cambios en la empresa.

Numero de locales con los que cuenta en la ciudad de Comalcalco: Usando
de referencia los kilbmetros a la redonda de donde pensamos que es la mejor
ubicacion de la cafeteria, contabilizamos el nimero de locales de la principal
competencia, teniendo idea de a donde podrian acudir los consumidores en el
caso de estar en la zona o en alguna situacion donde nuestra localizacién sea
Optima para poder conseguir utilidad.

Servicios adicionales: las cafeterias mencionadas cuentan con algun tiempo
en el mercado de las cafeterias en la ciudad de Comalcalco, por lo que han
podido detectar necesidades adicionales a las que piden los consumidores,
haciendo que se brinde mas de lo que se espera, creando una preferencia por
su servicio y no sélo por los productos ofertados.

Fidelidad de los clientes: siendo una ciudad donde no reside un gran nimero
de habitantes, los negocios que han estado por un tiempo se vuelven parte de la
vida rutinaria, cuando surge la necesidad especifica de tomar café o chocolate.
Al momento de querer cubrir esa necesidad, estos serian los primeros
establecimientos que saltarian en su mente, haciendo la penetracion de mercado
algo muy facil o muy dificil. (DENUE, 2016)
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Nombre

Numero de locales

Café La Cabafna

D

La creperia la peché gourmet MR

Manzarina Deli

Cafeteria plantel 20

Cafeteria “Sin nombre”

Cooperativa escolar

Cooperativa tienda de consumo

Delimix café

Fonda ensaladi

Fresas con cremas

Jugopolis (venta de licuados y jugos):

Jugos y licuados “Angelitos”

Jugos y licuados “Don Pablito”:

Jugos y licuados “El gtiero”

Jugos y licuado “la esquina”

Jugos y licuados “Seyka”

Jugueria center “Bee Ges”

Jugueria “Chavez”

Jugueria pluma blanca

La mucca cafeteria

R RrR R RPR PR PR PR PR R PR A

Tabla 35. Elaboracion propia.

Como competencia indirecta localizamos estos negocios en un radio aproximado de 500
metros a la redonda de donde consideramos ubicar el local de la cafeteria. En el menu
de estos establecimientos su principal fuerza de venta no es el café ni el chocolate en
las presentaciones que se planean ofertar, sin embargo, tienen algunos que su materia
y todo el proceso de preparaciéon del alimento o bebida si contiene estos insumos.

Nombre

Numero de locales

Kiosko Snacks mercado Soriana Comalcalco

[

La cocina de Lulu

Neveria los Pekes

Pasteleria AZUCAR Morena

Raspados y frappé VENTURA

Refresqueria de Luis

Tienda de helados Mr Yeti

Venta de machacados y raspados sin nombre

Venta de raspados “platanitos y dulces”

Pl RRRR R R R

Tabla 36. Elaboracién propia.

La Figura 13 muestra un mapa en donde se observan los kilbmetros a la redonda
encerrados en un circulo azul, los puntos representan ddénde estan ubicadas
exactamente las cafeterias y locales de las tablas anteriores y el marcador sefala el
lugar 6ptimo de posicionamiento propuesto para la cafeteria.
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@ Todas las unidades } E] @2

Figura  13. Cafeterias en Comalcalco. Fuente: INEGI. Recuperado de:
http://www3.inegi.org.mx/sistemas/mapa/denue/default.aspx

3.5 Analisis de precios

Para determinar el precio ideal al cual se va a ofertar el producto se emplearon dos
métodos (el método de la Elasticidad y el método Maximizador de Utilidades).

Para obtener el precio promedio y la desviacién estandar era necesario utilizar los
precios de los competidores directos, los cuales debido a la ubicacion sélo se pudieron
encontrar los de los establecimientos “La Cabafia” y “Mazarina”. Ver detalles en Anexo
8. Precios de la Cafeteria La Cabafia.

El método de margen de utilidad sobre costos tampoco se realizé debido a que el
producto no necesita pasar por ningun intermediario; su venta es directa.

Desviacion Estandar

' ! Muy Caro ;
Muy Barato Baato i promedi Gro Muy Gro sy Garo Muy Garo uy Muy Garo
'hn;,del DE  Menosde0SDE Feesh p$'2] 0 Mas de 0.5DE Masde 1.DE. Masde1S0E  Masde2DE Masde25DE Masde2DE
1959 2029 an n4 212 n83 2454 2524

Figura 14. Elaboracion propia.

La grafica refleja que nuestro producto se encuentra en la categoria de “muy caro”
debido al precio al que lo estamos ofertando. La justificacion de este precio es que,
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debemos recordar, estos productos estdn hechos con base a materia prima orgénicay,
tanto la produccién como la elaboracién de las bebidas, son hechas con procesos Unicos
y especializados que hacen que este tipo de café no pierda su esencia y calidad.

Método de iqualdad de Oferta-Demanda

El método de igualdad de Oferta-Demanda o Elasticidad de la Demanda, mide el cambio
porcentual en la cantidad demandada de un bien ante un cambio porcentual en el precio
del mismo bien. Utilizando un Precio de Reserva (precio maximo dispuesto a pagar por
un bien o servicio), la Elasticidad (e) de del café y el Costo Unitario (C.U) por producto,
calculamos el precio en base a este método.
D = P.de Reserva — e(P)
0=C.U.+e(P)
D=0

El dato sobre el precio de reserva fue sacado de un estudio de la PROFECO, sobre
algunas cafeterias en la ciudad de México. Ver detalles en Anexo 9. Estudio de la
PROFECO.

Método de igualdad de Oferta-Demanda

Precio del café americano 12 oz.

Precio de Reserva 28

Costo Unitario 4.97

Elasticidad del café 1.17

Demanda= | P. de Res. - Elasticidad(P)
Oferta= | C.U. + Elasticidad(P)
O=D 4.97+1.17(P)=28-1.17(P)
2.34P=23.03
P=23.03/2.34
Precio Final 10

Tabla 37. Elaboracion propia.

Ya que no se obtuvo el precio de la competencia (Café La Cabafia, Comalcalco), el dato
sobre el precio de reserva fue sacado de un estudio de la PROFECO, sobre algunas
cafeterias en la ciudad de México.

Método de igualdad de Oferta-Demanda
Precio del Frappe 16 oz.

Precio de Reserva 50
Costo Unitario 18.78
Elasticidad del café 1.17
Demanda= | P. de Res. - Elasticidad(P)
Oferta= | C.U. + Elasticidad(P)
0O=D 18.78+1.17(P)=50-1.17(P)
2.34P=31.22
P=31.22/2.34
Precio Final 13

Tabla 38. Elaboracién propia.
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Método de igualdad de Oferta-Demanda

Precio del Chocolate 12 oz.

Precio de Reserva 40
Costo Unitario 11.28
Elasticidad del chocolate 1.17
Demanda= | P. de Res. - Elasticidad(P)
Oferta= | C.U. + Elasticidad(P)
O=D 11.28+1.17(P)=40-1.17(P)
2.34P= 28.72
P=28.72/2.34
Precio Final 12

Tabla 39. Elaboracion propia.

Método Maximizador de Utilidades

“Este método otorga un precio cuyo valor maximiza las utilidades del proyecto. Este
método busca encontrar el auge, es decir cuando el precio llega a su punto maximo en
la curva de la oferta” (Rodriguez Batres, 2016). Para determinar el precio se utilizé el
precio de reserva, el costo unitario y la Elasticidad del café.

U = Ingresos — Costos

Método maximizador de utilidades

Precio del café americano 12 oz.

Precio de Reserva 28
Costo Unitario 4,97
Elasticidad café 1.17

Ing. — Costos
uU=|(P*Q)-(C.V. + C.F.)

U= [P(28-1.17P)] - [(4.97(28-1.17P)) +4.97]
U= 33.81P-1.17P2
DERIV. U/P= 33.81/2.34
Precio Final 14

Tabla 40. Elaboracion propia.

Método maximizador de utilidades
Precio del Frappé 16 oz.

Precio de Reserva 50

Costo Unitario 18.78

Elasticidad café 1.17
U=|Ing. — Costos
U=|(P*Q)-(C.V. + C.F.)
U= [P(50-1.17P)] - [(18.78(50-1.17P)) +18.78]
U= 71.97-1.17P2

DERIV. U/P= 71.97/2.34
Precio Final 31

Tabla 41. Elaboracién propia.
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Método maximizador de utilidades

Precio del Chocolate 12 oz.

Precio de Reserva 40
Costo Unitario 11.28
Elasticidad café 1.17

U=|Ing. — Costos
U=|(P*Q)-(C.V. + C.F.)

U= [P(40-1.17P)] - [(11.28 (40-1.17P))+11.28]
U= 53.20P-1.17P2
DERIV. U/P= 53.20/2.34
Precio Final 23

Tabla 42. Elaboracion propia.

Mediante los métodos “Maximizador de Utilidades” e “Igualdad Oferta-Demanda” se
obtuvo el precio final. A pesar de haber encontrado un precio mas competitivo y mas
bajo en comparacion al de la competencia, se han descartado ambos métodos, ya que,
si se traduce a ventas el ingreso obtenido es muy bajo.

