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1. Introduccién

El café es el segundo producto comercial de méas valor después del petroleo.

El café es una planta arbustiva o un arbol de poca altura. La corteza es un color gris claro y las
hojas de unos doce centimetros de largo son de un verde oscuro brilloso. El café es originario de
Etiopia y del Suda, extendiendo a otras partes del mundo pasando por Arabia. En la actualidad

dos tercios de todo el café se cultivan en América Latina donde llego via Europa del Siglo XVIII

El disefio de un plan de negocios tiene como objetivo desarrollar e implementar una innovadora
modalidad para el consumo de productos elaborados a partir de café, para ofrecer una
experiencia Unica y atractiva para los consumidores, ademas de explorar nuevas oportunidades

de mercado y mejorar la oferta del sector cafetalero.

El disefio es fundamental para la identificacion de oportunidades de mercado, la diversificacién
de la oferta, la competitividad, valor agregado, desarrollo de la industria y sostenibilidad,
basandose en la innovacion de productos que pueden impulsar practicas innovadoras desde la

produccion hasta la distribucién y consumo.

Con el trabajo se pretende desarrollar productos innovadores, introduciendo una variedad de
bebidas a base de café, aumento de la satisfaccion de los clientes, fidelizacién de clientes,

incremento de las ventas, rentabilidad del negocio y reconocimiento de la marca.

También se encuentra la propuesta de contenido tematico, el diagndstico de la problematica,
partiendo de las generalidades, objetivos del diagndstico, analisis de la contra parte, mercado
consumidor, mercado competidor, mercado abastecedor, mercado distribuidor. A demas la etapa
de disefio que estaria compuesto por el tamafio del proyecto, la localizacion, la ingenieria, la
planificacion de la produccién, requerimientos productivos, especificaciones de recursos y la

organizacion de la empresa.

Posteriormente se presentan las metodologias para el estudio de mercado, estudio técnico,
estudio econdémico financiero, evaluacion del proyecto; cada una de las metodologias conlleva
los pasos, las actividades, la informacién necesaria y las fuentes informacion para la obtencion

de resultados y conclusiones que sean objetivas en desarrollo del disefio del plan.

La planificacion de los recursos para la realizacion del estudio se encuentra detallados, para

obtener el panorama del costo por cada una de las areas y personas involucradas, el recurso



humano tendria un costo de $24,900, materiales y servicios de $2,390, viaticos de $1,674, el cual

tiene un monto total de $28,964.

Las conclusiones y recomendaciones del estudio estan basadas en los objetivos especificos que
se tiene dentro de las conclusiones es el desarrollo de una modalidad innovadora para el
consumo de productos elaborados a partir de la bebida del café, que posee como recomendacion
la realizacién de una investigacion exhaustiva sobre las tendencias actuales en el consumo de

café.

2. Marco referencial
2.1. Marco tedrico

Un proyecto es la busqueda de una solucion inteligente a un problema que pretende satisfacer
una necesidad humana; ademas, es una planificacion que consiste en un conjunto de objetivos

gue se encuentran interrelacionados y coordinados.

La evaluacién de un proyecto de inversion, cualquiera que éste sea, tiene por objeto conocer su
rentabilidad econdémica y social, de tal manera que asegure resolver una necesidad humana en
forma eficiente, segura y rentable. Sélo asi es posible asignar los recursos econémicos a la mejor

alternativa. (Urbina, Evaluacion de Proyectos, 2013)

2.1.1. Disefio de plan de negocios

El Plan de negocios es un instrumento que sirve para orientar la toma de decisiones en la
evaluacion de un proyecto. Se formula con base en informacion que tiene la menor incertidumbre
posible para medir las posibilidades de éxito o fracaso de un proyecto de inversioén; apoyandose

en él se toma la decision de proceder 0 no con la implementacion.
Un plan de negocios debe conducir a:

e Determinacion plena e inequivoca del proyecto, a través del estudio de la situacién actual
y del mercado; definiendo su tamafio, ubicacion de instalaciones, seleccién de tecnologia,
entre otros aspectos.

o Disefo del modelo administrativo para cada etapa del proyecto.

e Estimacién del nivel de las inversiones necesarias, asi como su cronologia, costos de

operacién y su ingreso.



¢ |dentificacion de fuentes de financiamiento y la regulacibn de compromisos de
participacién en el proyecto.

e Aplicacion de criterios de evaluacion, tanto financieros como econdmica, social y
ambiental, que permita generar argumentos para la decision de la realizacion del

proyecto.

