,o\adod poOPl/ISAYR

*7tado de puebla

UNIVERSIDAD POPULAR AUTONOMA
DEL ESTADO DE PUEBLA

FACULTAD DE ADMINISTRACION DE
EMPRESAS

“PROYECTO DE INVERSION PARA EL
ESTABLECIMIENTO DE UNA CAFETERIA
EN LA CIUDAD DE PUEBLA”

TRABAJO DE INVESTIGACION RECEPCIONAL
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE

LICENCIADO EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

PRESENTAN

YOLANDA ORTEGA ROLDAN
MIGUEL MUNOZ FLORES

PUEBLA, PUE. MARZO 2002



U

UPAEP - Secretaria General

Direccion General de Apoyos Académicos

Direccion del Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion.
Biblioteca Central - Karol Wojtyla

Tesis Digitales Restricciones de uso:

DERECHOS RESERVADOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal del Derecho
de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de textos, imagenes, gréaficas, fragmentos de videos, y demas material que sea objeto
de proteccion de los derechos de autor, seré exclusivamente para fines educativos e
informativos y debera citar la fuente de donde la obtuvo mencionando el autor o autores
involucrados en el documento.

Cualquier uso distinto como el lucro, reproduccion, edicion o modificacion, sera
perseguido y sancionado por el respectivo titular de los Derechos de Autor.



S

SRR L IR REe R L

SAEP

I

Puebla, Pue. Enero 24 de 2002.

Ing. Tito Livio De la Torre Hidalgo
Director

Departamento de Administracién y Contaduria
Presente

La presente tiene la finalidad de hacer de su conocimiento la liberacién de la
Tesis con el titulo: “Proyecto de Inversion para el establecimiento de una

Cafeteria en la Ciudad de Puebla”, que presentan los alumnos:

¢ Yolanda Ortega Roldan Matricula 22234
o Miguel Muiioz Flores Matricula 22236

Quienes cursaron la Carrera de Administracién de Empresas en la Universidad
Popular Auténoma del Estado de Puebla, para asi obtener el Titulo de Licenciados
en Administracién de Empresas.

Agradeciendo de antemano la atencidn que sirva prestar a la presente, quedo

de Usted para cualquier aclaraci6n.

e NS R et RS 58 AT
EYRrEss K R TGN RALEISY! REETI I

sidad Popular Auténoma de! Estado de Puebla
1103 Col Santiago CP 72160 Puebla, Pue México

INY NN NA NN NN NA NN Taw (DN Ny N E£4



DEDICATORIA

A Dios

Por haber estado en todo momento y mantenerse siempre junto a nosotros,
por guiarnos y llevarnos a alcanzar una de nuestras metas y darnos fortaleza para
seguir adelante sin apartarse de nosotros

A Nuestros Padres

Agradecemos el ser y el ejemplo de sus vidas honestas, sus consejos
desinteresados que nos brindaron para hacer de nosotros personas utiles a
nuestros semejantes , por su apoyo, por esa infinita confianza en nosotros, por
infundir los valores éticos y morales que guian nuestras vidas y que a través del
tiempo han hecho posible realizar todos nuestros suefios

A Nuestros Hermanos:
Por el apoyo y confianza que siempre hemos recibido, por sus consejos y todo
lo que hemos podido aprender de cada uno de ellos

A Miguel
Por que siempre has estado junto a mi en todos los momentos gratos y

dificiles, por que compartimos tantas cosas y aprendimos juntos Te quiero
mucho .. GRACIAS

A Mi Esposo Kwon
Por ser el regalo mas grande que Dios me di6 y por apoyar todas mis
decisiones TE AMO

A Yolanda
Por todo tu carifio, comprension y apoyo, por estar juntos en las buenas y en
las malas Te quiero mucho GRACIAS



A Mis Sobrinos, Monique, Rubén y Victor:
Por ser mi inspiracién en esta nueva etapa de mi vida.

A Nuestros Amigos:

A todos ellos por brindarnos su amistad incondicional, apoyandonos vy
alentandonos cuando mas los necesitdbamos , por estar siempre juntos en la
alegria y la tristeza, nunca los olvidaremos Gracias a todos

A los Profesores Mauricio, Joel, Gaby y Jessica Mayett
Por el apoyo y amistad que nos brindaron asi como por haber aceptado el

asesorarnos en la elaboracion de este proyecto.



RESUMEN

Este Proyecto de Inversién pretende demostrar la Factibilidad de establecer
una Cafeteria en la ciudad de Puebla

E! proyecto esta integrado de Introduccion, Generalidades, Propuesta
Administrativa, Estudio De Mercado, Estudio Técnico, Estudio Econbémico y
Evaluacién Financiera, Conclusiones Y Bibliografia

La introduccién nos presenta el Proposito de la Investigacion asi como los
Objetivos del proyecto

En la Propuesta Administrativa se sefialan los pasos del Proceso
Administrativo como son Planeacién, Organizacién, Integracién, la Direccion y
Control los cuales han sido enfocados al proyecto

El Estudio De Mercado, Estudio Técnico, Estudio Econémico y Evaluacién
Financiera serviran para dainos cuenta con exactitud de la Factibilidad del
proyecto

Déspués de Evaluar y Analizar los resultados arrojados por los estudios antes
mencionados se concluye que la implementacién de este proyecto es Factible y
Rentable



SUMMARY

This Investment Project intends to demonstrate the Feasibility of establishing a
Cafeteria in the Puebla city.

The project this integrated of Introduction, Generalities, Administrative
Proposal, Market Survey, Technical Study, Economic Study and Financial
Evaluation, Conclusions and Bibliography

The Introduction presents us the Purpose of the Investigation as well as the
Objectives of the project

In the Administrative Proposal are indicated the steps of the Administrative
Process as are Planning, Organization, Integration, the Address and Control those
which have been focused to the project

The Market Survey, Technical Study, Economic Study and Financial Evaluation
will serve to give us counts on accuracy of the Feasibility of the project

After Evaluating and Analyzing the results thrown by the studies before
mentioned is concluded that the Implementation of this project is Feasible and
Profitable
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INTRODUCCION

El café es un producto que desde hace muchos afios se disfruta con tanta
naturalidad y cuyos origenes provienen de Arabia por el afio de 1440 Su llegada
al viejo continente se debe gracias a los Turcos al abandonar un cargamento
frente a los muros de Viena en un combate, extendiéndose por todo el continente
y transportado asi hasta el continente Americano en donde el clima y las
condiciones del suelo permitieron su rapido cultivo en Brasil, Venezuela, Colombia
y México

Es por eso que hoy en dia, gran parte del café que se disfruta en todo el
mundo proviene de nuestro continente con calidad y satisfaciendo los paladares
mas exigentes

Este proyecto surge de observar la necesidad que tiene el pais de
desarrollarse econdémicamente, y es por lo que se ha querido contribuir aportando
los conocimientos adquiridos, de una manera practica creando fuentes de empleo
a la sociedad que lo exige y al mismo tiempo generar ingresos que nos permitan
un desarrollo personal y social

Este estudio sera de gran utilidad para aquellas personas que tengan la
inquietud de saber que es lo que se requiere para poder instalar un
establecimiento de café o para aquellas personas que simplemente quieran saber
lo que es necesario para el establecimiento de una empresa de servicio, como se
inicia un negocio, la documentacién necesaria, el costo y el tiempo entre otras
cosas.

La investigacion sera presentada en diferentes etapas, en el capituio 1 se
presentan los datos generales del proyecto , en el capitulo 2 se presenta una



propuesta administrativa, en el capitulo 3 se describira la realizacién del estudio de
mercado y sus resultados, en el capitulo 4 se podra consultar todos los diferentes
tramites, procedimientos y principalmente los costos en los que se incurre para la
instalacién (éstudio técnico), en el capitulo 5 se determinara las cantidades
necesarias para invertir y de donde saldra el capital para dicha inversion Y por
altimo en el capitulo 6 se presentara la conclusién a la que se llegé con esta
investigacion

Con esto se podra llegar a tener una vision mas clara de lo que implica el
establecimiento de un café o de una empresa de servicio



CAPITULO 1
GENERALIDADES




CAPITULO 1
GENERALIDADES

1 1 Definicién del problema

En la zona centro de la ciudad de Puebla se encuentran instaladas un gran
numero de cafeterias cuyo objetivo se concreta a ofrecer al consumidor solo sus
productos olvidandose del servicio y la calidad Hoy en dia, el ritmo de la ciudad es
demasiado agitado, por lo que la gente busca espacios para relajarse, platicar,
convivir, y sacar el estrés de todos los dias El problema radica en la falta de un
establecimiento en el que la gente pueda realizar estas actividades, en un espacio
cercano a su lugar de trabajo, de estudios o de residencia, un lugar reservado,
exclusivo, tranquilo y relajante que lo invite a regresar aun sin la necesidad de
estar acompanado

1 2 Prop6sito de la investigacion

El fin de esta investigacion es el de analizar mediante un Proyecto de
Inversién, que tan rentable y viable es el establecimiento de una cafeteria en la
zona centro de la Ciudad de Puebla, con un ambiente especial en donde la
decoracidn, la musica y un excelente servicio le brinde al consumidor seguridad,
tranquilidad que lo haga sentir como en casa

1 3 Objetivo general

El objetivo que se persigue con la realizacién de esta investigacion es el de
conocer la rentabilidad y viabilidad del establecimiento de una cafeteria en la zona
centro de la Ciudad de Puebla y asi crear una empresa de servicio.

1 4 Objetivos especificos
a Determinar la capacidad potencial de penetracion en el mercado de
cafeterias mediante el estudio de mercado



b. Determinar la factibilidad de su establecimiento a través del estudio
técnico

¢ Determinar la rentabilidad del negocio mediante un estudio financiero
y econoémico. '

1 5 Justificaciéon de la investigacién

El desarrollo profesional al transformar los conocimientos teéricos en practicos
y con esto ayudar al desarrollo social creando fuentes de empleo y asi obteniendo
beneficios econdémicos

1 6 Alcances y Limitaciones

Los resultados y la informacion obtenidos en esta investigacion podran
utilizarse para la instalacién de una o varias cafeterias
Posibilidad para la apertura de sucursales en la zona centro de la ciudad de
Puebla

Como base para la investigacion de posibles aperturas en lugares alejados de
la zona céntrica

La estructuraciéon de procesos de la organizacién de manera real

Se restringe el estudio a un grupo de nivel socioecondémico

Dificultad de obtener el financiamiento en caso de una posible implantacion

El tiempo demorado en una posible implantacién ya que con esto cambian las
conclusiones y resultados

Los resultados de la investigacion se concretan a proporcionar informacién
tnica y exclusiva para la instalacién de una cafeteria



CAPITULDO 2

PROPUESTA ADMINISTRATIVA




CAPITULO 2
PROPUESTA ADMINISTRATIVA

2. Propuesta Administrativa y de Servicios para las areas de Comedor, Cocina
y Almacén para el establecimiento de una cafeteria en el Centro Historico de la
Ciudad de Puebla

PLANEACION
Misién para el establecimiento de una cafeteria en el Centro Histérico de la
Ciudad de Puebla

2.1 Misién

Formar parte de las cafeterias lideres en el mercado respondiendo de manera
ética y profesional las necesidades de los clientes y colaboradores, garantizando
productos de calidad y un servicio oportuno

2 2 Objetivo General

Ofrecer un servicio de calidad a todos los clientes creando un clima exclusivo y
relajado en un lugar reservado que invite a su permanencia dentro del
establecimiento

2 3 Objetivos Especificos
2 3 1 Area de Cocina
1. Prever los requerimientos de nuestros clientes, proporcionando alimentos y
bebidas que satisfagan sus necesidades de calidad y servicio
2. Realizar un trabajo eficaz, logrando productividad y satisfaccién de los
clientes
3 Mantener las instalaciones y equipo de cocina en Optimas condiciones de
higiene, mediante programas de limpieza



4 Crear un flujo operativo eficiente distribuyendo correctamente las
actividades

2 3.2 Area de Compras y Almacén

1 Mantener calidad en productos y materias primas

2 Adquirir la mejor opcioén en lo referente a proveedores, buscando calidad,
servicio y precio

3 Mantener la continuidad de abastecimiento con la inversibn minima en
existencia evitando duplicidades, desperdicios e inutilizacion de los
productos y materias primas.