Se selecciond otro precio de venta, ya que como se menciond anteriormente, el
beneficio econdémico y los ingresos reflejados son bajos si fijamos el precio en base a
alguno de los métodos de fijacion de precios que se realizaron. Los precios sugeridos,
son incluso mas bajos que los de la competencia y menores al precio de reserva, pero
consideramos que crea una ventaja competitiva frente a su competidor mas fuerte.

3.6 Logistica

La figura 14 explica el tipo de venta que realizara la cafeteria. Es un canal de venta
directa, ya que no existen intermediarios, el consumidor final asistira personalmente a
la cafeteria, realizara la compra, esto explica por qué no hay ningln tercero que haga
esta transaccion por él o se lo lleve a otro lugar. Tampoco usara su compra para
transformarla o revenderla, seré uso exclusivo y final para él.

El tipo de distribucion es exclusiva ya que es sélo un establecimiento, por lo tanto, la
longitud del canal es dos y el nivel es cero, por consecuente la cadena de suministro
esta enfocada al cliente concentrando la mayor atencion en el cumplimiento de la
demanda de estos mismos y esto comprende aspectos fundamentales, como cubrir las
necesidades de los consumidores, asi como también brindar un servicio eficiente.

La cadena de suministro empieza por el proveedor y termina con el consumidor final, se
cuenta con un so6lo proveedor que es el que cumple la funcion de suministrar el café en
grano; en la manufactura se cuenta con los empleados de produccion de las bebidas, y
por ultimo nuestro consumidor final. El sistema de distribucién es integrado porque en
este caso la cafeteria lleva ella misma el producto terminado al consumidor final.
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PRODUCTOR
CAFETERIA “COCONA”

Z
oN

Consumidor
Final

Figura 15. Elaboracién propia.

2 @
-

Figura 16. Cadena de suministros. Elaboracion
propia.

3.7 Etiqueta

La etiqueta del producto se encontrara impresa en el envase primario, el cual son los
vasos donde se servira el café. La eleccion del nombre se realiz6 en base a diferentes
factores, para escoger el mas adecuado.

Al ser el logo la identidad grafica de la empresa fue muy importante escoger aquél que
cumpliera con la mayoria de los factores propuestos, o con todos. Estos factores son:
gue sea facil de decir, memorable, corto, representativo, Unico y cultural. Que destaque
entre las demas cafeterias de la region. Tras una serie de propuestas se decididé que
COCONA era el nombre que cumplia con la mayoria de estos factores.
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Lista de nombres propuestos:

e COCONA
e Le-choc
e Kakaw

e Le kakaw
e Laesencia

Consideramos que el nombre es el adecuado porque se planea representar la cultura 'y
esencia de la regién en la cafeteria.

En la identidad gréfica de la empresa, se encuentra el nombre de la empresa, en letras
mayusculas y de color rojo ladrillo. Se eligié este color para que el consumidor asocie
los colores tierra con café y cacao, pero también buscando algo llamativo y atractivo.

El logotipo esta basado en elementos iconogréaficos mayas, con inspiracién a tendencias
en cafeterias en varias regiones del mundo, siendo principales las que ya estan
establecidas en México. Los colores escogidos son de una paleta de tonos semi-frios y
calidos, se eligieron con referencia a la cultura tabasquefia. El logo es un conjunto de
iconos de simbolos mayas, la conjuncién de las dos “O” forman un solo icono que
significa fertilidad, siembra y elementos referentes a ello. El icono de la “N” hace
referencia a la procedencia de un lugar con cultura maya. La idea del logotipo es una
figura que se puede ver dentro de un rectangulo, hace referencia al lugar de
procedencia, en este caso al lugar de la semilla del café con el que se elaboraran los
productos. El patrén que se obtuvo para el estampado del vaso hace referencia al
proceso del café, que va desde la siembra hasta la distribucién a locales donde se sirve
ya transformado.

C.%g@ﬁﬁﬂ

i

Figura 17. Logotipo. Elaboracién de Uriel Palacios.
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3.8 Empague primario

El empaque primario es el que tiene contacto directo con el producto, en nuestro caso
serian los vasos. Los vasos que se utilizaran serian de tamafio mediano y grande tanto
para las bebidas calientes como para las bebidas frias. Los vasos para las bebidas
calientes son de cartén encerado blanco y los de las bebidas frias y alimentos de
plastico. Cada vaso tiene una tapa de plastico, empaque tiene un costo de: $ 1.78 pesos.

e Envase mediano: 12 oz.

Figura 18. Imagen recuperada de: http://coffeesolutions.com.mx/

e Envase grande: 16 oz.

Figura 19. Imagen recuperada de: http://coffeesolutions.com.mx/

Cada envase contara con disefio. Por la parte de enfrente se encontrara el nombre de
la cafeteria, el cual es: COCONA. Por la parte de atras los vasos estaran impresos con
el logotipo, alrededor de todo el vaso estaran impresas unas grecas simbolizando la
cultura maya. La idea de estampar una representacion maya es que la ciudad de
Comalcalco pertenece a la regién de México donde habitaron los mayas y lo que se
busca reflejar es que los consumidores se identifiquen con sus raices.

A continuacién, se presenta una imagen 3D del envase con el nombre y disefio del vaso.
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Figura 20. Envase. Elaboracién de Uriel Palacios.

3.9 Empague secundario

Al tratarse de la venta de café liquido sélo se cuenta con un empaque primario. No se
planea distribuir las bolsas de café organico o ninguna otra actividad que represente
contar con un empaque secundario. Para el transporte del producto simplemente se
emplearan fajillas y bases de cartén para colocar hasta 4 cafés.

En un futuro se podria buscar la comercializacion del café en grano y chocolate en polvo,
pero por el momento no se contaria con un empaque secundario.

3.10 Estrategias de promocidén y publicidad

Todas las estrategias que se proponen en este apartado son con la finalidad de dar a
conocer la cafeteria “COCONA”, su filosofia y la forma de hacer comercio con el café
orgéanico y el cacao organico. Se utilizaran los medios de comunicacion mas usados por
los futuros consumidores o los que tengan mas popularidad entre ellos mismos, para
estar al tanto sobre su opinion del establecimiento, los productos y el servicio.

1. Muestras de productos en lugares populares

Stant en el centro, centro comercial o calles importantes de la ciudad dando pequefias
muestras de los productos mas fuertes de nuestro mend, anticipando la llegada de la
cafeteria y lo que ofrecera en contraste con la competencia. Se montara un stant con
una persona encargada de dar las muestras y ésta sera la encargada de asegurarse de
contestar cualquier duda que tengan los clientes potenciales. El costo por esta estrategia
es de: $6,000 en total. Edecan: $2,000. Montado y desmontado de stant: $3,000.
Muestras gratis: $1,000.

2. Pagina Web
El motivo de desarrollar una pagina web exclusiva para la cafeteria es que los clientes
encuentren un espacio donde se pueda explicar la elaboracién de los diferentes
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productos con ingredientes organicos que se ofertan en el menu. Adicionalmente se
podran dejar comentarios u opiniones para mejorar el servicio o sugerir bebidas o
servicios que gustarian que se adicionaran. También los usuarios podran ver notas
relacionadas con el comercio justo que se lleva a cabo en Comalcalco y cdmo es que
se refleja en la vida de los trabajadores que surten la materia prima de los alimentos que
consumen. Precio: $3,000 en total. Disefiador ($2,000) programacion ($1,000).

3. Redes sociales
Elegimos las plataformas méas concurridas por nuestro mercado meta, haciendo que la
frecuencia de visita sea elevada y teniendo comunicacion bidireccional para atender las
necesidades y adaptarnos a como va evolucionando la recepcion del producto. Elegimos
las redes que estan mas en tendencia tiene mayor nimero de usuarios: Facebook e
Instagram, el costo para tener un buen lugar, que dependiendo de los “likes” salga en
paginas principales populares es un estimado de 3,000 pesos por red social.

El total de los costos por este plan de promocion se desarrolla de la siguiente manera,
mostrando cada uno de los medios que se seleccionaron para llevarlo a cabo y el total
a pagar por todos los medios de comunicacion.

Presupuesto Contenido Precio total anual
Redes Sociales $3,000 C/U Facebook e Instagram $6,000
Pagina Web Disefiador $1,000 programador $2,000 $3,000
Muestras Stant y edecan $6,000
TOTAL $15,000

Tabla 43. Elaboracion propia.
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CAPITULO IV.- ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

4.1Presupuesto de Inversion Inicial

“La inversién inicial indica la cuantia y la forma en que se estructura el capital para la
puesta en marcha de la empresa y el desarrollo de la actividad empresarial hasta
alcanzar el umbral de rentabilidad”. (CEEIM, 2016)

Dentro de los conceptos que forman el presupuesto de inversion inicial se encuentran:
la compra de maquinaria y equipo, la renta del establecimiento, gastos de constitucion,
los gastos de venta y el equipo de seguridad e higiene. La sumatoria de todos estos
factores da la cantidad de $ 219,798 pesos. Estos precios y cotizaciones fueron
realizados por un especialista en cafeterias, empresa ETRUSCA. Los locales de renta
fueron cotizados con una agencia de bienes raices directamente en la ciudad de
Comalcalco, eligiendo el mas conveniente para nuestro presupuesto y meta de proyecto.
Ver Detalles en el Estudio Técnico.