Del plan de negocios se puede esperar: 0 abandonar el proyecto por no encontrarlo
suficientemente viable, conveniente u oportuno; o mejorarlo, elaborando un disefio definitivo,
teniendo en cuenta las sugerencias y modificaciones. En consecuencia, los objetivos de cualquier

plan de negocios se pueden resumir en los siguientes términos:

¢ Verificacion de la existencia de un mercado potencial o de una necesidad no satisfecha.

o Demostracién de la viabilidad técnica y la disponibilidad de los recursos humanos,
materiales, administrativos y financieros.

e Corroboracion de las ventajas desde el punto de vista financiero, econémico, social o
ambiental de asignar recursos hacia la produccion de un bien o la prestacion de un
servicio. (GESTIOPOLIS, 2005)

2.1.2. Diagnostico

Esta es la primera fase de la investigacion formal del estudio. Consiste en el andlisis del contexto
0 situacién actual, en la determinacién y cuantificacion de la demanda y oferta del mercado, el
analisis de precios y el estudio de la comercializacién. Su objetivo principal, es la verificacién de
la posibilidad real de penetracién del producto en un mercado determinado. Al finalizarlo, se
puede obtener una idea palpable del riesgo y la posibilidad de éxito al introducir la venta de un
nuevo producto o la introduccién de un nuevo competidor. En esta parte se debe estudiar la
situacion actual de la contraparte, el mercado consumidor, competidor y el mercado de
abastecimiento; finalizando con las propuestas planteadas. Esta investigacion se puede realizar

por medio de investigacion en fuentes primarias y secundarias.

2.1.3. Estudio Técnico

Este estudio puede subdividirse a su vez en cuatro partes: determinacion del tamafio éptimo de
la planta, determinacién de la localizacién 6ptima de la planta, ingenieria del proyecto, y analisis

organizativo, administrativo y legal.



Para la determinacién del tamafo, se debe tener en cuenta que las técnicas para su
determinacion son iterativas y no existe un método preciso para hacerlo. Este depende también

de los turnos a trabajar.

Determinacion de la localizacion optima del proyecto; para esto, es necesario tomar en cuenta
varios aspectos, no soélo factores cuantitativos, como los costos de transporte de materia prima
y del producto terminado, sino también los factores cualitativos, tales como apoyos fiscales, el

clima, la actitud de la comunidad, y otros.

Para la ingenieria del proyecto, en términos técnicos, existen diversos procesos productivos
opcionales, que son los muy automatizados y los manuales. La eleccién de alguno de ellos
dependera en gran parte de la disponibilidad de capital. En esta misma parte se engloban otros
estudios, como el analisis y la seleccién de los equipos necesarios, dada la tecnologia elegida;
en seguida, la distribucién fisica de tales equipos en la planta, asi como la propuesta de la
distribucion general, en la que se calculan todas y cada una de las areas que formaran la

empresa.

2.1.4. Estudio Econ6mico-Financiero

Su objetivo es ordenar y sistematizar la informacion de caracter monetario que proporcionan las
etapas anteriores y elaborar los cuadros analiticos que sirven de base para la evaluacion
econdémica. Comienza con la determinacién de los costos totales y de la inversién inicial a partir
de los estudios de ingenieria, ya que estos costos dependen de la tecnologia seleccionada.

Contintia con la determinacién de la depreciacién y amortizacion de toda la inversion inicial.

Otro de sus puntos importantes es el célculo del capital de trabajo que, aunque también es parte
de la inversion inicial, no esta sujeto a depreciacion ni a amortizacion, dada su naturaleza liquida.
Por otra parte, la evaluacion econdmica describe los métodos actuales de evaluacién que toman
en cuenta el valor del dinero a través del tiempo; hace uso de la tasa de rendimiento minima
aceptable y el célculo de los flujos netos de efectivo. Ambos, tasa y flujos, se calculan con y sin
financiamiento. Los flujos provienen del estado de resultados proyectados para el horizonte de
tiempo seleccionado. También se incluye el calculo del punto de equilibrio. Esta parte es muy

importante, pues es la que al final permite decidir la implantacion del proyecto.



2.1.5. Evaluacion de impacto

Las evaluaciones de impacto permiten medir, mediante el uso de metodologias, los efectos que
un proyecto puede tener sobre su poblacion beneficiaria y conocer si dichos efectos son en

realidad atribuibles a su intervencion.

La evaluacion de impacto es un instrumento que contribuye a la toma de decisiones y a la
rendicion de cuentas, es decir, aporta informacion tanto para actores a nivel gerencial, como para
los ciudadanos sobre la efectividad de los proyectos a los cuales se destina un presupuesto.
(CONEVAL, s.f.)