4 Proporcionar la seguridad de tener los articulos disponibles cuando sean
necesarios manteniendo un nivel de inventarios en base a maximos y
minimos

2 3 3 Area de Comedor
1. Mantener las instalaciones y mobiliario limpios y en buen estado a través de
programas de limpieza y mantenimiento continuo
2 Ofrecer una atencion esmerada y un ambiente agradable al cliente,
brindando un servicio eficiente y rapido
3 Crear un flujo operativo eficiente, distribuyendo correctamente las
actividades y evitando la duplicidad de funciones

2 4 Estrategias Generales

La estrategia que se propone llevar a cabo sera el encontrar una ubicaciéon que
permitan competir a la par y mejorar notablemente el servicio superando asi a
nuestra competencia y con esto tratar de posicionar una marca, en el lugar con las
caracteristicas que requiere el consumidor
Como mejoramiento del servicio se hace referencia a la capacitacion continua de
todo el personal de la organizacion, al igual que al ofrecer nuestros productos sea
con una presentacion que haga que el consumidor se sienta como en su casa.



Publicidad

Se dara a conocer el café a través de medios masivos de comunicacion como
lo son radio, revista y diarios de las cuales inciten a conocer el lugar
Promocién

Se manejaran promociones como el regalar cerillos, ceniceros o algun articulo
promocional a los clientes mas asiduos, con el fin de posicionar el nombre de la
cafeteria
Empaque

La presentacién es una caracteristica muy importante en la cual debemos de
mejorar con respecto a la competencia por lo que se tiene que ofrecer en una loza
apropiada a la decoracién del lugar
Distribucién

La distribucién del producto es de forma directa con el cliente por lo que no
amerita estudio de distribucion

1 Dar a conocer al personal los objetivos, politicas y normas mediante un
manual de induccion, comprometiéndolos a respetar, seguir y -alcanzar lo
establecido por la empresa

2 Realizar evaluaciones de servicio al cliente, mediante encuestas vy
entrevistas personales acerca de-

a) La calidad

b) El servicio

c) Sugerencias de platillos y bebidas

d) Decoracién del lugar

e) Evaluando estos 4 puntos podemos modificar aspectos importantes
en el establecimiento, en la carta y en el servicio

3 Cuidar minuciosamente el estado e higiene de las instalaciones, mobiliario y
utensilios .

4 Vigilar e inspeccionar los productos comprados, almacenados y producidos
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5 Evaluar por medio de encuestas directas a los clientes y al mismo personal

6

considerando los siguientes aspectos

a) Apariencia y presentacion

b) Actitud de servicio

¢) Desempeiio laboral

d) Actitud personal

e) Lenguaje
Dar constantemente capacitacion al personal con el fin de obtener un mejor
servicio y mantener la calidad en la presentacion del mismo

2 5 Estrategias Especificas

251
1
2

252

253

Area de Cocina
Adaptar los menus con base en sugerencia de nuestros clientes

Verificar a través de un programa de limpieza que el piso, paredes y techos
estén limpios

Las instalaciones dentro del area de lavado de manos contaran con jabdn,
cepillo, toallas desechables o secador de aire

La manipulacion de los alimentos se hara con los utensilios adecuados

Area de Comedor

Brindar promociones en horas y dias especificos ( dia del padre, dia de la
madre, dia del amor y la amistad etc ), programando eventos en base a un
calendario de actividades tomando en cuenta las opiniones y sugerencias
de los clientes

El mobiliario y equipo se mantendra en 6ptimas condiciones a través de
programas de limpieza y mantenimiento

Area de Compras y Almacén
¢ Recepcion de alimentos
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Verificar empaques limpios e integros, las temperaturas recomendadas
para cada producto asi como sus fechas de caducidad

¢ Almacén de secos
Sus anaqgueles y tarimas se mantendran limpios y en buen estado, a 15 cm
sobre el nivel del piso, no se colocaran alimentos directamente sobre el
piso
Los alimentos permaneceran en recipientes limpios y tapados, verificar que
las latas no tengan abombamientos, abolladuras o corrosion, los granos y
productos secos sin presencia de plagas u hongos
Los alimentos rechazados se desecharan

¢ Almacén de sustancias quimicas
Utilizadas para limpieza y mantenimiento ( plaguicidas, detergentes,
desinfectantes, entre otros ) se colocardn en gabinetes bajo llave,
separados de los alimentos y en recipientes etiquetados y cerrados

Politicas Generales
Se evaluara constantemente la calidad del servicio
Proteger los bienes de la empresa es responsabilidad de cada empleado
Los horarios de trabajo variaran de acuerdo a la naturaleza de las
actividades
Los horarios y descansos seran fijados por la gerencia de la empresa y
podran modificarse con previo aviso al trabajador
Si el ftrabajador llega a tener ftres faltas quedara despedido
inmediatamente
Los trabajadores tendran pleno conocimiento de sus responsabilidades
durante una situacion de emergencia y que sepan los procedimientos que
deben seguir en caso de incendio y seguridad de las personas
Cualquiera de los empleados que reciba una queja del cliente “ se hara
responsable “ y ayudara a resolver la queja.
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Los trabajadores asistiran puntualmente a los cursos y demas actividades
que formen parte del proceso de capacitacion e integracion de la empresa
Los trabajadores ejecutaran su trabajo con el cuidado y esmero que se
requiera |

27 Politicas Especificas

271
1

272

273

Area de Cocina

Obtener calidad en la produccidén de los alimentos y bebidas, seleccionando
la materia prima, equipo y personal adecuado

Los alimentos y bebidas se prepararan de acuerdo las recetas establecidas

Area de Comedor
El cliente se atenderd inmediatamente tanto a los que llegan como a los
que se despiden o estan consumiendo
Los meseros tendran pleno conocimiento de la carta de alimentos y
bebidas, de las sugerencias y recomendaciones del dia

Area de Compras y Almacén

Para la selecciéon de proveedores realizar una investigacion a los mismos y
buscar diversidad de alternativas

Requerir precio, calidad y servicio en todas las materias primas, productos y
Servicios que nos proporcionen

Verificar oportunamente las requisiciones de las areas de produccion y
servicio

Ser puntuales en los pagos a proveedores

2 8 Reglas Generales

1

2

El personal debera presentarse 15 minutos antes de la hora de entrada
perfectamente uniformado y listo para empezar sus labores

Todo el personal debera checar su hora de entrada y salida en las tarjetas
correspondientes
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Los uniformes deben estar impecables, usar calzado apropiado y seguro
(limpio y lustrado ) y su nombre correcto en la identificaciéon

4. Cada trabajador debera mantener limpia y desinfectada su area de trabajo

(3]

© © N O

Deberan mantenerse en buen estado las instalaciones y herramientas de
trabajo.

No se otorgaran permisos sin previo aviso

En horario de trabajo no se podran recibir visitas.

No se permitira comer, fumar o mascar chicle dentro del horario de trabajo
Los empleados deberan aceptar la revision de sus bolsas o maletas
personales que sera de forma selectiva y en cualquier momento

10. Deberan lavar las manos antes y después de ir al bafio

2.9 Reglas Especificas
2 9.1 Area de Cocina

1

2.

El personal afectado con infecciones respiratorias, gastrointestinales o
cuténeas no deberan laborar en el area de preparacion de alimentos

E! personal que labora en el area de preparacidbn no debe utilizar joyas
(reloj, pulseras, anillos, aretes, entre otros)

El personal debera proyectar una imagen presentable presentarse con el
uniforme limpio y en buen estado, manos limpias y ufias cortas, sin esmalite,
cabello corto o recogido y dentro del area de preparacion con cofia o red.
Lavarse las manos con las normas establecidas antes de iniciar las labores
y después de cada interrupcién en el manejo de los alimentos (personal que
tiene contacto directo con los alimentos)

Evitar tocarse la cabeza, nariz, orejas, boca y otras partes que podrian ser
fuente de contaminacion.

Los aparatos electrodomésticos deben ser lavados y desinfectados
después de su uso

7. Las mesas de trabajo deberan estar siempre limpias y desinfectadas.

El uso de trapos de limpieza deberan ser lavados y desinfectados
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Area de Comedor

Presentarse ante el cliente limpio y con respeto.

Mantener limpia la mesa del cliente

Recibir la orden del cliente

Llevar los productos en el momento que el cliente lo solicite

Area de Compras y Aimacén

Por ningln motivo podran salir del almacén productos y materias primas sin
la requisicién previamente elaborada y autorizada

El encargado del almacén serd el Unico para autorizar las entradas y
salidas de productos y materias primas

No se permitira la entrada a personas ajenas al area de almacén

El inventario debera realizarse en la fecha determinada o cuando asi lo
indique la administracion



2.10 Procesos y Procedimientos (Diagramas de Flujo)

Atencion a clientes

ENTRADA DEL CLIENTE

15

Bienvenida al
cliente ysele ddla
carta

Tomar la orden al
cliente

l

Llevar orden al area
de preparacion del
producto

l

Estar pendiente de
lo que requiera el
cliente

El producto se lleva
al cliente

41

Llevar la cuenta
cuando el
cliente lo requiera

Despedir al cliente

Devolucion de
cambio
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ORGANIZACION

2 11 Estructura Jerarquica

En este caso se maneja la organizacién formal con esto se logra que la
estructura proporcione un ambiente en el que el desempeio individual contribuya
con la mayor eficacia a alcanzar las metas del grupo

Organigrama

Direccién General
f ............. Contabilidad

- |

Compras y Aimacén Preparacion de Hostess
Bebidas y alimentos |
Mesero

2 12 Descripcion y Analisis de Puestos

DESCRIPCION DE PUESTOS

1)

Nombre del puesto Direccion General del establecimiento de café
Cargo Director General

Departamento Administrativo

Nivel Jerarquico Direccién

Reporta a: Socios

Delega a' Gerente de compras y Contador

Se relaciona con. Gerente de compras, contador y empleados
Fecha. 16 de febrero 2002
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Perfil
Personales
- Excelente presentacién
- Puntual
- Honesto
- Activo
- Organizado
- Amable
- Responsable
- Seguro
- Decidido

De Relaciones Humanas
- Habil para hacer tratos
- Buen fisonomista
- Don de mando
- Amable a su personal

Técnicas y Experiencias
- Amplio conocimiento sobre las labores que desempeifia el personal
a su cargo.
- Tener conocimientos administrativos

Descripcién General
Dirigir, controlar y supervisar todas las actividades relacionadas con el
establecimiento de café. Teniendo autoridad para la toma de decisiones
concernientes al mismo
Descripcion Especifica
- Autorizar las compras de materiales e insumos necesarios para el
funcionamiento del establecimiento de café.
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- Dirigir todas las areas y personal a su cargo.
- Llevar y mantener las relaciones ptiblicas del establecimiento de café

- Revisar la contabilidad, estados financieros del establecimiento de
café

- Ser responsable de las necesidades, imprevistos o problemas que se
vayan presentando

2)

Nombre del puesto Compras y Aimacén

Cargo' Comprador y Aimacenista

Area’ Almacén

Nivel Jerarquico Auxiliar

Reporta a. Gerencia General

Delega a Ninguno

Se relaciona con Gerente general, contador, preparador de bebidas y alimentos,

meseros
Fecha 16 de febrero 2002
Perfil.
Personales
- Amable
- Atento
- Puntual
- Honesto
- Ordenado

De Relaciones Humanas
- Don de mando
- Conciente de lo que su labor representa para el buen funcionamiento
de la organizacién
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Técnicas y experiencias
- Conocimiento de sistemas de cémputo para almacenamiento
- Auxiliar contable
- Manejo de inventarios

Descripcion General

Sera el responsable de realizar las compras necesarias de materia prima y de
lo que la organizacién requiera en el momento adecuado, verificara que las
instalaciones del area de almacén se encuentren en 6ptimas condiciones para
recibir y almacenar la mercancia llevando un estricto control de las mismas

Descripcion Especifica
- Mantener los proveedores necesarios para la organizacion
- Supervisar el aimacén
- Recibir la mercancia
- Manejo de facturas
- Revisar y elaborar los reportes diarios de entradas y salidas de
mercancia
- Realizar el inventario de mercancia junto con el Gerente General

3)