La constitucion de la empresa como Sociedad Anénima de Capital Variable tiene un
costo de $8,000. Esto lo obtuvimos mediante la llamada a la notaria de la titular Lic.
Cinthya Torruco Dagdug numero 2 de la Ciudad de Comalcalco, Tabasco. La cual nos
dio el costo para poder constituir la cafeteria.

Presupuesto de inversion inicial

Presupuesto de inversion inicial

Conceptos Montos
Deposito y renta del local $84,000
Maguinaria y equipo. $125,687
Equipo de seguridad e higiene $2,111
Gastos de Constitucién $8,000
Total $219,798

Tabla 44. Elaboracion propia.

Presupuesto de ventas

El presupuesto de costo de ventas, son estimados que de manera especifica intervienen
en todo el proceso de fabricacion unitaria de un producto, quiere decir que del total del
presupuesto del requerimiento de materiales se debe calcular la cantidad requerida por
tipo de linea producida la misma que debe concordar con el presupuesto de produccion.

El presupuesto de venta se calculd en base a la capacidad de mercado, desarrollada en
el capitulo técnico del proyecto.

El ticket promedio: es el promedio de dinero pagado por un grupo de personas con base
a los ultimos consumos que realizaron en las cafeterias. El resultado obtenido fue de
$74.10.
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Presupuesto de ventas

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo0 5
Ticket
promedio $74.10 $ 76.03 $ 78.00 $ 80.03 $82.11
Capacidad
de Mercado 101,422 114,607 129,506 146,342 165,366
Ventas $3,006,158 | $3,485,279 | $4,040,763 | $4,684,779 | $5,431,440

Tabla 45. Elaboraci6n propia.

Presupuesto de costo de venta

De acuerdo al método margen de utilidad de los costos, el costo de venta se calculara
a través de la siguiente férmula:

P=C.V(1+U.D)
En donde:

e P=Ticket promedio= $74.10
e Utilidad deseada: 250%. Ver detalles en Anexo 10. Utilidad deseada.

Considerando que se tienen los siguientes datos, se procede a despejar la férmula:

P
CV.U=———

(1+U.D)
VU= 74.10
T T (1425)
C.V.U=2117

Presupuesto de costo de venta
Afo 1 Ano 2 Afo 3 Afo 4 Afno 5
Capacidad de
Mercado 101,422 114,607 129,506 146,342 165,366
Costo de venta $21.17 $21.72 $22.29 $ 22.86 $ 23.46
Costo unitario $858,844 | $995,727| $1,154,426 | $1,338,418| $1,551,735

Tabla 46. Elaboracidn propia.

4.2Presupuesto de gasto de operacion

Presupuesto de gastos de administracion

Los gastos de Administracién son aquellos los cuales abarcan el control y la direccién
de una organizacion que no son directamente identificables con el financiamiento, la
comercializacion o las operaciones de una empresa. Por ejemplo, los salarios de altos
directivos, los servicios generales tales como; contabilidad, recursos humanos,
mercadotecnia etc. Todos estos gastos abarcan los gastos administrativos. (Baca
Urbina, 2013)
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Estos gastos se pudieron calcular a través de la sumatoria de renta, luz y sueldos, los
que se proyectaron a cinco afios usando una inflacién de 2.60%, la que esta actualmente
en México, este dato fue tomado de BANXICO.

Los sueldos administrativos estdn conformados por el pago de forma anual con

prestaciones del personal.

e Un gerente general.

e Dos cajeros.
e Dos baristas.
e Tres meseros.

Presupuesto de Gastos de Administracion
Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Renta $ 84,000 $86,184| $88,425| $90,724| $ 93,083
Luz $51,831 $53,178| $54561| $55979| $57,435
Sueldos administrativos | $ 443,880 | $ 455,421 | $467,262| $479,411| $491,875
Total $579,711 | $594,783| $610,247| $626,114| $642,393

Tabla 47. Elaboracion propia.

Presupuesto de gastos de venta

Los gastos de venta son los gastos indirectamente atribuibles a la venta de un activo a
los que la empresa no habria incurrido de no haber tomado la decision de vender, en
estos se incluyen los gastos legales necesarios para transferir un activo y las
condiciones de venta. (Baca Urbina, 2013)

Nuestro presupuesto de gastos de ventas esta constituido por promocién y publicidad
ya que nos estamos enfocando en el crecimiento de las ventas y estamos invirtiendo
$15,000 pesos en esta area incrementando cada afio el valor de la inflacion.

Presupuesto de Gastos de Venta

Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Promocién/ Publicidad $15,000 | $15,390 | $15,790 | $16,201 | $16,622
Total $15,000 | $15,390 | $15,790 | $16,201 | $16,622

Tabla 48. Elaboracion propia.

4. 3Financiamiento

En este caso especifico no se pedird ningun financiamiento a ningun tipo de institucion
bancaria o gubernamental. Las razones principales de tomar esta accion es que no se
cuenta con las garantias ni el historial minimo requerido por dichas instituciones, o
aplaza la entrega del mismo por un largo periodo de tiempo, haciendo que accionar el
plan de negocios de COCONA se vea demorado.

Se realizara con el capital que se acordd en un principio para poder realizar el proyecto,
$200,000.
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Estado de Resultados

Concepto 0 Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
Ventas $3,006,158 | $3,485,279 $4,040,763 $4,684,779 $5,431,440
Costo de Ventas $858,844 $995,727 $1,154,426 $1,338,418 $1,551,735
Utilidad Bruta $2,147,313 | $2,489,552 $2,886,337 $3,346,361 $3,879,704
Gastos de Operacién $616,911 $632,373 $648,237 $664,514 $681,215
Gastos Administrativos $579,711 $594,783 $610,247 $626,114 $642,393
Gastos de Ventas $15,000 $15,390 $15,790 $16,201 $16,622
Depreciacion $22,200 $22,200 $22,200 $22,200 $22,200
Utilidad de Operacion $1,530,403 | $1,857,179 $2,238,099 $2,681,847 $3,198,490
Gastos Financieros $- $- $- $- $-
Utilidad después de Financiamiento $1,530,403 | $1,857,179 $2,238,099 $2,681,847 $3,198,490
Otros Ingresos $- $- $- $- $34,145
Otros Gastos $0 $- $- $- $-
Utilidad Antes de Impuestos $1,530,403 | $1,857,179 $2,238,099 $2,681,847 $3,232,635
Impuesto Sobre la Renta (ISR) 30% $459,120.85 | $557,153.75 | $671,429.85 | $804,554.07 $969,790
PTU 10% $153,040.28 | $185,717.92 | $223,809.95 | $268,184.69 | $323,263.48
Utilidad Neta $918,242 $1,114,308 $1,342,860 $1,609,108 $1,939,581
Depreciacion $22,200 $22,200 $22,200 $22,200 $22,200
Amortizacion (Pago a principal) $- $- $- $- $-
Inversiones $219,798
Préstamos $-
FNE -$219,798 | $940,442 $1,136,508 $1,365,060 $1,631,308 $1,961,781

Tabla 49. Elaboraci6n propia.
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El estado de resultados proforma, refleja el método contable de acumulaciones, bajo el
cual los ingresos, los costos y los gastos se comparan dentro de periodos de tiempo
idénticos. Describe en forma comprendida las transacciones que daran como resultado
una pérdida o0 una ganancia para los propietarios de una empresa. (Rivadeneira Unda,
2014)

El estado de resultados es un estado financiero que muestra ordenada y detalladamente
la forma de como se obtuvo el resultado del ejercicio durante un periodo determinado.

En nuestro caso podemos ver como se hizo la funcion de la inversion inicial y los demas
conceptos que conforman este estado. Al final de estos podemos ver los Flujos Netos
de Efectivo que evidencia las ganancias que la empresa tendrd a un periodo de 5 afios.

4.5Punto de equilibrio

“El punto de equilibrio es nivel de produccién en el que los ingresos por ventas son
exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los variables”. (Baca Urbina, 2013)

El punto de equilibrio se calcul6 con el precio de $74.10 tomado del ticket promedio, los
Costos Fijos se tomaron en base al presupuesto de operacion.

Los Costos Variables Unitarios se determinaron a partir del costo del ticket promedio, el
cual ya se ha mencionado. Los Costos Variables se calcularon a través de la férmula de

CVU = ﬁ esta se recuper6 de una base de datos, lo que nos dio 11,236 en unidades
después de usar la férmula destinada para obtener este dato.

En términos monetarios se pudo obtener, adaptando la férmula, lo que da un resultado
de $ 832,573 pesos. Es decir, que, al llegar a producir esta cantidad, tanto en unidades
como en ingresos, la cafeteria estaria alcanzando su punto de equilibrio en donde no
tendran ni pérdida ni ganancia.