2.2. Marco historico

El café, obtenido mediante el percolado de agua caliente a través de granos tostados y molidos
de la planta del cafeto, es una bebida ampliamente reconocida y consumida a nivel global.
Reconocido por su contenido de cafeina, una sustancia psicoactiva, el café es apreciado por sus
propiedades estimulantes. En el contexto de un trabajo de graduacion, se considera relevante
destacar que el café ocupa un lugar destacado en el mercado mundial, siendo una de las bebidas

mas populares junto con el aguay el té.

La cafeina, el principal componente estimulante del café, juega un papel crucial en la mejora de
diversas funciones cognitivas. Se ha demostrado que la cafeina acelera los procesos cerebrales,
mejora la memoria y estimula el estado de vigilia y la capacidad de concentracién. Estos efectos
son importantes para comprender el impacto del café en el rendimiento cognitivo y la atencion,

aspectos que podrian ser objeto de estudio en un trabajo de investigacién académica.

Las investigaciones del café sostienen que este fue llevado a Europa por los turcos, quienes
conquistaron el Cairo en 1517; en tanto que otros aseguran que fueron las relaciones comerciales
establecidas entre los paises europeos y los paises asiaticos lo que llevo el cultivo del café a
Europa. Los europeos fomentaron el cultivo del café en los paises africanos, en su propio

territorio y en sus colonias de las zonas tropicales.

De acuerdo con la hegemonia que los paises europeos ejercian sobre los territorios que
producian el café, asi era la inclinacion para favorecer el consumo de este producto en sus
habitantes. De ahi que Francia impulsara el consumo del café en su pais y el cultivo del grano

en sus colonias africanas; en tanto que Inglaterra promovi6 dentro de su territorio el consumo del



té y fortalecio el cultivo en la India, razén que justifica la preferencia de los ingleses por la bebida

de té sobre la bebida de café.
La Expansién del Café

En 1706, de la colonia de JAVA, se remite a Holanda una rama con frutos de cafeto de los
cultivados en la isla y una mata nacida en los cafetos traidos de Arabia, que fue entregada al
jardin botéanico, el cual distribuyé los primeros granos entre todos los jardines botanicos de
Europa; razén por la cual se le llamé al jardin botanico de Amsterdam “La Almaciguera de Todos

los Cafetales”, y a Holanda, el principal diseminador del café en el mundo.

En 1714 el jardin botanico de Amsterdam preparé un envié de cafetos a su colonia de Surinam
(Guayana Holandesa) en Sudamérica (1714 — 1718, posible periodo de introduccién del cultivo).
Posteriormente se introduce a la Guayana Francesa, de donde se supone que fue llevado a la
Isla Martinica; y desde estos lugares se formaron dos polos de distribucién: de la Guayana
Holandesa, hacia América del Sur; y de la Isla Martinica, hacia el Caribe, América Central y

México.

Segun los datos histéricos, algunas fuentes revelan que el café se introdujo en Haiti y Santo
Domingo en 1715, en Venezuela entre 1730y 1732, en Cuba alrededor de 1748 y en 1755 en la
isla de Puerto Rico. Por otra parte, la introduccion del café en Colombia y Brasil se produjo entre
los afios de 1760 y 1770. Se estima que en Centro América el periodo de introduccion fue entre
1779 y 1796 en el pais de Costa Rica, mientras que en El Salvador la introduccién del café fue

entre 1800 y 1820, en Guatemala en el afio de 1835 y en Belice en 1837.
El Café en El Salvador

En 1857 las plantaciones de café se desarrollaban en Santa Ana, Ahuachapan y Sonsonate;
existiendo para el afio 1861 en Santa Ana 1.6 millones de plantas de café en viveros, 0.69
millones de plantas trasplantadas y 0.60 millones de cafetos en produccién, propagandose el

cultivo a San Vicente y al volcdn Chaparrastique.

Entre 1860 y 1880 el desarrollo del café en Santa Tecla fue tan alto que, de 0.21 millones de
cafetos plantados en el afio de 1861, se llegd a 2.4 millones en el afio de 1880. En este afio de

1880 el departamento de la Libertad contaba con mas de 4.0 millones de cafetos plantados,



mientras que en Santa Ana se triplicd la produccién entre 1877 y 1881, duplicandose con todo

esto las exportaciones entre 1877 y 1880, de 5 mil sacos a 10.5 miles de sacos.