Nombre del puesto Contabilidad

Cargo Contador

Departamento: Administrativo

Nivel Jerarquico. Jefatura

Reporta a Gerente General

Delega a. Ninguno

Se relaciona con' Gerente General, Gerente de compras y Aimacén, Empleados
Fecha: 16 de febrero 2002
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Perfil
Personales
- Excelente presentacion
- Puntual
- Honesto
- Honrado
- Organizado
- Responsable
- Seguro
- Decidido

De Relaciones Humanas
- Habil para hacer tratos
- Amable con el personal

Técnicas y experiencias
- Contabilidad
- Manejo de impuesto y nOmina

Descripciéon General
Llevar al corriente todos los pagos y documentacion necesarios para cumplir
con las obligaciones adquiridas como empresa ante el gobierno
Descripcion Especifica
- Mantener los registros financieros al corriente
- Llevar control de las entradas y salidas de dinero
- Pagar los gastos autorizados de la empresa
- Registrar los pagos a los trabajadores
- Elaborar los reportes periédicos

4)
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Nombre del puesto' Preparacion y manejo de alimentos y bebidas

Cargo: Preparador de bebidas y alimentos

Area Cocina

Nivel Jerarquico: Auxiliar

Reporta a- Gerencia General

Delega a Ninguno

Se relaciona con Gerente General y Meseros
Fecha 16 de febrero 2002

Perfil
Personales

Limpio

Puntual

Honesto

Ordenado

Apariencia Agradable
Presentacién excelente
Amable y cortés

De Relaciones Humanas

Don de mando

Trato fino al personal

Consciente de lo que su labor representa para la imagen del
establecimiento

Discreto en su trato

Técnicas y Experiencias

Amplio conocimiento sobre preparacion de bebidas nacionales e
internacionales y cocteleria en café
Conocimiento de equipo de trabajo

Descripciéon General
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Organizar y supervisar su area de trabajo para la preparacion de alimentos y
bebidas, manteniendo limpio y en orden su area de trabajo
Descripcién especifica
- Ordenary poner en condiciones adecuadas su area de trabajo
- Recibir las instrucciones del gerente con respecto a sus tareas del
dia
- Verificar la existencia suficiente de los ingredientes necesarios y
elaborar la requisicion para el almacén
Estar atento a las necesidades del cliente

5)

Nombre del puesto Hostess

Cargo Jefe de Piso

Area Comedor

Nivel Jerarquico Auxiliar

Reporta a Gerencia General

Delega a Meseros

Se relaciona con Gerente General, Preparador de Bebidas y Alimentos y Meseros
Fecha 16 de febrero 2002

Perfil
Personales
- Limpio
- Puntual
- Honesto
- Ordenado
- Apariencia Agradable

- Presentacién excelente
- Amabley cortés

De Relaciones Humanas
- Don de mando
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- Trato fino al personal y clientes.

- Consciente de lo que su labor representa para la imagen del
establecimiento

Técnicas y Experiencias
- Amplio conocimiento sobre bebidas nacionales e internacionales y
cocteleria en café
- Conocimiento acerca de los nombres y uso de los diversos tipos de
cristaleria, plaqué y loza
- Conocimiento de equipo de trabajo
- Experiencia en el drea de atencién y servicio al cliente

Descripcién General

Proporcionar un cortes recibimiento a los clientes, organizando y
supervisando a su equipo de trabajo

Descripcion especifica

- Ordenar y poner en condiciones adecuadas su area de trabajo

- Recibir las instrucciones del gerente con respecto a sus tareas del
dia

- Recibir a los clientes cortésmente

- Registrar el nombre del cliente y nimero de comensales que lo
acompafian

- Asignar oportunamente la mesa que deseen

- Estar atento a las necesidades del cliente

- Despedirlo

6)
Nombre del puesto Mesero
Cargo: Mesero
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Area Comedor

Nivel Jerarquico Auxiliar

Reporta a. Gerencia General y Preparador de bebidas y alimentos
Delega a: Ninguno

Se relaciona con Gerente General y Preparador de Bebidas y Alimentos
Fecha 16 de febrero 2002

Perfil.
Personales
- Limpio
- Puntual
- Honesto
- Ordenado
- Apariencia Agradable

- Presentacion excelente
- Amable y cortés
- Atento y discreto
De Relaciones Humanas
- Trato fino al cliente
- Consciente de lo que su labor representa para la imagen del
establecimiento.
- Buen fisonomista
- Discreto en su trato
Técnicas y Experiencias
- Amplio conocimiento sobre bebidas nacionales e internacionales y
cocteleria en café
- Conocimiento acerca de los nombres y uso de los diversos tipos de
cristaleria, plaqué y loza
- Conocimiento de equipo de trabajo
- Experiencia en el area de atencién y servicio al cliente
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Descripcién General

Proporcionar el servicio de alimentos y bebidas con un trato amable y eficiente

a los clientes

Descripcion especifica

-

Ordenar y poner en condiciones adecuadas su area de trabajo
Recibir las instrucciones del gerente con respecto a sus tareas del
dia

Estar atento a las necesidades del cliente

Supervisar que las mesas estén bien alineadas

Supervisar que las estaciones cuenten con los suministros
necesarios

Tomar la orden a los clientes

Trapear cristaleria loza diaria

Bolear cubiertos

Llevar la comanda al preparador de bebidas y alimentos

Servir los alimentos y bebidas

Recoger los muertos (platos sucios)

Presentar la cuenta al cliente

Hacer cuentas de lo vendido al final del turno



Analisis de Puestos
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|Fecha. |

Datos Generales:

Nombre del puesto

Nivel jerérquico en organigrama

Nombre y Puesto de Jefe inmediato

Nombre y Puesto de Subordinados

Alimentos

Jornada de trabajo  De a
De a

(dias y horas)

Perfil del puesto

Edad. Sexo M F Noimporta

Edo. Civii 8 C Noimporta

Caracteristicas Fisicas.

Requerimientos del puesto:

Conocimientos especiales requeridos

Experiencia
Necesaria en el area___ Necesaria en puesto similar____
No necesaria___ ’ Deseada____

Escolaridad:

Secundaria o

Bachillerato .

Carrera Técnica Nombre

Profesional L Nombre

Datos del analista:
Nombre

Puesto

Fecha de elaboracion

Firma
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INTEGRACION

2 13 Disefio del puesto, Reclutamiento y seleccion, Induccién al personal,
Capacitacién y adiestramiento

Una vez que ha determinado la necesidad del personal administrativo y del
personal para la elaboracion de alimentos se reclutara cierto numero de
candidatos

Esta tarea incluye atraer candidatos calificados para desempefiar los distintos
roles organizacionales, antes de comenzar el reclutamiento se deben determinar
con claridad los requerimientos del puesto, los cuales deben estar relacionados
directamente con la tarea

El proceso de seleccién consiste en una serie de pasos especificos que se
emplean para decidir que solicitantes deben ser contratados EIl proceso se inicia
en el momento en que una persona solicita un empleo y termina cuando se
produce la decisiéon de contratar a uno de los solicitantes (WETHER, 1995, Pag
146)

2 13 1 Disefio del Puesto

Es importante disefiar los puestos de tal forma que las personas se sientan
bien en el mismo Esto requiere de una estructura de puestos apropiada en
términos de contenido, su funcidn y relaciones

2 13 2 Reclutamiento y Seleccién

Los duefios de la cafeteria seran los encargados del reclutamiento y seleccién
del personal, asi como sus respectivos pasos incluyendo pruebas, entrevistas y
su contratacion

El proceso que se utilizara es el siguiente
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Primero, se establecen los criterios de seleccion, con base usualmente en los
requisitos vigentes del puesto Estos criterios incluyen elementos como nivel de
estudios, conocimientos, habilidades y experiencias

Segundo, se pide al candidato llenar una solicitud

Tercero, Se sostiene una entrevista preliminar para identificar a los candidatos
mas prometedores.

Cuarto, en caso de ser necesario se obtiene informacién adicional por medio
de pruebas de la aptitud de los aspirantes para ocupar el puesto.

Quinto, El administrador directamente involucrado realizaran entrevistas
formales

Sexto, la informacién proporcionada por los candidatos es revisada y
verificada

Séptimo, Con base en los resultados de los pasos anteriores, se ofrece el
puesto al candidato o se le informa que no ha sido seleccionado

2 13 3 Induccién del personal

Cada persona que se contrate debe tener una orientacion sobre el mismo La
mayoria de los empleados se sienten ajenos al nuevo empleo y por eso es
necesario que se les dé un programa de induccién que los familiarice con la
empresa (COLTMAN,1991,Pag 113)

Esta induccion puede darse ya sea por el jefe inmediato y ésta debe incluir lo
siguiente
e Misién y objetivos de la cafeteria
e Organigrama
¢ Descripcién de su puesto
e Vacaciones y otros beneficios
e Uso de uniformes
e Normas de conducta
e Proceso de evaluacién del personal
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o Mostrar las areas de la cafeteria
¢ Resolucion de dudas
2.13.4 Capacitacion y Adiestramiento
Ultimamente es considerada la capacitacién del personal como un punto muy
importante para el desarrollo y competitividlad de las empresas. Para esto se
contara con cursos de capacitacién enfocados a los meseros y cocineros para que
estos den su mayor esfuerzo en cada actividad que desemperien

Entre mejor sea la capacitacién de los subordinados menor sera el numero de
contactos superior-subordinados necesarios Los subordinados bien capacitados
no solo requieren menos tiempo de sus jefes , sino también menos contacto con
ellos

El proceso que se aplicara para la capacitacién sera el siguiente

Primero, Investigacion para determinar las necesidades reales que existan o
que deban satisfacerse a corto, mediano y largo plazo diagnéstico de
necesidades

Segundo, Fijar los objetivos que se deben lograr planeacion

Tercero, Definir qué contenidos de educacidon son necesarios, es decir, qué
temas, materias, y areas deben ser cubiertas en los cursos

Cuarto, Sefalar la forma y método de instruccion para el curso

Quinto, Una vez determinado el contenido y forma y realizado el curso, se
debera evaluar

Sexto, el seguimiento o continuaciéon de la capacitacion

DIRECCION

2 14 Comunicacién, Motivacion, Supervision y Liderazgo para el Area de
Alimentos y Bebidas del Establecimiento de Café

Esta parte del proceso administrativo es la encargada de influir en las
personas que laboran en la organizacioén para que contribuyan a lograr las metas
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fijadas Dando a conocer a todo el personal, la importancia de su participacion en
la empresa, para motivarlos a obtener lo mejor de ellos de manera voluntaria
Una buena comunicacioén entre lideres y colaboradores es necesaria para un
desempeiio eficiente de las tareas diarias, un buen funcionamiento interno de la
organizacion, un aumento en la productividad optimizando los tiempos y para
evitar confusiones y malos entendidos
Hay que procurar que los mensajes se reciban correctamente, evitando
distracciones, ruido y demas barreras. La comunicacion formal (escrita) es la ideal
para un establecimiento de café ya que con ésta se pueden dar avisos y mensajes
importantes con la seguridad de que estos seran captados por los receptores
Es importante la motivacion al personal que labora en ésta area, elevando la
autoestima de las personas se podran alcanzar los objetivos fijados
Algunas formas de motivar al personal para lograr su desarrollo laboral es a través
de
1 La teoria de reforzamiento que sostiene que “ los individuos pueden
ser motivados mediante el adecuado disefio de sus condiciones de trabajo y
el elogio de su desempefio” (B.F Skinner, Pag 514, Koontz) por lo que se
necesita hacer conciencia al personal de lo importante que es su
participacion en la organizacién como colaborador individual y como parte de
un equipo de trabajo

2 Se seleccionara al colaborador del mes tomando en cuenta los
siguientes aspectos.

a) Puntualidad
b) Presentacion
c) Limpieza
d) Eficacia
e) Eficiencia
Como estimulo se colocara su foto en la Cafeteria.
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3 Realizando juntas breves semanalmente, en donde se tomaran en
cuenta las opiniones y sugerencias de los colaboradores, con el fin de

d) Solucionar problemas y conflictos

e) Conocer las necesidades del grupo

f) Lograr integracién y armonia en el grupo
g) Alcanzar mayor productividad

4  Realizando actividades de integracion tales como
Periédico mural cada mes, se colocaran avisos, fechas
conmemorativas, dias festivos y fechas de cumpleafos, entre otros