CF
“P-cCvU
594,711
b= ai0=2117
PE = 11,236 unidades

PE

CF

cvu
1_T

_ 594,711

T _2L17
74.10

PE = $832,573

PE =
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Gréfica de Punto de Equilibrio
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Gréfica 11. Punto de Equilibrio. Elaboracién propia.
e [|=Ingreso

e CT= Costo Total

e CV= Costos Variables
e CF= Costos Fijos

e PE= Punto de Equilibrio

4.6 Tasa de Rendimiento Minima Aceptada

“La TREMA representa el porcentaje minimo de retorno que la organizacién desea
obtener sobre la inversion inicial en el proyecto”. (Baca Urbina, 2013)

La TREMA con la que se cuenta en el proyecto es 10.99%. Este dato fue obtenido con
la formula TREMA =i + f + (i)(f), los datos que se utilizaron para este calculo fueron:
bonos americanos de 1.81%, Spread de México de 6.01%, una Beta de 0.76 obtenida
de la tabla de betas por sector de Damodaran, tasa de interés de 8.18% y una inflacién

de 2.60%. Finalmente se obtuvo esta TREMA 10.99%. Anexo 11. Betas de
Damodaran.

Tasa de Rendimiento Minima Aceptable
Bonos americanos 1.81% | Taza de interés 8.18%
Spread de México 6.01% | Inflacion 2.60%
Beta 0.76 | TREMA 10.99%

Tabla 50. Elaboracién propia.
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4.7 Valor Actual Neto e indice del Valor Actual Neto

“El VPN o VAN es el valor monetario que resulta de restar la suma de los Flujos
descontados a la inversion inicial”. (Baca Urbina, 2013)

El indice de Valor Actual Neto nos proporciona una medida de la rentabilidad de este
proyecto, es decir, la actualizacién de los cobros y pagos de la inversion inicial.

Para fines de este proyecto, se utilizaron los Flujos Netos de Efectivo, previamente
calculados en el estado de resultados, la inversion inicial y el horizonte de evaluacién,
es decir, la proyeccion de tiempo en la que se evaluara la rentabilidad de este proyecto.

El VAN obtenido en el proyecto nos muestra que se obtiene una utilidad una vez traidos
los flujos de efectivo a valor presente, la cual nos demuestra que el proyecto es rentable
porgue presenta un VAN mayor a la inversion inicial que es de $4, 314,102.

Se calculo el IVAN que representa cuanto VAN se retorna por cada peso invertido, y el
resultado fue de $19.63. Por lo tanto, por cada peso invertido se retorna 19.63 pesos.

Férmula para calcular el VAN:

VAN = —1 +Zn: il
ST LA

Formula para calcular el IVAN:

VAN
IVAN = ——
Io

Valor Actual Neto

Inversion inicial -$219,798
FNE1 $940,442
FNE2 $1,136,508
FNE3 $1,365,060
FNE4 $1,631,308
FNES5 $1,961,781
ARos 5
VAN $4,314,102
IVAN $19.63

Tabla 51. Elaboracion propia.

Van en Relacion al Tiempo

Beneficio promedio anual $862,820.40
Beneficio promedio mensual $71,901.70
Beneficio promedio diario $2,396.72

Tabla 52. Elaboracién propia.
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4.8Periodo de Recuperacion de la Inversion

“El periodo de recuperacion es tiempo que se requiere para que una inversion genere
flujos de efectivo suficientes para recobrar su costo inicial”. (Baca Urbina, 2013)

En el Estado de Resultados Pro-forma se obtuvieron los Flujos Netos de Efectivo, estos
nos permitieron poder estudiar y analizar las proyecciones a 5 afios. Con base a éstos
pudimos calcular el afio en el cual la inversion inicial se recupera y los datos nos
arrojaron la recuperacion al afio se realiza en el primer afio y se obtiene un ingreso de
$ 720,644 por lo que a partir de este afio se presentaran ganancias completas para la
empresa.

Periodo de recuperacion de la inversion

0 1 2 3 4 5
VA -$ 219,798 | $940,442 |$1,136,508| $1,365,060| $1,631,308 | $1,961,781
VA
ACUMULADO | -$ 219,798 | $720,644 |$1,857,152| $3,222,212| $4,853,520 | $6,815,301

Tabla 53. Elaboracion propia.

4 9Tasa Interna de Retorno

“La TIR es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero. Es la tasa que iguala
la suma de los flujos descontados a la inversion inicial”. (Baca Urbina, 2013)

La TIR se puede interpretar de dos formas:
¢ En cuanto a Tasa Interna de Retorno indica a qué tasa el VAN se vuelve cero.
e En cuanto a Tasa Interna de Rentabilidad o Rendimiento indica el beneficio
marginal del proyecto. Este es el dato que los inversionistas buscan.

Los datos que se utilizaron para obtener este resultado fueron la inversion inicial y los
Flujos Netos de Efectivo del afio uno al quinto.

Tasa Interna de Retorno
TIR 448%

Tabla 54. Elaboracién propia.

84



Capitulo V.- Estudio Econémico y Financiero

Gréafica VAN-TIR
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Gréfica 12. Grafica VAN-TIR. Elaboracién propia.

La Tasa Interna de Retorno que calculamos en este proyecto es de 448%, esto se pudo
obtener con los FNE y las ganancias que se proyectaron en el mismo. Para saber si el
proyecto es seguro se calculd el margen de seguridad multiplicando la TREMA por 1.5,
lo que dio una TREMA ajustada de 16.49%, posterior a esto se resta la TREMA ajustada
a la TIR, dando un margen de seguridad de 437.01%. Indicando que el proyecto es
rentable y seguro, por lo que se deberia aceptar.

4.10 Conclusiones del Estudio Financiero

Como conclusion principal podemos decir que este estudio nos ayuda a tener una
perspectiva real de cémo se aplicara el proyecto en el mercado real y si realmente el
capital con el que planean empezar es suficiente o se necesita de algun préstamo o
financiamiento externo para poder llevar a cabo el proyecto de la cafeteria en
Comalcalco, Tabasco.

Todos los indicadores financieros que se usaron son de gran ayuda para poder analizar
de diferentes angulos la totalidad del proyecto de inversién para accionarlo, por lo que,
cada uno de ellos va relacionado y nos proporcionara el panorama mas optimo para
tomar las decisiones pertinentes y correspondientes para saber de qué manera se
puede comenzar el proyecto con una vision real financiera.

Analizando todo el estudio financiero podemos recomendar que el proyecto se lleve a

cabo ya que contiene un alto nivel de rentabilidad, es seguro y se deberia realizar en las
condiciones mas 6ptimas en Comalcalco, Tabasco.
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CAPITULO V.- ANALISIS DE IMPACTO SOCIAL Y MEDIO AMBIENTAL

5.1 Empleos Directos

La cafeteria CONANA se encargara de proporcionar empleo a 8 personas que cuenten
con el perfil y la descripcion de puestos requerido, para poder dar una atencion de
calidad y contar con el mejor personal para el trabajo mencionado. Seran capacitados y
educados para poder elaborar las mejores bebidas y el servicio adecuado para poder
introducirse al mercado de las cafeterias en la ciudad de Comalcalco, Tabasco.

Los puestos que se cubriran en CONANA seran:

o Gerente General
e Barista (2)

o Meseros (3)

e Cajero (2)

Ademas, se daran capacitaciones basicas a todos los empleados en sus respectivas
areas, para que puedan desarrollarse de manera 6ptima, consiguiendo asi que se
vuelvan parte activa en la toma de decisiones de la empresa, proponiendo como se
puede mejorar cualquier area que conforme la cafeteria y que tengan trabajos estables
por un largo periodo de tiempo mientras crecen profesionalmente.

Proponemos un programa de “Quédate Calientito” en el que haremos campafias en los
meses de noviembre a febrero, donde daremos bebidas calientes a personas de bajos
recursos con dos metas en mente: la primera poder ayudarlos y la segunda, darles un
espacio agradable en un ambiente no hostil como en el que viven dia con dia, asi mismo
las propinas que se destinen a la cafeteria seran recaudadas y destinadas para la
compra de viveres a personas de bajos recursos.

Como segunda meta lo que queremos es que toda clase de personas, sin importar que
nivel socioecondmico posean, puedan probar este tipo de café y que conozcan los
beneficios que aporta a la comunidad, con la esperanza de inspirarlos a que puedan
generar su propio negocio para re contribuir a la sociedad.

5.2 Empleos Indirectos

Los empleos indirectos se refieren a los que estan dentro de la cadena de distribucion,
pero no necesariamente estan en el organigrama que explican el funcionamiento de la
empresa. En CONANA los empleos indirectos que se generaran son de los productores
que trabajan en los cafetales y cacaotales en Tabasco y que son los principales actores
en la cadena que nos provee la materia prima mas importante de nuestra cafeteria.
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Una manera de mantenerlos en optimas condiciones de salud seria a través de un
programa que realice chequeos mensuales generales que verifiqguen que los
trabajadores se encuentran en excelentes condiciones. Se planea tomar medidas
médicas a los que no tengan sus vacunas completas o tengan algun problema fisico
gue les impida tener un rendimiento del 100% en su trabajo.