2.2.1. Estadisticas del sector

2.2.1.1. Aportacién de la agricultura al PIB a la

economia nacional

Segun un informe del Banco Interamericano de Desarrollo de 2020, a pesar de ser el pais mas
pequefio y mas densamente poblado de Centroamérica, El Salvador histéricamente ha sido una
nacion agricola, con una economia dependiente de la produccién de café. Después de haber
alcanzado un pico en 1980, tanto la produccion como la participacién en el PIB del café
disminuyeron a medida que la industria y los servicios ganaron importancia en la economia
nacional. Hoy en dia, la agricultura representa el 5.8% del PIB de El Salvador (mientras que los
sectores industriales y de servicios representan respectivamente el 25% y el 64% del PIB),
proporciona empleo al 18.6% de la poblacion econémicamente activa y es responsable de poco

mas del 18% del valor de las exportaciones.

En términos de productos, el sector esta relativamente diversificado e incluye la produccion de
granos basicos (en particular maiz, sorgo, frijoles y arroz), exportaciones tradicionales (café y

azlcar), asi como productos ganaderos como leche y aves de corral.

Aunque el café sigue siendo el producto agricola mas relevante del sector, su produccién alcanza
niveles bajos. Ademas de café, otros productos importantes en la economia agropecuaria
salvadorefia son maiz, sorgo, frijoles, cafa de azucar, leche, huevos y carne de ave. Sin
embargo, dada la urbanizacion relativamente avanzada del pais, la demanda de tales productos
excede la oferta interna y, con excepcion de la cafia y el café, representan bienes de importaciéon

neta.

El fendmeno de El Nifio provoco sequias graves durante las temporadas de siembra de 2014 y
2015. Afectd principalmente la produccion de frijoles rojos y maiz, ambos una parte integral de la
dieta basica nacional. A pesar de esto, el PIB agricola de El Salvador se ha mantenido
relativamente estable desde 2010, lo cual indica que la caida en la produccion de café fue
compensada por un aumento de la produccion de granos basicos, productos avicolas y

pecuarios. Sin embargo, el sector agricola tuvo un rendimiento mas débil que los otros sectores



de la economia, y la participacion de la agricultura en el PIB disminuyé del 12.5% en 2010 al
5.8% en 2015.

Graéfico 1 PIB agricola en El Salvador, en millones de délares y % del PIB total entre 1990 - 2017

16
1 \\ 2000

L PIB TOTAL
I ES

1 000

=
USD MILLE

¥ O

500

w— P|B AGRICOLA [* DEL PIB TOTAL) FIB AGRICOLA

Fuente: Warld Development Indicators (2018)

En la actualidad

El valor de las exportaciones de café de El Salvador disminuy6 un 6.5 % ($3.27 millones) en los
primeros tres meses de 2023, en relacion con el mismo periodo del afio anterior, informo esta
semana el Banco Central de Reserva (BCR).

Los ingresos por las ventas del aromatico en el primer trimestre del afio sumaron $47.05 millones,
mientras que en el mismo periodo de 2022 fueron $50.32 millones. Al analizar los datos mes a
mes, marzo cerrg con la mayor cifra en exportaciones con $21.32 millones. Las ventas en febrero

y enero cerraron con $15.30 millones y $10.42 millones, respectivamente.

Elvolumen de venta en los primeros tres meses de 2023 también disminuyo al cerrar con 217,500
guintales, esto supone una caida del 4.6 % (10,500 quintales) frente a los 228,000 quintales

vendidos en el primer trimestre de 2022.



Las estadisticas del BCR indican que, en el primer trimestre de 2023, el precio del quintal alcanzé

un promedio de $216.40, mientras que en el mismo periodo del afio pasado se cotiz6 en $220.80.

Gréfico 2 Exportaciones de café salvadorefio
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2.3. Marco normativo

Tabla 1 Tabla de normas a considerar

NOMBRE OBJETO/ CAMPO DE APLICACION

DOCUMENTO

SSENLEICEI NI ELM Esta norma aplica al café oro (verde, Green coffee) que se

para el café de destina a la comercializacién nacional e internacional.
comercializacién

nacional e internacional.

NSO 67.31.01:03




NOMBRE
DOCUMENTO
WY del consejo

salvadorefio del café

Ley especial para
proteccion de
propiedad y
comercializacion del
café

Ley especial para

proteccion de

propiedad y
comercializacion del

café

Reglamento técnico
centroamericano
rtca.67.04.54:10
bebidas

Aditivos

alimentos vy
procesadas.

alimentarios

Reglamento técnico
centroamericano RTCA

67.04.50:08. Alimentos.