5 Al dirigirse a los colaboradores, es conveniente, llamarles por su
nombre ya que esto ayudara a tener un trato mas personal y humano

6  Otorgando reconocimientos anuales, destacando cualidades y aptitudes
de trabajo.

7 Realizando cursos para la superacion personal y laboral de los
colaboradores

Esto da por resultado que los colaboradores se sientan parte de un equipo, de
una familia y que tengan una motivacién para realizar sus labores diarias

La Direccién en el establecimiento de café debe estar a cargo de lideres
capaces de motivar y mantener una relacién amistosa y de confianza con sus
colaboradores, quienes deberan reconocer en ellos las cualidades y aptitudes
necesarias para hacer el trabajo involucrado
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Un lider es aquella persona que logra conseguir la admiracién y respeto de los
demas, por lo que es capaz de mantener a su gente motivada

Algunas caracteristicas a buscar en un lider para el establecimiento de café son
1 Que seainnovador, practico y humano

Que utilice eficientemente el poder y la responsabilidad

Que inspire confianza y motive su gente

Que sea participativo y que no solo ordene

Que tenga una actitud de servicio

o oA oW N

Que tenga decision e iniciativa

El supervisor ideal es aquel que guia e instruye a sus empleados, aporta sus
ideas y las procedentes de sus superiores, es el mediador ante los niveles
superiores, en cuento a las necesidades de sus subordinados

CONTROL

El control es la funcidn administrativa que consiste en medir y corregir el
desempeiio individual y organizacional para asegurar que los acontecimientos se
adecuen a los planes

Para esto se usaran formas que deberan ser llenadas adecuadamente para
poder medir cada una de las actividades realizadas por el personal en la
organizacion

215 Formas para Realizar un Control que Ayudaran a Verificar y Medir lo
Planeado (Anexo 1)

Forma No 1 Lista de asistencias Para llevar un control de asistencias y faltas
del personal asi como dias de descanso, castigos, incapacidades, permisos o
vacaciones.

Forma No 2 Requisicién de tiempo extra. Para controlar el pago de las horas
extra solicitadas
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Forma No 3 Accién disciplinaria Forma que lleva el control de la disciplina del
trabajador para poder determinar cual es el motivo de su conducta y aplicar
alguna medida.

Forma No 4 Hoja de control de personal. (baja) Para conocer los motivos de
su baja ya que posteriormente puede ayudar a la no repeticion de errores.

Forma No. 5 Memorandum Este formato se llenara para el conocimiento de
algo con importancia

Forma No. 6 Relacién de bebidas Para llevar un control de las entradas y
existencia de bebidas, saber cual es la que mas se consume

Forma No.7 Nota de consumo Se guardara el original para poder hacer corte
diario y conocer el consumo de los clientes, sus preferencias y su consumo en
determinado tiempo por ejemplo en una semana

Forma No 8 Arqueo de fondo Para llevar el control del dinero introducido al
establecimiento

Forma No 9 Sobre de concentracibn Forma en la que se lleva el control de
las ventas en efectivo y su importe

Forma No. 10 Requisicién Se utiliza para la solicitud oportuna de las materias
primas

Forma No 11 Reporte de recepcion de Mercancias Se utiliza para llevar un
control de todo lo que se introduce a la cafeteria

Forma No. 12 Orden de compra Sirve para poder llevar un registro de los
proveedores asi como para saber la cantidad y el precio de la mercancia que se
necesita.

Forma No. 13 Requisicion de compra Utilizada para solicitar la compra de
algun articulo

Forma No. 14 Comanda Utilizada para tomar la orden de clientes.

Forma No 15 Receta estandar. Utilizada para tener un registro de las recetas
manejadas y conservar siempre el mismo sabor



CAPITULO =

ESTUDIO DPE MERCADO




35

CAPITULO 3
ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Analisis de Producto
3 1 1 Definicién del Servicio

La Cafeteria serd un lugar que brinde un ambiente agradable en donde sus
clientes puedan disfrutar de diferentes actividades como una platica ya sea
personal o de negocios, la lectura de diarios o libros, escuchar mdsica en vivo o
simplemente el pasar un rato agradable Se contaré con las comodidades
posibles que los clientes requieran para hacerlo sentir en un lugar que le
proporciona confianza, seguridad y tranquilidad tanto por la decoracion que fratara
de llevarlo a un lugar calido asi como el servicio que lo hara sentir en un ambiente
familiar y por supuesto disfrutaran de un gran surtido de finos y exoéticos cafés sin
dejar de tomar en cuenta los cafés tradicionales y una gran variedad de postres

3.1 2 Productos Sustitutos

Dentro de la investigacién encontramos un mercado de productos sustitutos
que son todos aquellos establecimientos que ofrecen productos como nieves,
paletas y postres Igualmente se consideran otras cafeterias ubicadas en la zona
con semejantes caracteristicas

3.2 Area de Mercado
L]

De acuerdo con Philip Kotler el término mercado tiene muchas acepciones, sin
embargo para nuestro estudio, mercado es El total de individuos y organizaciones
que son clientes actuales o potenciales de un producto o servicio

3 2.1 Factores determinantes del area de Mercado
Se debera establecer en un lugar que cuente con las siguientes caracteristicas:

* Philip Kotler, Direccién de mercadotecnia, 2* Edicion Diana, México 1974, pag 128
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a) Necesidad de clientes que no estén satisfechos con la oferta actual de
Cafeterias

b) La existencia de una cultura por frecuentar este tipo de lugares

¢) Existencia de una poblacién con nivel de ingresos que pueda hacer uso del
servicio que se pretende ofrecer

3 2 2 Area de Mercado seleccionado
El area de mercado seleccionado es la zona centro de la Ciudad de Puebla,
porque cumple con los factores determinantes del area de mercado

3.3 Analisis del Consumidor
3 3 1 Poblacion total en el area de influencia del proyecto

La poblacién total en el area de influencia del proyecto es de 1,157625
habitantes aproximadamente, los cuales corresponden no unicamente a la zona
centro de la Ciudad de Puebla ya que es visitado por la mayoria de la poblacién
ademas de ser una zona turistica por lo tanto se tomo el nimero total de la

poblacién de la Ciudad de Puebla

3 3 2 Caracteristicas y Comportamiento del consumidor
Las caracteristicas basicas que consideramos que nuestro consumidor debe
reunir son:
Variables demograficas
a) Edad: De 18 afios en adelante. Consideramos que a partir de ésta edad se
frecuentan ambientes como el que ofrecemos
b) Sexo. Femenino y masculino
¢) Nivel de Ingresos' El nivel de ingresos al que va dirigido el servicio es a
personas que perciban sueldos mayores a 11 salarios minimos y que
tengan la capacidad de compra de un producto que no es de primera
necesidad pero que les satisface una necesidad de estatus.
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Variables Psicograficas

d) Clase social' Media media en adelante.

e) Estilo de Vida: Este servicio esta enfocado a personas que gusten de tomar
café y que frecuenten lugares agradables para su adquisicion y consumo ya
sea de manera individual al disfrutar de una lectura o momento de
tranquilidad o en compariia de otras personas para asuntos de negocios,
personales o convivencia con amistades.

3.4 Andlisis de la Demanda
&

Entendiendo como demanda total de mercado para un producto o servicio: Al
volumen total que un grupo de consumidores definido compraria en un area
geografica definida, en un lapso de tiempo definido

3 4 1 Segmentacion de la Demanda

Para seleccionar la demanda se realizar4 una segmentacion demografica que
para Kotler (1996, p 285) consiste en dividir el mercado en grupos, a partir de
variables como la edad, sexo, tamafio de familia, ingresos, ocupacion, grado de
estudios, religidn, raza y nacionalidad De los cuales solo se tomaran en cuenta
unicamente los siguientes

a) Edad de 18 anos en adelante

b) Sexo Femeninoy masculino

¢) Ingresos Mayores a 11 salarios minimos (nivel sociceconémico medio

medio en adelante)

3 4 2 Célculo de la Demanda

Poblacién Total 1,157625 habitantes aproximadamente en la Ciudad de
Puebla.

Segun el censo de poblacion y vivienda del INEGI

* Philip Kotler, Mercadotecnia, 3* edicion, Prentice hall , 1994, Pag 239
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Segun investigaciones de SIGMA Consultores el 20 35% de la poblacién total
cuenta con ingresos superiores a 11 salarios minimos, por lo que

(1,157625 hab) * 20 35 % = 235,577 habitantes

Podemos concluir que la demanda es de 235,677 habitantes de la Ciudad de
Puebla

3 4 3 Investigacion de Mercados

Para analizar la demanda es necesario realizar una Investigacién de Mercado,
la cual se define como' “ la funcién que vincula al consumido, al cliente y al pblico
con el mercadologo, por medio de informaciéon que se usa para identificar y definir
oportunidades y problemas de mercado *

El instrumento de investigacion empleado para llevar a cabo la investigacion
de mercados es el cuestionario, el cual segin Kotler (1996, p 127.) se define como
la serie de preguntas que se le presenta a un entrevistado para que conteste

E! cuestionario que se aplicara para determinar la viabilidad de una Cafeteria
en la zona centro de la Ciudad de Puebla es el siguiente

! KOTLER, 1996, pég 127
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Sexo
Edad
Ocupacion
Colonia donde reside.

El objetivo de este cuestionario es determinar la posibilidad de abrir un establecimiento de
café La informacion aqui recopilada sera confidencial
ESTABLECIMIENTO DE UNA CAFETERIA
CUESTIONARIO

1 -;Con qué frecuencia toma usted café?
a) 1o02vecesaldia b) 3 a4 veces al dia ¢) 5 en adelante
2 -;Cuantas tazas al dia llega a tomar usted?
a) 1 o2tazas b) 3 04 tazas ¢) 5 en adelante
3 -;En que lugares consume el café?
a) Casa b) Trabajo c) Cafeterias d) Restaurantes
4 -;Qué tipo de ambiente prefiere en una cafeteria?
a) Moderno b) Rustico ¢) Bohemio d) Otro (Cual)
5 -;Qué buscas en una cafeteria?
Comodidad
Decoracién
Musica
Variedad de productos
Servicio
Otros
6 - En caso de que se abriera una cafeteria en el centro histérico de la ciudad de Puebla
con las caracteristicas mencionadas tendrias la disposicion de visitarla?

SI NO

(Por qué?

7 -¢Con qué frecuencia visitas las cafeterias del centro histérico de Puebla ?
a) lvez por semana b) 2 a 3 veces por semana ¢) 4 veces o mas d) ninguna

8 - (Cuanto gastas generalmente en tus visitas a una cafeteria ?
a) menos de $25 00 b) de $35 00 2 $40 00 ¢) mas de $45.00

9 -;Te gustaria que se sirvieran aparte de los cafés tradicionales, algin café exotico con
diversos licores ?

SI NO

“GRACIASH



40

3 4.3 1 Calculo de la muestra

Por la férmula de Laura Fisher, la muestra se calcula de la siguiente manera

n= (s2)(N) (p) (@
e2(N-1) +(s 2) (p) (@)

N= Poblacion 235,577 hab
s= Nivel de confianza 1 64 (90% de confianza)
p= Probabilidad de que el evento ocurra 50 %
g= Probabilidad de que el evento no ocurra 50 %
e= Error permitido 10 %
n= Tamafio de la muestra ?
n= (164 “2)(235,577) (0 5) (0 5)

0102 (235,577 1) + (1 64°2) (0.5) (0 5)

n= 67 22

Por lo que nuestra muestra asciende a 68 personas.
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1.-¢ Con qué frecuencia toma
usted café?

No
5 en consumen
5%
adelante 0
5%
[l 1 0 2 veces al dia
B3 a4 veces al dia
[J15 en adelante
No consumen
3a4
veces al
dia
16% 102
veces al
dia

74%
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2.-; Cuantas tazas al dia llega a
tomar usted?

5 en No

adelante consumen
7% 3%

@10 2 tazas

B3 04 tazas

05 en adelante

No consumen

304 102
tazas tazas
70%

20%
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3.-¢ En que lugares consume el

café?
Ninguno
4%
Restauran ’ Casa

tes 38%
8%

i Casa

B Trabajo

[ Cafeterias

Restaurantes

M Ninguno

Cafeterias
34% Trabajo

16%
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4.-; Qué tipo de ambiente
prefiere en una cafeteria?