5.3 Identificacion de beneficios y/o impactos a la comunidad
Beneficios

1. Poder proveer trabajo a personas que cumplan con los requerimientos minimos
para cubrir el trabajo.

2. Saber que se esté trabajando en un establecimiento que corre bajo la filosofia
de “Comercio Justo” y “Salarios Justos”, transmitiendo que lo que se vende es
un producto de calidad, que se comercializara de acuerdo a un precio justo que
beneficiard a los productores, trabajadores, hasta llegar al consumidor final, al
cual se le brindara productos organicos de alta calidad.

3. Se podra probar una de las mejores producciones de café y chocolate de una de
las regiones mas importantes de la repulblica, adaptado a las necesidades y
gustos de su mercado meta.

4. Mediante la produccion y comercializacién del cacao se buscara recuperar las
hectareas de cacaotales que se han ido perdiendo por la tala inmoderada que
se ha dado en estado de Tabasco.

Impactos

1. Realizar una compra solidaria a lo que se paga en una taza de café, ya que con
esta compra se ayuda a que los productores de café y chocolate puedan seguir
sacandole provecho a sus tierras y, por consiguiente, permitiendo la existencia
de cafeterias que ofrecen productos organicos de calidad que a su vez hacen
comercio justo y generacion de empleos.

2. Ser una empresa que provee a sus empleados, directos como indirectos, la
atencion necesaria no s6lo en lo profesional, también en ambitos de salud y
fisicos para que siempre puedan trabajar y puedan recibir su pago justo y
correspondiente para poder suministrar dinero a sus familias.

5.4 Identificacién de beneficios y/o impactos al medio ambiente
Una politica ambiental empresarial es un conjunto de requisitos que la misma empresa

se fija para poder colaborar a la disminucién y reduccion de los residuos que tienen sus
operaciones con el medio ambiente.

En CONANA, siendo una empresa que su materia prima sale de cosechas de los
cacaotales y cafetales, estardn comprometidos en su totalidad para que todos los
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procesos que se realicen para llevar una taza de café a la mesa sean lo mas amigables
con el medio ambiente, sin comprometer la calidad de los productos que se ofreceran.
Para evitar generar una inconmensurable cantidad de basura, los alimentos y bebidas
gue se consuman en la cafeteria se servirdn en platos y tazas de porcelana.

Beneficios

1. Se contempla el ahorro de recursos en el reciclado, programas de cuidado
ambiental con los empleados, separacion de desechos organicos e inorganicos
y la participacion en eventos que impulsen la conservacién ambiental.

2. Cuidado de la plantacién de la materia prima que se utiliza en los productos
ofertados, cuidar que no contenga pesticidas ni que hayan pasado por
tratamientos quimicos que puedan dafiar su crecimiento y el sabor que le dara
al café o chocolate en un futuro.

3. Lograr que las bebidas que se hacen con base a las materias primas que salen
de dichas plantaciones conserven su sabor y de esta manera poder ofrecer
productos organicos, practicando los valores de la empresa.

Impactos

1. Ser la primera empresa en la ciudad de Comalcalco que se preocupa por el
medio ambiente, desarrolla estrategias para accionarlas y que se vea reflejado
en sus procesos en el periodo de tiempo mas corto posible.

2. Ofrecer a los clientes productos sin ningun quimico para que los disfruten, pero
sobre todo sepan que estan apoyando el comercio justo de su mismo estado.

3. Lograr reducir los residuos de todas las materias primas que se utilizan, si es
organico poder volverlo composta que se colocara en jardines con fines de
preservar el medio en el que vivimos y servicios a la comunidad. Los no
organicos poder reciclarlos y reutilizarlos o llevarlos a centros de acopio en la
ciudad, con fines de ahorro y ensefiar a los consumidores que consumir un buen
café no es sindbnimo de crear desechos en la ciudad.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El objetivo general del estudio era determinar la rentabilidad del proyecto de inversion
de una cafeteria en la ciudad de Comalcalco. Tras haber realizado un extenso analisis
por medio del estudio técnico, de mercado, econémico y financiero se obtuvieron las
siguientes conclusiones.

Se puede concluir que la implementacién de una cafeteria en el centro de la ciudad de
Comalcalco, Tabasco es rentable y pude ayudar a cumplir con la finalidad de financiar
la incubacién de proyectos de economia social, cultural y democracia de calidad,
impulsados por la Asociacién Horizontes Creativos.

El producto tiene muchas ventajas una de las mas importantes para el consumidor es
que es un producto 100% orgéanico, por lo que no se encuentra dafiado por ningun
quimico. Consumir un producto organico es un compromiso con la salud del consumidor
y del medio ambiente. Ademas, la creacion de la cafeteria COCONA®, busca apoyar a
los productores comprandoles su cacao a precio justo, esto a la vez ayuda a su
produccién e inspira a la recuperacion de las hectareas de cacaotales que se han ido
perdiendo por la tala inmoderada que se ha dado en estado de Tabasco.

Analizando la respuesta del mercado meta podemos notar que la cafeteria presenta una
gran aceptacion entre los habitantes de la ciudad de Comalcalco. Una de las razones
es que los precios presentados son inferiores a los de la competencia y la idea de un
café y chocolate organico a “un buen precio” les parece atractiva, ademas de que la
ubicacién es la ideal ya que se encuentra a cinco cuadras del centro y alrededor hay
varios locales comerciales.

De los puntos mas importantes de este proyecto, son los indicadores financieros, los
cuales arrojan informacién que dice que el proyecto es rentable, seguro y sumamente
atractivo por lo que deberia aceptase, la recuperacion de la inversion se realiza en el
afio uno y se tiene un monto de $ 720,644 como ingresos al final de afio. Una de las
propuestas realizadas seria que la cafeteria se expanda; el local propuesto esta dividido
en dos, el &rea mas chica es la que se busca rentar, el siguiente afio se contara con los
ingresos suficientes para poder rentar la otra parte de la cafeteria y asi poder atender a
mas personas y crecer en el corto plazo.
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Anexos

ANEXOS
Anexol: Maguinaria y equipo.

[E]SANREMO

Maquina de 1 grupo
Bomba integrada
Lanceta de vapor
Llave de agua caliente
Colores: Acero

Molino Mac. Junior
Instalacion.
Capacitacion.

1 Afio de garantia.

mercado
S "R Q = resei | Yok @

Molino De Cacao Para Hacer Chocolate

Entrega a acordar con el vendedor

Centro (Tabasco)

= 00
-4 $ 6,500
i &= 12 meses de $ 642' con Gy Mg
VISALS @
i Mas opciones

Ver costos de envio
jUltimo disponible!

Compra 100% protegida por el Programa de Proteccion al Comprador.
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-
‘ ‘ Q ‘ Inscribete ‘ Ingresa ‘ Vender l (]

Gratis Envio Punto Venta Caja Dinero Registradora Rj11 Llave

@ Articulo nuevo ™ 20 vendides

$ 1,398

. 12 meses de $ 133" Sin intereses con @W
VisAZ @
Mas opciones

1 Entrega a acordar con el vendedor
Tijuana (Baja California)

Ver costos de envio

Cantidad:

N - B

& Compra 100% protegida por el Programa de Proteccion al Comprador.
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Walmart (@ Queesbmne )

% Diadel Nino W samsung Galaxy W Refrigerador Top Mount Teka 14 $5,690

Inicio » Computadoras > Pcdeescritorio > > Allin one acer az1 601 mw11 intel celeron 4 gb ram 1tb 00088886303780

Hasta 9 meses sin intere

B ] T o Envio

$5,19900

=]
G

1) Agregara milista

@ m?ig:rgdo Q Inscribete | Ingresa | Vender @ @
Itpv Punto De Venta Para Restaurante, Bar, Cafeteria, Antros

$ 650%

! 12 meses de $ 547 Sin intereses con @"‘g'a%%d"
visa 2 &
Mas opciones

m Envio gratis a todo el pais por MercadoEnvios

Calcular cuando llega

> S
E Cantidad:
= 1| Comprar
u FEGmwesr
E Compra 100% protegida por el Programa de Proteccion al Comprador.
&

mercado Q Inscribet Ingresa Vender e
Iil Inscribete ngresa ende

Vitrina Refrigerada Mod. Nr-rtw100l Medidas 682 X 450 X 674

$ 13, 690"

&= 12mesesde$ 1,312% con Gy MeicEd®
VISAES &
Mas opciones

Entrega a acordar con el vendedor
Pachuca De Soto (Hidalgo)
Consultar costos

| B EE

jUnico disponiblet

Compra 100% protegida por el Programa de Proteccién al Comprador.
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nfnadores de Bebidas

= : = Refrigeradores Industriales
Granizadoras de Bebidas - Maguina de Helado

Fabricadorasde Hieto | = m
Vitrinas Industriales
Muebles para Cafeteria ARM-17 &
Homos Industriales
Accesorios Para Cafeteria

Accesorios Para Barista

Consumibles para Cafeteria

Insumos para Cafeteria

Jarabes para Cafe Cotizar

z 5 Cantidad: |1
Polvos para Frappe Big-Train

Refrigeracion Industrial

Electro Comerciales

Molinos de Cafe

Equipos San-Son

Paquetes Cafeteria \
Filtros y Cartuchos Para Agua

Accesorios para Servicio Precio: $1 2,423.00

MODII

estaurantes bares ca

018002110086

ﬁ\ sllcitar cotizac moblibar.com.mx / muebles para restaurantes mobiliario / Muebles lounge para bar /