Otro Moderno
(colonial) 219%
2%
i Moderno
M Rustico
Bohemio
Otro (colonial)

Bohemio Rustico
54% 239,
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5.-¢ Qué buscas en una

cafeteria?
Otras ,
Comodidad
opciones 29%
. 2%
Servicio ,
219 H Comodidad
B Decoracion
O Mdusica
Variedad de
Productos
M Servicio
Variedad -
de @ Otras opciones
Productos
14% ] .
Mdsica Decoraci6
20% n

14%
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6.-¢En caso de que se abriera una
cafeteria en el centro histérico de la
ciudad de Puebla con las caracteristicas
mancionadas tendrias la disposicién de
visitaria?

Sl
95%




A7

7.-¢Con qué frecuencia visitas
las cafeterias del centro
histérico de Puebla.?

4 veces 0 Ninguna
mas 14%

7%

3 1 vez por
semana

W2 a 3 veces
por semana

04 veces o mas

Ninguna

2a3 1 vez por
veces por semana

semana 59%
20%
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8.-¢ Cuanto gastas generalmente
en tus visitas a una cafeteria.?

Més de Menos de
$45.00 - $25.00
34% 24%
i Menos de
$25.00
MDe $35.00a$
40.00
Mas de $ 45.00
De $35.00

a $40.00
42%
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9.-¢ Te gustaria que se sirvieran
aparte de los cafés tradicionales,
algun café exético con diversos
licores.?

NO
13%

87%
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3.4 3 3 Andlisis de la informacién obtenida del cuestionario aplicado

Se concluye que alrededor de un 70% de los encuestados tanto mujeres
como hombres toman café 1 0 2 veces al dia en proporciones de 1 o 2 tazas, los
lugares en donde mas lo consumen es en su hogar por la tranquilidad que esta les
da y en las cafeterias en segundo término en las cuales la mayor parte de la gente
busca un ambiente bohemio en donde encuentre comodidad, excelente servicio, y
pueda disfrutar de musica teniendo a su alcance variedad de productos asi como
una decoracion del lugar adecuada

El 95% de la gente encuestada a pesar de no vivir en la zona de interés
tendria la disposicioén de asistir a una cafeteria en el centro historico por el simple
hecho de conocer lugares nuevos y sus servicios ya que no estan a gusto con el
servicio que prestan las cafeterias actuales ademas de no encontrar un lugar que
cumpla con las caracteristicas sugeridas y que este ubicado en el centro de la
ciudad de Puebla en donde encuentren privacidad, tranquilidad y un lugar para
conversar y hacer negocios

Las cafeterias del centro histdrico son visitadas generaimente 1 vez por
semana por los encuestados gastando un promedio de $35 a $40 en cada visita y
a los cuales les gustaria que se sirvieran cafés con diferentes licores

3 6 Analisis de la Oferta
Para llevar a cabo el analisis de la oferta, es necesario en primera instancia
determinar la competencia directa e indirecta de este proyecto.
En el area analizada nuestros principales competidores directos en cuanto a
Cafeterias encontramos a
ltalian Coffe
Café Plaza
Teorema
Café Aguirre
Wimmpy's
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Ya que cada uno de ellos tiene ciertas caracteristicas del mercado al cual nos
enfocaremos. Tomando en cuenta también la existencia de 11 cafés de menor

tamanio

Dentro de nuestros competidores indirectos principales podemos encontrar a

VIPS (centro y victoria)

Samborns
Woolworth
Restaurante Royalty

Restaurante Macs

Vittorios Pizza

La Vaca Negra

No obstante que ofrecen también café su mercado principal es el Resturantero
y no tienen las caracteristicas que nosotros queremos dar

3.5 1 Andlisis SWOT

Este andlisis se realiza con los competidores mas fuertes que son Café
Aguirre, ltalian Coffee y Café Plaza

COMPETIDOR FUERZAS DEBILIDADES | OPORTUNIDAD | AMENAZAS
ES
Café Aguirre Es ya una Lamisma tradicién | La mayoria de la |Laaperturade
tradicionya | hizo queeste gente al cual esty | PUeVos
., establecimiento cayera establecimientos que
que abrid sus : enfocado es de 50
en el conformismo por |~ _ ofrezcan un

puertas desde |, que el mobiliario no | aOS €11 adelante. | ambiente tranquilo
1950 y cuenta | es el adecuado con instalaciones
con una cémodas y modernas
estupenda sin perder el buen

ubicacion

gusto ni la tradicion
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Itatian Coffee La ubicacién | El servicio que Al ser una | El
de este café es | ofrece esmaloya |franquicia cuenta | establecimiento
buena, su que utiliza gente | con el apoyo de la | de una franquicia
clientela es sin experiencialo |marca y su fuerza|en la misma calle
variada pero | que hace que no le |en el nombre que tenga un
principalment |pongan la Un aspecto muy|mayor nombre o
e es centro de | suficiente atencion | importante es | arraigo en la
reunion de a los cliente, también que la|gente, o de otro
gente joven de |ademds de no mayoria de sus|establecimiento
15 a 35 afios |tenerunabuena | clientes son | que ofrezca
en su mayoria, | presentacionde  |jovenes y  laj|calidad en los
tiene una gran |meseros Su poblaciéon de este | productos y un
variedad de decoracionesmuy {tipo es  muy|excelente
productosy | simple porlo que |{amplia servicio
cuenta con el |no creaun
apoyo de la ambiente
marca agradable

Café plaza Tiene una El ruido en esa|La gente en su Si se coloca un
buena calle afecta, ya que | mayoria es de paso | establecimiento
ubicacion, una |es muy transitada | por lo que de café que
gran variedad |y no es un lugar | constantemente se | proporcione
de productos y | tranquilo  ademas |rota tranquilidad y
esunamarca |la mayoria de la buen servicio
muy arraigada | gente que visita el
de la gente de |café es de clase
laciudadde |mediaybaja

Puebla.
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3.5 2 Tipo de Oferta

El tipo de Oferta la cual se ha analizado tiene como caracteristica principal la
de ser de mercado libre ya que los competidores se encuentran en libre
competencia sin que exista un dominio total de alguien. Esto quiere decir que a
pesar de que constantemente se abren diferentes establecimientos de café existen
muchos de estos que no cubren las necesidades del cliente en precio, calidad o
servicio 0 no cuentan con una buena administracién por lo que se ven obligados a
cerrar provocando una constante entrada y salida de competidores

La permanencia en el mercado del proyecto se debera al excelente servicio
que se brinde, asi como a la calidad de los productos y el uso de valores
agregados

3 5 3 Publicidad de la Competencia

La competencia no maneja ningin tipo de publicidad ya que son
establecimientos conocidos de muchos afios atras o son franquicias cuyo nombre
es muy fuerte en el ramo de cafés

3 5.4 Promocion de la Competencia

No manejan ningun tipo de promociones ya que el mercado enfocado tiene la
capacidad de compra sin importarle el precio por lo que no se recomienda realizar
promociones o rebajas de precios porque restaria la imagen que se pretende
proyectar a la Cafeteria

3.6 Analisis de Precio

Debido a que los clientes buscan tranquilidad y estatus el precio de los
productos no puede ser el punto para penetrar en el mercado, el punto de partida
para poder llevar a cabo este objetivo sera el servicio, es por esto que debera
capacitarse a los empleados en el enfoque de excelencia en el servicio Cabe
mencionar que actualmente los precios que maneja la competencia de los cafés
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mas comunes como o son el expresso, americano y capuchino no varia mas alla
de $1.00 peso por lo que los precios de introduccion que se manejaran no tienen
que sobrepasar ese rango en cuanto a cafés comunes, en cuanto a los cafés
exoéticos, al igual que la competencia maneja precios diferentes en los productos
de especialidad, también en este establecimiento de café se les asignara un precio
especial a los diferentes cafés que se ofrezcan seglin su contenido, tomando en
cuenta que no se deberan poner precios muy elevados

3 7 Comercializacion del Producto

La estrategia que se propone llevar a cabo sera el encontrar una ubicacién
adecuada en el lugar que nos permita competir a la par y mejorar notablemente el
servicio superando asi a nuestra competencia y con esto tratar de posicionar una
marca, con las caracteristicas que requiere el consumidor

Como mejoramiento del servicio nos referimos a la capacitacion continua de
todo el personal de la organizacién, al igual que al ofrecer nuestros productos sea
con una presentacion que haga que el consumidor se sienta como en su casa

Con respecto a la publicidad daremos a conocer la cafeteria a través de
medios masivos de comunicacion, como por ejemplo, diarios, la radio, efc, las
cuales inciten a conocer el lugar En cuanto a la promocién solo se manejaran
promociones como el regalar cerillos, ceniceros o algun articulo promocional en
los aniversarios del lugar a los clientes mas asiduos, con el fin de posicionar la
marca.

La presentacién de los productos es una caracteristica muy importante en la
cual debemos de mejorar con respecto a la competencia por lo que se tiene que
ofrecer unaimagen apropiada a la decoracion del lugar

3.8 Conclusiones del Estudio de Mercado
Se concluye que.
e En la zona Centro de la Ciudad de Puebla existe la necesidad de crear una
cafeteria con una demanda de 235,577 habitantes
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La demanda mensual por persona es de 4 veces aproximadamente.

Las personas gastan un promedio de $ 35 a $ 40 en cada visita.

Las caracteristicas mas importantes del lugar son. Comodidad, Servicio, un
ambiente Bohemio, Decoracién y la Variedad de Productos, sin olvidarse de
tener musica apropiada todo el tiempo y la posible alternancia de musica en

Vivo.
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México atraviesa actualmente por un periodo de crecimiento econdmico

moderado, sin embargo el mercado con el que cuenta la Cafeteria que es de
235,577 habitantes en la Ciudad de Puebla ,la cual al ser considerada Patrimonio
Cultural de la Humanidad se incrementara

la demanda afio con afio segun

prondsticos de la Secretaria de Turismo, puesto que dicho sector se consolidara

en una de las primeras fuentes de divisas para el pais

4 1 2 Tecnologia y Equipo

Por ser una empresa de servicio el proyecto no requiere de una tecnologia

muy avanzada ya que el equipo necesario en la Cafeteria no se vuelve obsoleto

rapidamente

Como tecnologia y equipo tenemos

Refrigerador
Cafetera

Licuadora

Equipo de Computo
Fregadero

Liaves mezcladoras
Mobiliario (sillas, mesas)
Barra

Bafio 3 pzas

Loza y Cristaleria
Equipo de Limpieza
Equipo de Sonido
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La capacidad de produccion sera determinada por el nimero de comensales y
por el personal que se tiene contemplado.

4.1.3 Financiamiento

Los recursos que se ocuparan para la instalacion de la Cafeteria seran de tipo
interno el cual consiste en ocupar recursos propios , sin embargo es necesario
tomar en cuenta que este capital no debera perder su valor con respecto al tiempo
por lo que se le aplicara la tasa de inflacion que es de 13%.

4 1 4 La Organizacion

Direccion General
I> ______________ Contabilidad

Compras y Almacén Preparacion de Hostess

Bebidas y alimentos |
Mesero

4.1 5 Capacitacion del Personal

Se le dard al personal sesiones de capacitacién y actualizacién , dicha
capacitacion sera dada por la direccibn general, razén por la cual no tendra
ningun costo para la organizacion.

4 2 Localizacioén 6ptima del proyecto
4 2 1 Macrolocalizacion

Los factores de Macrolocalizacién que afectan a la rentabilidad del proyecto de
la Cafeteria es como en toda inversién la estabilidad politica y econémica del pais
en la que se encuentre en el momento de realizar el proyecto
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Actualmente se debe tomar en cuenta el clima y los fenébmenos naturales
como terremotos o temblores ya que la Cafeteria se encontrara ubicada en el
centro historico de la ciudad de Puebla, localizada en el Estado de Puebla,
México

4.2 2 Microlocalizacién

Los factores de Microlocalizacion que afectan la rentabilidad del proyecto es la
existencia de contaminacion de ruido en el lugar de ubicacién y sobretodo el costo
de las rentas de locales ya que por ser el centro histérico se eleva su precio.