Italian (Sillones lounge para cafeterias y hares) (Muebles lounge para har) marca MohliBar ®

productos Ifnea comercial 76 1 6565/

muebles para restaurantes * i e i ESGDGE TUS

muebles para cafeteria x P s e

muebles para bar
muebles para hoteles
Muebles de forja

Equipo para restaurantes
Decoracion *

muebles para exteriores
sillas modernas comedor
sillas de oficina
accesorios y otros

sillas y mesas jofertas!
jofertas especiales!
Entrega inmediata

TUS ACABADOS
SEUECEIINATTS

12 meses sin intereses: $1389.49

Precio de contado desde 31208.25

No. de piezas: Agregar 5]

todo sobre moblibar
¢donde estamos?

la empresa
preguntas frecuentes

nuectrne clientac

4 Anterior Siguiente p
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,, MDbII ~ Envios a todo México

018002110086

whc'm CoRzacIon moblibar.com.mx / muebles para restaurantes mobiliario/ Mesas lounge para bar /
Mesa Imoh Vinil 80x80 cms (Mesas lounge para har) marca MobliBar ®

productoes linea comercial 50 1 80—80/

muebles para restaurantes * medidas =nem ESCUGE TUS

muebles para cafeteria
muebles para bar
muebles para hoteles
Muebles de forja

Equipo para restaurantes
Decoracion *

muebles para exteriores
sillas modernas comedor
sillas de oficina
accesorios y otros

sillas y mesas jofertas!
jofertas especiales!
Entrega inmediata

Dosigned in Spain by
|Aieyo Abarrad H
o)
NA,

TS0

TUS ACABADOS _
SEIECEINATS

12 meses sin intereses: $531.21

todo sobre moblibar Precio de contado desde: 3467.19

¢donde estamos? No. de piezas: | Agregar

la empresa i :

@ m?irbcfaedo Q Inscribete Ingresa Vender 0

Silla Para Escritorio Ergonomica Estudiante Color Negro

Articulo nuevo

$ 1,399”

&= 12 meses de $ 985 con gy ML
VisA 2 &

Mas opciones

Entrega a acordar con el vendedor
Juérez (Chihuahua)

Consultar costos
jUnico disponible!

Compra 100% protegida por el Programa de Proteccidn al Comprador.
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018002110086

mmm cotizacién moblibar.com.mx / muebles para restaurantes mobiliario /  Sillas para restaurantes de madera /
Florencia Pack (80 X 80 ) Sillas y mesas (Sillas para restaurantes de madera) marca MobliBar ®

productos linea comercial 90 f 170170/
muebles para restaurantes * medjdas en.cm ESCUGE TUS

muebles para cafeteria
muebles para bar Dasigried in iy by
muebles para hoteles btnitme /Gc; <
Muebles de forja e a=a s
Equipo para restaurantes
Decoracion *

muebles para exteriores
sillas modernas comedor
sillas de oficina
accesorios y otros

sillas y mesas jofertas!
jofertas especiales!
Entrega inmediata

TUS ACABADOS
SEUEEE{INADS

todo sobre moblibar
¢donde estamos?
la empresa
reguntas frecuentes ini .
Eueinos -  Anterior Ver grande Siguiente > 12 meses sin intereses: $4225.99
a Precio de contado desde: 33674.77

LLAMANOS AL
01 (222) 2 66 69 47
018002110086

5 moblibar.com.mx / /
solicitar cotizacion

Librero Woods (Libreros modernos) () marca MobliBar ®

productoes linea comercial 122; ifg;l/
muebles para restaurantes *

muebles para cafeteria
muebles para bar
muebles para hoteles
Muebles de forja

Equipo para restaurantes
Decoracion *

muebles para exteriores
sillas modernas comedor
sillas de oficina
accesorios y otros

sillas y mesas jofertas!
jofertas especiales!
Entrega inmediata

12 meses sin intereses: $3612.67

Precio de contado desde: 33141.45

No. de piezas: | 1 Agregar 5]

OFERTA=MES ™\
i

todo sobre moblibar Mampara / Biombo )
;donde estamos? minimalista 200x106 cm Lampara Temdcota bafa
la.empresa Nacda €9 ion uvu Desde SO MXN

96



Anexos

los muebles

mas durables de México®
0180021100 86

LLAMANOS GRATIS AL

solici!ar cotizacion mo'blibar.com.njx L1 .
e Revistero sencillo para pared () marca MobliBar ®

productos Iinea comercial mﬂ;,-:ﬂ:lﬁ/
muebles para restaurantes *
muebles para cafeteria
muebles para bar

muebles para hoteles

Muebles de forja

Equipo para restaurantes
Decoracion *

muebles para exteriores

sillas modernas comedor

sillas de oficina

accesorios y otros

sillas y mesas jofertas!
jofertas especiales!

Entrega inmediata

12 meses sin intereses: $2501.08

Precio de contado desde: 32174.85

No. de piezas:| | Agregar [

OFERTA=MES ™\

TP el
NY ~

|
! o~

o

todo sobre moblibar Librero Colors (Libreros
Lampara Terracota alta

¢ donde estamos? modernos) P 0

AR S () PR SN

...... - e e [ e e e

Escritorio De Trabajo Clare

SKU:62289 Modelo:Escritorio De Trabajo Clare

=1 $ 1.398"

1 a AGREGAR AL CARRITO

« ENVIO GRATIS

Detalle del Producto

= Escritorio Estudiantil Con Base De Acero Y Cristal Tempéradocon Base Para Impresora ¥ Teclado
Term
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DEPARTAMENTOS

Q Selecciona tu tienda
Coapa del Hueso #8702 (Ciudad de México)

Folleto | Blog | The Home Depot TV

Anexos

Localiza tu tienda | Servicios = Profesionales | Ayuda

Inspirate | Tips de Compra | Proyectos

ﬁ HAZLO TU MISMO PROMOCIONES

Departamentos > Linea blanca y Cocinas > Electrodomésticos y utensilios > Hornos microondas

DEPARTAMENTOS
Ventilacion y Calefaccion
Linea blanca y Cocinas
Accesorios de lavanderia
Cocinas

Cubiertas y Barras de cocina

Electrodomésticos y utensilios

Cafeteras

Hornos microondas
Licuadoras y batidoras
Planchas

Tostadores y
sandwicheras

Filtracion de agua
Linea blanca
Pisos

Bafios

Decoracion

Fotografia ilustrativa

Todos nuestros precios incluyen | VA

Especificaciones

EVER STAR SKU# 450321 MO DELO# PT0B 20A P-M5

MICROONDAS 0.7' PLATA

Descripcion del producto

Horno de microondas. Convenientes contreles de cocinar.
Aceleran y faciitan la operacion. Color plata. 9 niveles de
potencia. 700 w. 5 funcicnes preestablecidas. Temporizador.
Descongelade rapide. Medidas: Alte 26.2 cm x Ancho 452 cm x
Fondo 31.9 cm. Modelo PT0B20AP-MS. Garantia 1 afio.
(450321)

$999.%
1

VER DISPONIBILIDAD

AGREGAR AMI LISTA

6 comvre | © o S

Calificaciones y Comentarios ‘ ‘

Proyectos Relacionados

H Inspirate ‘

26.2cm Modelo

Anexo 7: Implementacion de las NOMS

N\, Py
, ~of| Haz mas,
L\ v ahorrando.

DEPARTAMENTOS

Selecciona tu tienda

Folleto | Blog | The Home Depot TV

Puebla Angeldpolis #8735 (Via Atlixcayol)

Departamentos > Seguridad > Equipo de seguridad

DEPARTAMENTOS -
Ventilacion y Calefaccion
Linea blanca y Cocinas
Pisos

Banos

Decoracion

Eléctrico

Ferreteria

Herramientas

lluminacion

Jardin

Limpieza

Materiales de Construccion

Organizadores y Closets

0oP

FIRST ALERT | SKU# 408221 | MODELO# FE3A40GR-2
EXTINGUIDOR USO RUDO
Califica este producto

B S

Descripcion del producto

Extinguidor de uso rudo hecho de material durable y resistente.
Es perfecto para uso comercial habitacional disefado para
satisfacer las necesidades. Valvula de seguridad. Después de su
uso se vuelve a recargar.

(408221)

PTOBZ0ARP-MS

Localiza tu tienda = Servicios = Profesionales = Ayuda

Inspirate | Tips de Compra | Proyectos

ﬁ HAZLO TU MISMO PROMOCIONES

$1419.90

$1279.

Ahorras $140.00

1 AGREGAR AL CARRITO

VER DISPONIBILIDAD

AGREGAR A MI LISTA

6 e | @ - [S]EY
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Localiza tu tienda | Servicios | Profesionales | Ayuda

Haz ma's, Selecciona tu tienda Folleto | Blog | The Home Depot TV | Inspirate | Tips de Compra | Proyectos
ahorrando. Puebla Angel6polis #8735 (Via Atlixcayol)
DEPARTAMENTOS (Qué e 10? ﬁ HAZLO TU MISMO PROMOCIONES
Depar > Fi ia> (i y letras > Numeros y letras
DEPARTAMENTOS = HY-KO SKU# 172795 | MODELO# 20681
E 7 "LETRERO DE PLASTICO DE "NO FUMAR"
Ventilacién y Calefaccion
Califica este producto 2 49
Linea blanca y Cocinas $ 1 .
Pi508 Descripcion del producto =.so————————
Banos I Letrero de poliestireno de baja densidad con la leyenda no fumar 1
o £ a’ de 9x12.
Decoracion % % (172795) VER DISPONIBILIDAD
Eléctrico ‘#
~ AGREGAR A MI LISTA
Ferreteria QI

utomot a 6 comvie | © v [SIEY

Buzones, niimeros y letras

Buzones

Nimeros y letras

Cerraduras

Ferreteria general

Localiza tutienda | Servicios | Profesionales | Ayuda

\ .
Haz mas, Selecciona tu tienda Folleto | Blog | The Home Depot TV | Inspirate | Tips de Compra = Proyectos
ahorrando. Puebla Angel6polis #8735 (Via Atlixcayol)

DEPARTAMENTOS ¢ Qué estas buscando? E HAZ MISMO PROMOCIONES

Departamentos > Ferreteria > Letreros > Letreros de ocasion

DEPARTAMENTOS - HY-KO KU# 546430 MODELO# 24907

— B LETRERO "PRIMERO AUXILIOS" 25X36 CM
Ventilacion y Calefaccion Gl setdprotkicin 8
Linea blanca y Cocinas $45 5
Pisos

Descripcion del producto =
Banos Letra molde. Hecho de plastico resistente a la intemperie. 1 AGREGAR AL CARRITO

42 Adecuando para aplicaciones interior y exteriores.
Decoracion (546430) VER DISPONIBILIDAD

Eléctrico PR'MEROS AGREGAR A MI LISTA
Ferreteria AUX| Llos

Automotriz Q
(63 comvori | @ o1 [S]EY
Buzones, niimeros y letras T .
Cerraduras :]
PRIMEROS
AUXILIOS

Ferreteria general

Herrajes

ATerDs os incluyen | VA
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s g Localiza tu tienda | Servicios | Profesionales = Ayuda
@\

N ‘ Haz més, Selecciona tu tienda Folleto | Blog | The Home Depot TV | Inspirate | Tips de Compra | Proyectos
AN ahorrando. Puebla Angelépolis #8735 (Via Atlixcayol)

DEPARTAMENTOS ¢ Qué estas buscando ﬁ H ISMO PROMOCIONES

Departamentos > Ferreteria > Buzones, nimeros y letras > Numeros y letras

DEPARTAMENTOS - HY-KO | SKU# 597110 | MODELO# 21006
"LETRERO DE "EXTINTOR"

Califica este producto $1 0 5 .00

Ventilacion y Calefaccion

Linea blanca y Cocinas

s Descripcion del producto =,
Banos Letrero extintor con terminado pulido en carbonato liso. con 1 AGREGAR AL CARI
i3 almohadillas autoadheribles.

Decoracion (597110) VER DISPONIBILIDAD
Eléctrico

AGREGAR A MI LISTA
Ferreteria
Automotriz Q

6 ¢ | © o [S1E

Buzones, nimeros y letras

Buzones

Numeros y letras

Cerraduras

a
cios incluyen LVA

Ferreteria aeneral

Localiza tu tienda = Servicios = Profesionales Ayuda

N Haz més, Selecciona tu tienda Folleto | Blog | The Home Depot TV | Inspirate | Tips de Compra = Proyectos
A ahorrando. Puebla Angel6polis #8735 (Via Atlixcayol)

DEPARTAMENTOS ¢Qué estas buscando? E HAZLO TU MISMO PROMOCIONES

Departamentos > Ferreteria > Letreros > Letreros de seguridad

DEPARTAMENTOS - HY-KO SKU# 547095 IODELO# 24504

T = LETRERO 8 X 23 CM SALIDA DE EMERGENCIA
Ventilacion y Calefaccion e ddte ikt &5
Linea blanca y Cocinas $37 =

Descripcion del producto

e Salida de

o2 2]

:l

Banos - ;5, Cartel grafico artistico auto-adhesivo. 1 AGREGAR AL CARRITO
S corali Emergencia /i s

ecorac:on ‘ VER DISPONIBILIDAD
Eléctrico

AGREGAR A MI LISTA

Ferreteria
Automotriz Q

6 corone [ @ - [S]E

Buzones, nimeros y letras

Cerraduras (Setda de_ 1 5‘:“1‘_“2. -
Ferreteria general
Herrajes

os incluyen LVA

Letreros
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@ mercado
libre

Q

Inscribete

Anexos

Vender | @

Ingresa

2 Letreros Senalizacion Sanitarios 15x15cm Oficina Industria s

ticulo nueve 2ve

SANITARIOS

Cantidad:

Xl Haz mas,
ASAN ahorrando.

DEPARTAMENTOS

Departamentos > Seguridad > Equipo de seguridad

DEPARTAMENTOS
Ventilacion y Calefaccion
Linea blanca y Cocinas
Pisos

Banos

Decoracion

Eléctrico

Ferreteria

Herramientas
lluminacién

Jardin

Limpieza

Materiales de Construccion

Organizadores y Closets

Selecciona tu tienda

Folleto | Blog

Puebla Angeldpolis #8735 (Via Atlixcayol)

=

$ 32%

12 meses de $ 257 Sin intereses con s mgf_g%do

visa D@
Mas opciones

Entrega a acordar con el vendedor

Cuautitlan Izcalli (Estado De México)

Ver costos de envio

o

Compra 100% protegida por el Programa de P

The Home Depot TV

FIRM GRIP KU# 107399 MODELO# M2002
GUANTE USO GENERAL ANTID

Califica este producto
SIINTERESES.

Descripcion del producto
Guante de agarre de proposit
Lavable
(107399)

o con tecnologia de pantalla tactil

Inspirate | Tips de Compra

6n al C

Localiza tu tienda = Servicios = Profesionales = Ayuda MI CUENTA W CARRITO (0)

Proyectos

PROMOCIONES

2L
ERRAPE L

$289.°
|

VER DISPONIBILIDAD

AGREGAR A MI LISTA

6 coroe | @ v [SIEY
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Anexos

Anexo 3: Mexicanos que consumen café.

PERO, ;COMO LO CONSUMIMOS?

De acuerdo con los resultados del sondeo en linea sobre habitos de compra de café en taza o preparado en
cafeterias realizada por Profeco en 2008, los participantes consumen de la siguiente manera:

1. Toman café por lo menos una vez a la semana

Dizric ||
D= cuztro 2 sais 95%
dizs 2 |z semana
Deuno atresdizsa |
|z s=menz
D= manzrz [}
=sporadica
Nunca, no consume I
Anexo 4: Frecuencias de consumo.
Q' séarch for anything on thissitall: n u
S e e e s
Categorias
Gran gusto por el café... Elegr categoria B
De acuerdo a la encuesta que realizamos a 1,200 paneliastas en México, encontramos que al 96% de los = -
entrevistados les gusta el café, al 3% le da igual y al 1% no le gusta nada el sabor del café. Comentarios recientes

® Uso de tarjetas de crédito en México - Tips y
Noticias Financieras en Conocimiento y uso de
tarjetas de crédito en México

# ROSA MARIA ROMERO DEL VALLE en Estudio de

9z

00

I Frecuencia del consumo de café.

2
o A
°\‘ )0 Mercado sobre Consumo de Café
) ‘ -~ ® ANA BELEN en Estudio de mercado sobre el tabaco
.~ 0 ® ana cruz en Estudio de mercado sobre Grupo
Diario. ss% [ Q =0 Bimbo
o g ® Lalo en Estudio de mercado sobre Grupo Bimbo
Algunas veces a la semana 35% ) \‘ ) [\
Una vez a la semana 6% “.e 2
Muy muy muuuuy rara vez 2% .Q = °.
Menos de una vez a la semana 1% (\) \‘ ') Q)
Nunca 1% ‘ .Q -
? -~
- NS
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Anexos

Anexo 5: Porcentaje de inflacion.
(\

POLITICA MONETARIA E INFLACION | SISTEMA FINANCIERO

BANCO®:MEXICO

BILLETES Y MONEDAS

Este portal concentra informacion estadistica y documental sobre los indicadores de la inflacion: el indice Nacional de
Precios al Consumidor (INPC) y el indice Nacional de Precios Productor (INPP). Dicha informacion fue calculada y

publicada por el Banco de México hasta el 14 de julio de 2011. A partir de dicha fecha la elaboracion y publicacion de
estos indicadores corresponde al INEGI.

i,
Mar v |[2016 v |
o Acumulada
: inflacion m : Me: =
s

INPC indice general 0.15 0.97 2.60

PREGUNTAS FRECUENTES

INPC subyacente "’ 0.36 0.91 276
INPC no subyacente -0.49 1.14

212
MI BANXICO

Anexo 6: Porcentaje de PIB.
FMI recorta prevision del PIB de México a
2.6% para 2016

El Fondo Monetario Internacional redujo sus prondsticos de crecimiento para México para

éste y el 2017, en dos décimas de punto, para dejar sus estimaciones en 2.6%, para 2016,
y29%, enel 2017

LUIS MIGUEL GONZALEZ ¥ YOLANDA MORALES ENE 19, 2016 | 6:48
COMPARTIR ] FACEBOCK | B TWITTER | [ LINKEDIN | B2 ENVIAR @ IMPRIMIR
Archivado en: Finanzas Piblicas | Economia De México | Economia Mundial

Fondo Monetario Internacional

AJUSTE TRAS AJUSTE

Para el FMI, la reduccién del prondstico de crecimiento se debe principalmente a tres factores: la
desaceleracion mas pronunciada de China, una mayor caida de los precios de las materias primas y
las tensiones a las que estin sometidas las principales economfas de mercado emergentes.