La ubicaciéon probable para la Cafeteria en la zona centro de la ciudad de
Puebla fue determinada bajo el método de “Evaluacién por factores no
cuantificables”, ponderando diferentes factores como lo son

Transito peatonal

- Transito vehicular

- Cercania al mercado

- Costos

- Disponibilidad de servicios publicos

- Tamaiio del lugar

Las posibles ubicaciones que se analizaron fueron

- 16 de Septiembre No. 906, entre 11 y 9 Oriente.

- 3 sur No 306, entre 5 y 3 Poniente.
- 16 de Septiembre No. 101-D
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La ubicacion seleccionada de acuerdo a los factores analizados anteriormente
fue:

3 SUR

-

:

SPIE

16 DE SPTIEBRE

L |

CORREOS
CATEDRAL

Ubicacién probable del local para la instalacion de la Cafeteria 3 sur No. 306
entre 3y 5 Poniente, Colonia Centro.

4.2 3 Efectos Ecolégicos

En el proyecto de la Cafeteria no hay ninguna legislacién ecolégica que regule
las actividades realizadas en él, o en el establecimiento de maquinaria
especializada para la proteccién del medio ambiente.
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Solo se tomara en cuenta la separacién de basura de organica e inorganica en
recipientes adecuados y en una zona del establecimiento adecuada para no
interferir en la higiene e imagen del proyecto

4.3 Tamafio de la Instalacién

El tamafio de la planta o la capacidad instalada, en la Cafeteria sera de 14
mesas, con capacidad de 3 personas cada una, dando un total de 42 personas a
las cuales se les atienda al mismo tiempo de una manera 6ptima y con un
excelente servicio el producto deseado, sin tomar en cuenta la rotacién de
clientes.

4 3.1 Distribucion de la Planta

El tamario del local el cual se va a rentar para el proyecto de la Cafeteria tiene
8m * 7m. Dando un total de 66m cuadrados

dimensiones (metros)

Area del local Largo Ancho
Cocina 3m 2m
Barra 3m 1m
Bafio 2m 2m

Area de servicio al cliente 3m 6m
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PLANO DEL LOCAL

8m

4.3 2 Relacion con la demanda

Dado que la demanda de nuestro estudio de mercado es demasiada para
nuestra capacidad instalada y el tamafio del local sugerido es reducido no se
tomara en cuenta en un principio, sin embargo se puede ir incrementando
paulatinamente segln nuestra capacidad financiera.

4.3.3 Relacién con los proveedores
Debido a que se manejaran por el momento productos Unicamente de la regién
no necesitaremos areas muy grandes de almacenaje ya que ios proveedores se
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encuentran cerca del lugar de trabajo y tienen capacidad para hacer entregas
constantes y confiables.

4.4 Requerimientos de inventarios

En este proyecto es indispensable contar con un inventario tanto de materia
prima incluyendo licores, como el de la loza ya que nuestro producto es de venta
directa al cliente por lo que se necesita tener las cosas inmediatamente que se
requieran

Los articulos mas importantes que se manejaran en el inventario seran los
siguientes

TIPO ARTICULO

Loza Vaso para capuchino
Tarro para café cristal
Plato para taza decorado
Taza

Plato extendido 19¢cm
Azucarera tapa y sobre
Tenedor liso

Cuchara cafetera
Propinera

Charola con corcho
Materia prima Café

Limén

Azicar

Agua

Hielo

Helados (vainilla, chocolate)
Chocolate

Agua mineral

Leche

Canela

Crema chantilly
Vainilla liquida

Agua quina
Gingerale

Huevo

Nueces picadas
Cocoa

Lechera

Leche camation
Rompope

Cajeta




64

Licores Brandy
Licor de café
Whisky

Ron
Angostura
Anis
Contreau
Crema de cacao
Vermut
Oporto
Cofiac
Licores de frutas
Tes Manzanilla
Canela
Yerba buena
Naranja
Limén
Menta

Azhar

Negro
Jamaica
Nestea

4.5 Organizacién de la Empresa
4.5 1 Conformacién de la Sociedad

Se recomienda que la Cafeteria , conforme al Cédigo de Comercio y Leyes
Complementarias vy el capitulo quinto en los articulos 87 y 88, se constituya y
funja como Sociedad An6nima

4.5 2 Aspectos Laborales

La apertura de la Cafeteria obliga a la contratacién de personal, ya sea
sindicalizado o no En caso de que no sea sindicalizado se debera adherir el
personal a la C.R.OC, la cual agrupa a todos los trabajadores de hoteles y
restaurantes, cantinas, centros nocturnos y similares

4 6 Factibilidad Legal
En México existen leyes que rigen los actos tanto de las instituciones ya sean
privadas o de gobierno como de los individuos por lo que es importante sefialar
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dichas leyes (Constitucion, codigos y reglamentos) las cuales repercuten de
alguna manera sobre cualquier proyecto

Los tramites legales necesarios para la instalacidon de una Cafeteria son los
siguientes.

4.6 1 Tramites de Constitucion

1.- Protocolizacién del Acta Constitutiva ante un notario publico, fundamento art 6
y 89 de la Ley General de Sociedades Mercantiles para la constitucion de una
sociedad. Dicha acta debe cubrir los siguientes requisitos-

- 2 s0Cios minimo

- capital inicial minimo de $50000

- 3 opciones de nombre de Razdn social
- RFC de cada uno de los socios

- Estatutos de la sociedad

- Estatutos generales de cada socio

- Facultades de cada uno de los socios

El notario se encargara de que dicha acta sea autorizada en la Secretaria de
Relaciones Exteriores al igual que su inscripcién en el Registro Pulblico de la
Propiedad como lo establece el articulo 18 del Cédigo de comercio

2 - Solicitud de inscripcion para el Registro Federal de Contribuyentes y
expediciéon de la Cédula de Ildentificacién Fiscal ante SHCP Fundamento en el art.
7 del Codigo Fiscal de la Federacion.

3 - Registro Patronal en el IMSS, INFONAVIT Y SAR.

4 .- Contrato de servicio eléctrico expedido y autorizado por la CFE Fundamento
en la Ley de Suministro de Energia Eléctrica de la Federacion.
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4 6 2 Tramites de Instalacién.

1 - Aviso de apertura de establecimiento o licencia sanitaria de acuerdo a la
actividad que desarrolle la empresa expedida por la SSA en el estado de Puebla.
Fundamento en el art 198 y 200 de la Ley General de Salud.

2 -Cédula de empadronamiento municipal y licencia de funcionamiento

3 - Pago De derechos por la constancia contra incendios y siniestros expedida por
el Cuerpo de Bomberos

4 - Licencia de construccion, reconstruccion, ampliacién o remodelacion

5 - Inscripcién en la Camara que le corresponda de acuerdo al tamaiio, rama y
actividad

6 - Pago de derechos por el alta de anuncio comercial ante el H Ayuntamiento
7.- Permiso del INAH

4 6 3 Fundamentos Legales
1.- Ley de Sociedades Mercantiles Art. 87 y 88

2 - Ley de Ingresos de la Federacion Estado y Municipio
3 - Ley de Proteccién del Ambiente y Equilibrio Ecoldgico del estado de Puebla

4 - L ey de Hacienda Municipal y Estatal
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5.- Ley de ingresos de los Municipios.

4 6.4 Aspectos Legales Técnicos

Estos aspectos no aplican al proyecto ya que no se cuenta con tecnologia
prohibida ni con aspectos relacionados con franquicias o regalias
La tecnologia que se maneja no maneja hingun tipo de legislacion.

4 6.5 Aspectos Legales de Seguridad
Se contara con un sistema de alarmas formado por
- Teclado digital numérico
- Censores infrarrojos
- Censores magnéticos
- Sirena

4 7 Amortizaciones y Depreciaciones
Se realizaran segun el art 44 de LISR y estas se haran sobre el mobiliario,
magquinaria y el equipo de computo, se aplicara el porcentaje correspondiente
25 % Mobiliario
30 % Equipo de Computo
25 % Maquinaria de Fabricacién
25 % Maquinaria Indirecta
5 % Gastos de Instalacién (decoracion)
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CAPITULO 5§
ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

5.1 Introduccion

Para que un proyecto de inversion sea satisfactoric debe justificarse desde dos
puntos de vista importantes como lo es el Social o el Empresarial, por o que debe
proveerse una rentabilidad atractiva que justifique la asignacion de recursos, que
en este caso seran aportados por los socios o bien existir una justificacion muy
clara de los beneficios sociales esperados frente a los costos de inversion y
operacion del proyecto.

El presente estudio trata del analisis de los métodos y determina la rentabilidad
del proyecto
Los objetivos son

» La planeacion y disefio de los presupuestos de ingresos y egresos

o Presentar la informacién financiera proyectada

» Hacer el andlisis e interpretacion de la informacién financiera

¢ Realizar la evaluacion financiera del proyecto



5.2 CRONOGRAMA

DICIEMBRE ENERO
ACTIVIDADES SDIQ4T5 6| 718D} 10{11] 12| 13| 14 |S|D{ 17] 18] 19 [ 20| 21| S| D[ 24] 25{ 28| 27| 28 [S{D] 31| 1| 2{ 3 | 4| 5
Negociacion renta local
Firma de contrato

Tramites legales

Compra remodelacion
Remodelacién

Compra de maquinana
Compra de mobiliano
Compra de eguipo computo
Flete de maquinana =
Flete de mobilianio

Flete equipc codmputo
Instalaciéon de maguinaria
Insatalacién de mob. y eq.
Puesta a punto de mag.
Compra de decoracion | i
Decoracion del local
Publicidad-

Compra equipo limpieza _
Contratacién del personal |
Capacitacién del personal
Compra de insumos

Apertura
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5.3 Gastos Preoperativos, de Instalacion e Inversion Inicial.

GASTOS PREOPERATIVOS
Pago de Permisos

Gastos de Publicidad

Equipo de limpieza

Deposito y Renta

Licencia

Total Gastos Preoperativos

GASTOS DE INSTALACION
Decoracion

Total Gastos de Instalacion

Remodelacion

Total Remodelacién
iva Acreditable
INVERSION DE MOBILIARIO Y MAQUINARIA

Licuadora
Refrigerador
Cafetera

Equipo de Cémputo
Mobiliario y Equipo
Barra

Cristaleria y Loza
Fregadora

Liaves Mezcladoras
Baiio

Equipo de Sonido

Mobiliario

Maquinaria

Gastos Instalacion MOB
Gastos Instalacion MAQ

Fletes

TOTAL Mobiliario
TOTAL Magquinaria
TOTAL Cémputo

@ P P H M s

"

€A €3 P P A P P P P ¢ P

PO PP LP PP PP

8,000
10,000
850
14,000
11,000
43,850

15,000
15,000

18,000

18,000
16,265

300
6,200
20,000
15,500
12.000
5,000
6,000
900
380
3,000
10,000

37,280
26,500
1,000
1,500

800
38,280
28,800
16,500

Mag
Mag
Mag

Moeb
Mob
Mob
Mob
Mob
Mocb
Mob
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TOTAL MOB , MAQ Y COM

Gastos Operativos (Efectivo Disponible)

Caja ( fondo fijo )
Renta de local
Servicio telefénico
Energia eléctrica
Papeleria

Personal

Mano de obra directa
Personal administrativo
Inventario de materiales
Insumos

TOTAL GASTOS POR PAGAR
TOTAL CAJA

INVERSION INICIAL.