35 I EXPECTATIVA DE CRECIMIENTO PARA EL 2016 DEL FMI (VA1 % )

3.3

ENE 15 ABR 15 JUL 15 OCT15 ENE 16
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Anexos

Anexo 7: Porcentaje de Crecimiento de la industria del café.

Café Soluble

«Aunque el volumen continiia creciendo a un ritmo fuerte , este tipo de café crece a un ritmo
menor que el molido o tostado

+Esto se convierte en una participacion en anaqueles cada vez menor, pues en el 2005 era el 86%
88.7% del volumen, en el 2010 85.9% y para el 2015 se pronostica que sea el 83.6% de
ventas en términos de volumen

Café Molido

= La entrada y crecimiento de cadenas especializadas en preparacién de café ha creado
oportunidades para el café molido también en retail pues el consumidor quiere consumir un
café de sabor mds suave en casa

= Tasas de crecimiento:
* 2005-2010: 10.3% anual
« 2010-2015: 8.3% anual

Café Tostado

= La presencia del café tostado en retail es muy limitada y sélo se encuentra en canales de
distribucién donde compra un piblico de mayores ingresos

= Tasas de crecimiento:
= 2005-2010: 20.4% anual
* 2010-2015: 11.9% anual

Anexo 8: Precios de la cafeteria la Cabarfia

ROSCA

NA'VIDENA

P Capuchino 12z $88.00
LINEA SALUDABLE ) cnLecherotze. < 85.00
Tomdx v con Chocolate 12c:  $ 85.00
g:“ g: gkﬁ}ﬂ.‘l?so st 0 Caimes s con Refresco o Jugo § 72,00
con Capuchino : "
con Lechero 12
con American
con Chocolate

o ' CHOCOLATIN \
CONQUESO PHIu\BELPHLA S 3 con Chacoit
con Capuchino 1z s 66 00 Ao S con Refresco o

Siel mesero o cojero no le ofrece nuestros PAQUETES su consumo serd GRATIS Si el mesero o cojero no le ofrece nuestros PAQUETES su consumo serd GRATIS
Si su ficket no trae el FOLIO su cuenta serd GRATIS Si su ticket no troe el FOLIO su cuenta serd GRATIS
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Capuchno

Qurwo hurdedn cxpecind Calé aemericane

PG iER ramgaired D i)

ste Cabente

fRnnn

Huevos Manzaring Dell
Huevot ton taked matha
Huevos ton cymardn
Hutvos con longangs
Hugvos con machach
Huevos motulehos
Huevot ranchercs

Leb oot

hugo Se frutas

Hoevos con pmon
*Acompafiados da frijcles L
refritos y platanitos frieos

os Frappes...

Ct

Ropa vieh : Los ¢
Torta de hucvo con plitanc ’ ay

Do arrachor (3 pan.
De chinameca (3 pam)

De cecina (3 p< Los Licuados...

Pozc o
[

Sopa de fideo Delt
Consomé de polic

Los Postres...

Preg i y DE 1OSOS ¥

Tel. Sucursal Centro: 01(933) 337 03 57

Contamos con internet ina \orico

Anexo 9: Estudio de la PROFECO sobre el precio de reserva

H S 2= Bol123_ Precios_café_y_barrasxis [Modo de compatibilidad] - Excel
0] INICIO  INSERTAR  DISENODEPAGINA ~ FORMULAS ~ DATOS  REVISAR  VISTA  Foxit PDF

e S _ - = .
0 b Verdana Jo -a & - B¢ Ajustartedto [General I = = ¢ X 2a
Ba - —d ol ) Re
Pegar o N K S- E- D-A- B Combinary centrar = § - % ow 4§ $§ Formsto Darformato stiosde nsettar Eiminar Formato
- condicional ~ como tabla~  celda~ - - - < B
Portapapeles Fuente ] Alineacién ™ Numero ] Estilos Celdas
© AvisopecuenTa Hemos tenido un problema con su suscripcién a Office 365 y necesitamos su ayuda para solucionarlo. | Reactivar |
@ OBTENER EL NUEVO OFFICE Es una de las ventajas de tener Office 365. Ver las novedades Actualizar Office
A26 =l g I
- s z
Sondeo de precios en cafeterias y barras de café
Para conocer el detalle de los resultados, oprime de acuerdo con el tipo de bebida
Café americano
Café expresso
Café capuchino
Nota: Los precios son dni de ia y fueron r del 26 al 28 de marzo de 2009, por lo que a la fecha de la publicacién pueden haber cambiado.
La informacién presentada es de caracter estrictamente informativo. Con base en el Articulo 44 de la Ley Federal de i6n al C idor, los de las
igaci y monitoreos emitidos por la Procuraduria Federal del C no podran ser utilizados por las empresas o proveedores con fines

publicitarios o comerciales.
Fuente: Elaborado por la Direccién General de Estudios sobre Consumo.
[Elseints: Elabors
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Anexo 10: Utilidad deseada

Por qué cierra

Bien, hasta ahora hemos hablado de productos de alta rentabilidad, incluso en el caso del café, de un

una cafeteria

250% de rentabilidad. Una simple coca-cola, cuesta unos 0,32€ al bar y la vende a 1,50€.

Deberas estar atento, sobre todo al tema de refrigeracion. Si tienes muchos frigorificos, la luz, hoy

Anexos

por hoy es el enemigo niimero uno de este negocio. Climatizacion del local, frigorifico de bebidas, otro

de cervezas, helados, pasteleria, maquinas... la luz se te lleva gran parte de la rentabilidad de tu

negocio, va que tengas mas clientes o tengas menos, el gasto mensual en luz, es similar.

Por otra parte estan los impuestos, prevencion de riesgos laborales, medidas basicas de seguridad del

local, etc...

http://www.negocios1000.com/2010/08/es-rentable-una-cafeteria-ideas-de.html

Anexo 11: Beta de Damodaran

Date updated:

05-ene-16

Created by: Aswath Damodaran, adamodar@stern.nyu.edu
What is this data? Beta, Unlevered beta and other risk measures ‘US companies
Home Page: http://www.damodaran.com

Data website:

http://www.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/data.html

Companies in each industry:

http://www.stern.nyu.edu/~adamodar/pc/datasets/indname xls

Variable definitions: http://www stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/variable.htm

Industry Name ~| Number of firms . Beta |.| D/E Ratio |.| Tax rate[.| Unlevered beta .| Cash/Firm value .
Precious Metals 113 1.29 50.03% 1.60% 0.87 16.27%
Publshing & Newspapers 39 1.45 49.57% 13.67% 1.01 5.28%
R.E.LT. 221 0.76 89.81% 2.17% 0.41 1.44%
Real Estate (Development) 21 1.41 62.89% 1.06% 0.87 6.72%
Real Estate (General/Diversifig 12 1.22 25.47% 9.64% 0.99 3.68%
Real Estate (Operations & Ser) 55 1.50 64.54% 11.19% 0.95 4.19%
Recreation 65 091 31.61% 11.33% 0.71 4.48%
Reinsurance 3 1.03 39.48% 20.37% 0.78 12.27%
Restaurant/Dining 83 0.76 25.85% 18.54% 0.63 2.12%
Retail (Automotive) 26 1.06 53.16% 21.18% 0.75 1.05%
Retail (Building Supply) 5 1.47 18.73% 23.18% 1.29 1.52%
Retail (Distributors) 83 1.22 60.34% 16.42% 0.81 1.85%
Retail (General) 19 1.16 39.49% 24.75% 0.90 3.12%
|RetaH (Grocery and Food) 17 1.04 46.89% 23.56% 0.76 1.23%
Retail (Online) 39 1.58 8.49% 11.14% 1.46 4.03%
Retail (Special Lines) 124 1.07 46.68% 19.95% 0.78 3.47%
Rubber& Tires a4 1.66 65.26% 9.60% 1.04 11.26%
Semiconductor 87 1.39 12.57% 9.51% 1.24 5.50%
Semiconductor Equip 16 1.40 37.57% 11.25% 1.05 14.27%
Shipbuilding & Marine 11 1.24 56.95% 11.82% 0.83 1.76%
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