P P P P 4

&

$
$

82,580

1,000
15,000
400
1,000
300

10,452
8,230
8,000

44,382

44,382

$ 220,077

72



5.4 Mano de Obra

CALCULO DE PERSONAL MANC:DE OBRA I/D Y ADMINISTRATIVOS MENSUAL

PUESTO: - Sal. Neto Mens Factor Salario Bruto Personal total
MANO DE-OBRA DIRECTA

Bebidas y Alimentos $2,000 1.0452 $2,090 2 $4,181
Meseros ' $1,000 1.0452 $1,045 4 $4,181
Hostess .$2,060 1.0452 $2,090 1 $2,090
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $5,000 $5,226 $10,452
PERSONAL ADMINISTRATIVO

Contador $600 $600 1 $600
Gerente -$6,000 1.0452 $6,271 1 $6,271
Compras.y Almacen $1,200 1.0452 $1.359 1 $1,359
TOTAL PERSONAL ADMINISTRA"'IVO $7,900 $8,230 $8,230
TOTAL PAGO PERSONAL. ; $18,681.96

€L



5.5 Amortizacicnes y Depreciaciones

DEPRECIACIONES _
Tasade | Tasade

VALOR jdepreciacion]depreciacion jDepreciacion |Depreciacién jDepreciacion | Depreciacion

' anual Trimestral | 1er. Trim. 20. Trim. 3er Trim. 4o. Trim.
Equipo de computo | $15,500 30% 7.50%- $1,162.5 $1,162.5 $1,162.5 $1,162.5
Remodelacion . $18,000 5% 1.25% - - .$225.0 '$225.0 $225.0 $225.0
Maquinana $30,080 25% . 6.25% $1,880.0 $1,880.0 $1,880.0 $1,880.0
Mobiliario y equipo $31,000 25% 6.25% $1,927.5f $1,937.5 $1,937.5| | $1,937.5
Cristaleria y Loza $6,000 50% 12.50% $750.0} $750.0 $750.0 $750.0
Total Produccién $4,792.5 $4,792.5 $4,792.5 $4,792.5
Total Vtas y Ad. 91,162.5 $1.162.5 $1,162.5] = $1,162.5

Total PROD. $19,170.00
Total Via y Ad $4,650.0
DEPRECIACION ANUAL
Tase de
VALOR jdeprecizcidn|Depreciacidn {Depreciacidn |Depreciacién {Depreciacién
anual 2002 2003 2004 2005

Equipo de computo $15,500 30% - $4,650.0 $4,650.0 $4,650.0 $1,549.0
Remodelacion $18,000 5% $900.0 $900.0 $900.0 $900.0
Maquinaria $30,080] 25% $7.520.0 $7,520.0 $7,520.0 $7,519.0
Mobiliario y equipo $31,000] 25% $7.750.0} $7,750.01  '$7,750.0 $7,748.0
Cristaleria y Loza $6,000 50% $3,000.0 $2,999.0f
Total Produccién $19,170.0y $'2.169.0f §16,i70.0] $16,168.0
Total Vtas y Ad. $4,650.01 $4,650.0 $1,549.0

£4.650.0
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AMORTIZACION DE ACTIVOS

Tasa de “Tasa de"
VALOR |amortizacion|amortizacion famortizacién. [amortizacién [amortizacion [amortizacion
anual Trimestral | 1er Trm. 20. Trim. 3er. Tnim. 40. Trim.
Decoracion $15,000 5% 1.25% $187.5 $187.5 $187.5 $187.5
Amortizacién total $750
Total $750
Amortizacién ANUAL
Tasade | A
VALOR lamortizaciéniamortizacion |amortizacién |amertizacion Jamortizacion
anual 2002 2003 2004 2005
Decoracién $15,000 5% $750 $780 3750 $750
TOTAL DEPRECIACION Y AMORTIZACION-
1er Trim. 20. Trim. 3er Trnim. 40, Trim.
Depreciacién Prod. $4,792.50] $4,782.50;7 $4,792.50 $4,792.50
Depreciacion Vias v Ad. $1,162.50] $1,162.50] $1,162.50f $1,162.50
Amortizaciones $187.50 $187.50] - $187.50 - $187.50
TOTAL $6,142.50] $6,142.50] $6,142.50] $5,142.50
TOTAL AMORTIZAGION Y DEFRECIACION $24,570.00
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5.6 Inversion Inicial y Capital de Trabajo

INVERSION INICIAL y CAPITAL DE TRABAJO
ACTIVOS TANGIBLES
Obra civil
Remodelacion $ 18,000
Decoracion $ 15,000
TOTAL OBRA CIVIL $ 33,000
Equino y maquinaria
Compra de Maquinarna $ 28,800
Compra de Equipo Cémputo $ 15500
Compra de Mob y Equipo $ 38,280
Total Equipo y Maquinaria $ 82,580
TOTAL DE ACTIVOS TANGIBLES $ 115,580
ACTIVOS INTANGIBLES
(Gastos preoperatives $ 43,850
TOTAL DE ACTIVOS INTANGIBLES 1$ 43,850
IVA ACREDITABLE $ 16265)1$% 16,265
iINVERSION TOTAL EN ACTIVOS {TANG. E INTANG) $ 175,695
CAPITAL DE TRABAJO ‘ -1 $ 44,382
INVERS.TOTAL EN ACTIVOS Y CAPITAL DE TRAB. $ 220,076
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5.7 Presupuesto de Ventas

Mes ‘ENERO MARZO ABRIL

Personas por hora 5 9’ 11 17 19 20
Horas al dia- 8 '8 8 8 8 8
Dias al mes 21 - 31 - 3 31 30 31
C.Min. X parsona s/IVA $ 33 $ 3313

[Total al mes |$ 2772018 5174413 7365619 87,120 1 $ 93,208 13 102,960 1% 114576 | § 122760 § $ 12672013 139,128 | % 150,480 $ 163,680 |
Total Trimestral $ 153,12 $ 286,288 $ 453,288

Total al afio $ 1,258,752

Horas pico de las 11:00 am. A 2:30 p.m. v de 5:00 p.m. A 9:2C p.m. (8 hrs. Pics)

PRONOSTICO DE VENTAS ANUAL

ANO 2652 2004 | 2605

Clientes al afio 38144 468154 | 46154 -
C.Min. X persena sfVA $ 33 5 4413 50
Voltimen de Ventas | s 1258752 2014285 | § 2,315,429
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5.8 Costos de Produccidn y Ventas

 $ 108,636

) e i - der anh.,\. 20. Trlm. éer; Tri.'h. 40. Trim. Total
COSTOS DIRECTOS 1 g ' .
Insumos $ 240009 4518619 57,062 1% 71,0481 9 197,297
Sailarios $ 31,3855% 31,356 |9% 31,356 |9 31,356 |8 125424
TOTAL DE COSTOS DIRECTOS $ 55356 % 76,542 | % 884185102404 | $ 322,721
COSTOS INDIRECTOS
Renta dei Local $ 4500083 45000;% 4500013 45000( % 180,000
Luz $ 300C]% 3000:% 30001% 30001% 12,000
Equipo de Limpisza ' 30015 300{&% - 3800(% 300(% 1,200
TOTAL COSTOS INDIRECTOS $ 483005 48300135 483001% 483008 193,200
Depreciacicn y amortizacion 18 498 $ 4,980 $ 49801% 4980(% 19,920

iTotal Depreciacion y Amortizacién | $  .4,9801§. 4.980 ' $ 49801% 498018 19,920
Cosios de Produceidn y Ventas $ 108,636 .$129,822— $141,698 | $155684 | $ 535,841
Tl i
ier Tnm. | 26. Tnny. | 3er. Tnm. | 4o. Tnim. Tétal
COSTOS DE PRODUCCIGN $129822 | $141698 | $155684 | $ 535,841

8L




Costos de Produccion

COSTOS DE PRODUCCION 2002 2003 2004 2005
COSTOS DIRECTOS
Insumos $ 1972971$ 2268911% 260925|$ 300,064
Salarios $ 125424 % 1442383 165873|3% 190,754
TOTAL DE COSTOS DIRECTOS $ 32272118 371,129 % 4267981 $ 490,818
COSTOS INDIRECTOS
Renta del Local $ 180,000} % 207,000|% 238050|% 273,758
Luz $ 12,000] $ 13800]% 15870} % 182511
Equipo de Limpieza $ 1,200 | $ 1,380 | $ 1,587 | $ 1,825
TOTAL COSTOS INDIRECTOS $ 193200] % 222180|3% 255507)% 293,833
Depreciacion y amortizacion $ 19920 | $ 19,919[% 16920 % 16918
Total Depreciacion y Amortizacidn $ 19920 $ 19,919($ 16920| 8% 16918
COSTOS DE PRODUCCION $ 5358411% 61322813 699225[3% 801,569
2002 2003 2004 2005
COSTOS DE PRODUCCION $ 535841 | $613,228 | $699,225 | $ 801,569
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5.9 Costos de Administracion y Financieros

COSTOS DE ADMINISTRACION Y FINANCIEROS TRIMESTRALES

1er Trim. 2¢. Trim. 3er Trim. 40. Trim. Total
GASTOS DE ADMINISTRACION
Gastos admvos:
Servicio telefébnico $ 1,200 1 $ 12001 % 12001 % 12001 % 4,800
Papeleria $ 900 | $ 900 1| % 9001 $ 900 [ $ 3,600
Personal administrativo $ 24B690|9% 24690|% 246901% 24690|$% 98,760
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION $ 26,790 | $ 28,790 [ $ 26,790 | $ 26,790 $ 107,160
Gastos de venta
Publicidad $ 2,0001% 20001 % 20001 % 20001 % 8,000
TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 20001 % 20001% 2000 9% 20001 % 8,000
GASTOS PREOPERATIVOS
Tramites legales 3 5500 % 55001 % 5500| % 550018 22000
[Pago de licencia 3 27501 % 27501 % 27501 % 275018 11,000
Publicidad $ 2500 % 25001 $ 2500 | % 250018 10,000
Equipo de limpieza $ 850 | $ - $ - $ - 18 850
TOTAL GASTOS PREOPERATIVOS $ 116001% 10750|% 10,750|% 10,750[% 43,850
Depreciacion Equipo de Ventas $ 1,163 | % 1,183 | $ 1,183 | 3 1,163 | $ 4,650
TOTAL DEPRECIACION Y AMORTIZACION $ 1,163 | $ 1,163 1 % 1,163 | $ 1,163 1 % 4,650
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION Y VENTAS $ 41552 |% 40,7021% 40,7021% 40,7021{% 163,660

08



COSTOS DE ADMINISTRACION Y FINANCIEROS ANUALES

GASTOS DE ADMINISTRACION 2002 2003 2004 2005
Gastos admvos:

Servicio telefénico $ 48001 % 55201% 6,348 | $ 7,300
Papeleria $ 36001% 41401 % 476811 9% 5,475
Personal administrativo $ 98760(% 113,573|% 130,609 |3 150,201
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION $ 107,160 1% 1232331% 141718 % 162,978
Gastos de venta '
Publicidad $ 8,000 % 92001 % 10580 § 12,167
TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 8,000 1 % 92001 % 10,580 | $ 12,167
TOTAL GASTOS PREOPERATIVOS $ 43850 9% - $ - $ -
Depreciacién Equipo de Ventas $ 46501 § 46501 9% 4650 | $ 1,549
TOTAL DEPRECIACION

TOTAL GASTOS ADMINISTRACION Y VENTAS $ 163660 | % 137,083 |$ 156948 |$ 176,692
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5.10 Estados de Resultados Anuales

ESTADO de RESULTADOS del 5§ de ENERO del 2002 al 31 de DICIEMBRE del 2002 y Anuales

FEB-ABR | MAY-JUL | AGS-OCT | NOV-ENE | ANO 2002 | ANO 2003 | ANO 2004 | ANO 2005
Ventas Netas $ 153120 | 9% 288288 |% 364056 |$% 453288 | $1,2587521$1,592321|9$2,014,286| % 2,316,429
Compras netas $ 240001 % 45186 | $ 57062 1 % 71048 1% 197297 |$§ 226891 | % 260925|$ 300,064
UTILIDAD EN VENTAS $ 12912013 24310213 3069941% 382240 | $1,061,455 | $1,365430| $ 1,753,362 | $ 2,016,366
Gastos de venta
Renta del Local $ 450001% 45000|% 45000|% 45000{% 180000{% 207000 % 238,050|% 273,758
Publicidad 3 2000 % 2000 9% 20001% 2000193 8,000 (% 9200{$% 10,5801% 12,167
Salaros $ B31356|% 3135613 31356|% 31356|% 125424 |% 1442381% 165873 | % 190,754 |
Luz $ 3,000 |3 3,000 % 3,000 | $ 3000{% 12000|% 13800|% 15870|% 18251}
Equipo de Limpieza 3 0019 30019 3001 % 30019 12001 $ 1,380 | $ 1,587 | $ 1,825 |
Depreciacién y Amortizacion $ 4980 | % 49801 % 49801 % 4980 1% 19,9201 $ 19,9191 % 16,020 | $ 16,918
Total Gastos de VENTAS $ ©86636|% 8663613 86635|% 86636($ 346544 1% 395537|$% 4488801 9% 513672
Gastos de Admén |
Servicio telefémco $ 1,200 | § 120019 1,200 $ 1,200 | $ 4800 1% 55201 % 6,348 | $ 7,300
Papelerfa 3 900 | $ 9001 % 9001 $ 900 | $ 3600 ¢ 41401 $ 47611 % 5,475 1
Personal Administrativo $ 24690|% 2469038 24690|$% 246908 9876013% 113573 [$ 130609|% 150,201
Gastos Preoperativos $ 109637% 109631% 10963|% 10963138 438501 % - $ - $ -
Depreciacién. $ 1,163 1 $ 1,163 | $ 1,163 | $ 1,163 19 46501 9% 4650 | $ 4650 1| % 1,549
Total gastos de ADMON $ 389151 % 389151 % 389151 % 38,9151% 155660|9% 127,883 ($ 146368|$ 164,525]
GASTOS DE OPERACION $ 12555113 125551 (3% 125551 | % 125551 (3% 502204 | % 523420]| % 595249 % 678,198
U de OPERACION ANTES IMP | $ 35691% 117,551 | % 181443 |$% 256689 |$% 559252 |¢% 842010 $ 1,158,113 | $ 1,338,168
ISR (35%) $ 1249$% 41143|$ 63505|% 89841[$ 1957383 294704|$ 405340 |$ 4683591
PTU (10%) $ 35718 117558 18144|$ 256691% 55925|% 842011% 115811 |9% 133817
Utilidad Neta 3 19638 64653 % 997949 14117913 307,589 1% 463,106 |$ 636962 |$% 735993
Depreciacion y Amortizaciq $ 6,143 | § 6,143 1% 6,143 1 9% 6,143 1% 24570|% 24569(% 21570|$% 18467
Flujo Neto de Efectivo $ 8,1061% 70,795|% 105936 (% 147,321 1% 3321591 % 487675|3 658532|$% 754,460
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5.11 Flujo de Efectivo

FLUJO DE EFECTIVO

ANO 2002 | ANO 2003 | ANO 2004 | ANO 2005
Entradas
Saldo Inicial $ 44382 1% 548169 | § 1,204,502 | $ 2,084,459
Ventas Netas $1,258752 | $1,592,321 | $2,014,286 | $ 2,316,429
Iva por Pagar $ 188,813 |3 238,848 |3 302143 | 8% 347 464
Salidas
Compras netas $ 197297 |$ 226891 |3% 26092513 300,064
Renta del Local $ 180,000]$% 207,000{% 238050|% 273,758
Publicidad $ 80001% 9,200 1| % 10,580 | $ 12,167
Salarios $ 125424183 144238 |% 165873 3% 190,754
Luz $ 12,000 | $ 13,800 | $ 15,870 | $ 18,251
Equipo de Limpieza $ 1,200 | $ 1,380 | $ 1,587 | $ 1,825
Servicio telefénico 3 4800 1| 9% 5520 | % 6,348 | $ 7,300
Papeleria 3 360018% 41401 % 476119 5,475
Personal administrativo $ 98760|% 113,573|% 130609 % 150,201
ISR (35%) $ 195738 |9% 294704 |3 405340 3% 468,359
PTU (10%) $ 559251 % 842011% 115811 |$% 133,817
lva Acreditable $ 61,0349 70,1901 § 80,718 | $ 92,826
FLUJO DE EFECTIVO $ 548,169 | $1,204,502 | $ 2,084,459 | $ 3,093,557
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5.12 Balance General Inicial

BALANCE INICIAL PREOPERATIVO 1 DE ENERO 2002

ACTIVO CIRCULANTE
Caja $ 44,382
TOTAL ACTIVO CIRCULANTE $ 44,382
IVA ACREDITABLE 3 16,265
ACTIVO FIJO
Eguipo de Cémputo 3 15,500
Maguinana $ 28,800
Mobiliario $ 38,280
TOTAL ACTIVO FIJO $ 82,580
ACTIVO DIFERIDO
Gastos Preoperativos $ 43,850
Gastos de instalacion $ 15,000
Remodelacion $ 18,000
TOTAL ACTIVO DIFERIDO $ 76,850
TOTAL ACTIVO $ 220,076
CAPITAL CONTABLE
CAPITAL SOCIAL 1$ 220,076
CAPITAL $ 220,076
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5.13 Balance General Anual

BALANCE GENERAL AL 5 DE ENERO DEL.

2002 2003 2004 2005

ACTIVO CIRCULANTE )
Caja $ 548,169 | $ 1,204,502 |$ 2,084,459 | $ 3,093 557
Iva Acreditable $ 77,299 | $ 147,489 | $ 228207 | $ 321,033
TOTAL ACTIVO CIRCULANTE $ 625468 3% 1,351991|% 2312666 | $ 3,414,590
ACTIVO FIJO
Equipo de Computo $ 15,500 | $ 15,5001 % 15,500 | $ 15,500
Maguinarna $ 28,800 | $ 28,800 | $ 28,800 ] % 28,800
Mobiliario $ 38280189 38,280 % 382801% 38,280
TOTAL ACTIVO FIJO $ 82,5801 9% 82,580 | $ 82,580 | $ 82,580
Depreciacion Acumulada $ 238201 % 47639 | $ 68,459 | $ 86,176
ACTIVO DIFERIDO
Gastos de instalacion $ 15,000 | $ 15,000 | $ 15,000 | $ 15,000
Remodelacién 3 18,000 | $ 18,000 % 18,0001 % 18,000
TOTAL ACTIVO DIFERIDO $ 33,000 % 33,0001 % 33,000 | $ 33,000
Amortizacién Acumulada 3 750 | $ 1,500 1 $ 22501 % 3,000
TOTAL ACTIVO $ 716,478 | $ 1,418,432 | $ 2,357,537 1 $ 3,440,994
PASIVO
IVA POR PAGAR $ 188813 |3 4276618 729804|% 1,077,268
CAPITAL CONTABLE
CAPITAL SOCIAL $ 2200763 220076]|% 220,076|% 220,076
UTILIDAD NETA $ 307589|% 770694 |9% 1407656 % 2,143,649

CAPITAL + PASIVO 3 716,478 | $ 1,418,432 | $ 2,357,537 | $ 3,440,994
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5.14 Punto de Equilibrio
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COSTOS FIJOS _

_ ANO 2002 ANO 2003 | ANO 2004 ANO 2005
Renta del Local $ 180,000 | $ 207,000 | $238,050 | $273,758
Publicidad $ 8000| $ 9200 | $ 10,580 | $ 12,167
Salarios $ 125424 | $ 144,238 | $165,873 | $190,754
Luz $ 12,0001 $ 13800] $ 15870 | $ 18,251
Equipo de Limpieza $ 1,200 § 13801 % 15871 % 1,825
Servicio telefénico $ 48001 % 5520 $ 63481 % 7,300
Papeleria 3 36001} % 41401 % 4761| 8% 5475
Personal administrativo $ 98,760 | $ 113,573 | $130,609 | $150,201
Gastos preoperativos $ 43850 [ $ - |$ - |$8 -
TOTAL GASTOS FIJOS $ 477,634 | $ 498,851 | $573,679 | $659,731
COSTOS VARIABLES
[Compras netas B 197,297 | $ 226,891 | $260,925 | $300,064 |
VENTAS
{Ventas Netas [$ 1,258,752 | $ 1,592,321 | $ 2,014,286 | $ 2,316,420 |

Afos
Costos Fijos $ 477634 $ 566,413 2002
1 - Coslos Vanables - g 197,297

Ventas $ 1,258,752

Costos Fijos $ 498,851 $ 581,744 2003
1- Costos Vanables g 226,891

Ventas $ 1,592,321

Costos Fijos $ 573679 $ 659,050 2004
1 - Costos Variables - 3 260,925

Ventas $ 2,014,286

Costos Fijos $ 659,731 $ 757,908 2005
T- Costos Variables 1- ¢ 300,064

Ventas $ 2,316,429




5.15 Valor Presente Neto y TIR

Valor Presente Neto

Inversion Inicial $220,076
TMAR 13%

Periodos F.N. De Efectivo

Afio 2002 $332,158.52

Ano 2003 $487,674.56

Afio 2004 $658,532.11

Ao 2005 $754,459.60
VPN $1,594,986.29

El valor presente neto del proyecto por estar por arriba de la inversion inicial indica
que el proyecto es viable puesto que la inversion no pierde su valor a traves

del tiempo

El valor presente neto en el afio 2005 esde $ 1,594,986 29

5.16 Tasa Interna de Rendimiento ( TIR)

Calculode la TIR
El valor de la TIR nos indica que el porcentaje de riqueza generado por la inversion
inicial rebasa el valor de la tasa minima (TMAR) por lo que el proyecto es viable

Inversion Inicial $220,076.46
TMAR 13%
Periodos F.N. De Efectivo
0 -$220,076
Afio 2002 $332,158.52
Afio 2003 $487,674.56
Afio 2004 $658,532.11
Afio 2005 $754,459.60
TIR 182%

El valor de la TIR

El valor de la Tasa de Rendimiento que se estaria dispuesto a pagar por este
proyectoesde 182 %.
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5.17 Razones Financieras
Raz6n de Rentabilidad
Periodo Utiidad del Ejercicio Ventas %
2002 $307,589 $1,258,752 24.44%
2003 $463,106 $1,592,321 29.08%
2004 $636,962 $2,014,286 31.62%
2005 $735,993 $2.316,429 31.77%

Esta tabla nos demuestra cjue este proyecto es rentable con base en las ventas netas
realizadas por afio ya que sse obsevaglincremento de los porcentajes, por lo que se
supone que el invertir en e sste proyecto ¢s de mayor rentabilidad que si se decidiera

invertir en algun otro instru rmento de inversion como son los CETES

Razén de Liquidez
Periodo Activocirculante | Pasivo circulante $
2002 $625,468 $188,813 $3.313
2003 $1,351,991 $427 661 $3.161
2004 $2 312,666 $729,804 $3.169
2005 $3,414.590 $1,077,268 $3.170
Razén de Apalancamiento
Periodo Total PASNVO Total ACTIVO $
2002 $188,813 $716,478 $0.264
2003 $427 661 $1,418,432 $0.302
2004 $729,804 $2,357,537 $0.310
2005 $1,077,268 $3,440,994 $0.313
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CAPITULO 6
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Tomando en cuenta los resultados arrojados en los andlisis de cada uno de los
estudios que forman parte de este proyecto, se ha llegado a la siguiente
conclusion.

Se determind la existencia de una gran demanda en la creacién de una
cafeteria en la zona Centro de la Ciudad de Puebla, con caracteristicas
primordiales como lo es la seguridad, comodidad y el buen gusto en la decoracion
sin olvidarse del servicio, creando asi un ambiente en donde la gente pueda
degustar de un café de calidad Por lo que se determiné que la ubicacion de la
cafeteria fuese en la calle 3 sur No 306 en la zona centro de esta Ciudad ya que
cuenta con las dimensiones 6ptimas y elementos necesarios para poder ofrecer el
servicio adecuado a los clientes

Es por esto y aunado a los analisis realizados, de los costos totales de la
inversion, de los gastos anuales y los estados financieros en donde se observa el
crecimiento anual de las utilidades e ingresos que dan como resultado la
rentabilidad del proyecto y su viabilidad dado que el valor presente neto es mayor
que la Inversién Inicial, asi como también la Tasa Interna de Rendimiento

Con estos resultados se concluye que el proyecto de inversiéon para el
establecimiento de una cafeteria en la zona centro de la Ciudad de Puebla es
factible y viable para invertir en el
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6 2 Recomendaciones

Se deben de respetar las caracteristicas ofrecidas en el proyecto ya que estas
son las fortalezas del mismo

Se recomienda la realizacién del proyecto en un lapso no mayor a 5 meses ya
que la ubicacidén probable podria ser modificada debido a la gran demanda de
locales en la zona centro de la ciudad de Puebla.

Otras de las opciones que se recomienda es la introduccién de bebidas
alcohdlicas asi como la alternancia de musica en vivo ya que esto atraeria a mas
consumidores y aumentaria el mercado y los ingresos.
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