OBJETO/ CAMPO DE APLICACION

Que por Decreto Legislativo No. 352, de fecha 19 de octubre
del corriente afio, se modifico la Ley del Instituto Nacional del
Café, limitando sus funciones a las de una entidad estatal
dedicada a comprar, beneficiar, industrializar y exportar café;
en libre competencia y en igualdad de condiciones con toda

persona privada que realice las mismas actividades.

La presente Ley tiene por objeto proteger la propiedad y

comercializacion interna del café, garantizando a los

diferentes agentes que intervienen en la mencionada actividad

productiva

Art. 1.- La presente ley tiene por objeto proteger la propiedad
y comercializacion interna de café, garantizando a los
diferentes agentes que intervienen en la mencionada actividad
productiva que los resultados de su esfuerzo no se vean
perjudicados como consecuencia de hechos delictivos,
tutelando ademas el interés del Estado en la percepcion de los

impuestos correspondientes.

Establecer los aditivos alimentarios y sus limites maximos
permitidos en las categorias de alimentos.

En los alimentos que se comercialicen en el territorio de los
Estados Parte solo se permitira el uso de los aditivos
alimentarios que indican el Reglamento Técnico, segun estas
disposiciones.

No incluye los coadyuvantes de elaboracion, ni las sustancias
qgue se utlizan habitualmente como ingredientes (RTCA
67.04.54:10 Alimentos y bebidas procesadas. Aditivos

alimentarios).

El presente reglamento tiene como objeto establecer los

parametros microbiolégicos de la inocuidad de los alimentos y

10



NOMBRE
DOCUMENTO

Criterios microbiologicos

para la inocuidad de

EUEIeS

Cddigo de comercio. El

salvador

Constitucién de

republica. El salvador

la

OBJETO/ CAMPO DE APLICACION

sus limites de aceptacion para el registro y la vigilancia en los
puntos de comercializacion

Las disposiciones del presente reglamento seran aplicables a
todo alimento, para consumo final en los puntos de
comercializacion dentro del territorio de los paises de la region
centroamericana (RTCA 67.04.50:08 Alimentos. Criterios

Microbiol6gicos para la inocuidad de alimentos).

Un cbdigo de comercio es un conjunto de elementos unitarios,
ordenado y sistematizado de normas de Derecho mercantil, es
decir, un cuerpo legal que tiene por objetivo regular las
relaciones mercantiles y comerciales. Es un reglamento donde
las empresas puedan realizar sus actividades conforme a la
ley.

Consideraciones para la incorporacion o de una Sociedad en
El Salvador.

Requisitos minimos para cumplir por una empresa en el

ejercicio mercantil (Salvador).

En El Salvador, la Propiedad Intelectual es reconocida y
garantizada como un derecho fundamental de las personas,
por medio de la Constitucion de la Republica, en su Titulo V
(Orden Econdmico), articulo 103; en el que: “se reconoce y
garantiza el derecho a la propiedad privada en funcién social.
Asimismo, se reconoce la propiedad intelectual y artistica, por
el tiempo y en la forma determinados por la Ley...”, y en ese
sentido y para dar cumplimiento al mandato constitucional,
ademdas de la ratificacion de los tratados internacionales
referidos en los Cuadros No. 1y 2 de este escrito general, se
cuenta con los siguientes instrumentos legales:

e Ley de Propiedad Intelectual;

e Ley de Marcas y Otros Signos Distintivos;

e Ley de la Direccion General de Registros;

11



NOMBRE OBJETO/ CAMPO DE APLICACION
DOCUMENTO

e Ley de Procedimiento Uniformes para la Presentacion,
Tramite, Registro o Deposito de instrumentos, de los
Registros de la Propiedad Raiz e Hipotecas, Social de
Inmuebles, de Comercio y de Propiedad Intelectual (El

Salvador).

I\ SRR [EE SN L a presente Ley tiene por objeto establecer la normativa para
salvador garantizar la identidad y pureza genética, calidad fisica,
fisiologica y sanitaria de las semillas, asi como su

investigacion, produccion y comercializacion (El Salvador).

Ley de i yllel La presente Ley comprende las actividades y labores propias
agropecuario. =M de la Agricultura, Ganaderia, Avicultura, Apicultura,
salvador Horticultura y, en general, todas aquellas que directamente
estan vinculadas con las anteriormente expresadas o0 que
tienen relacién con las mismas. Se consideran comprendidos,
para los efectos del inciso anterior, las actividades de tipo
industrial, tales como, procesamiento o industrializacion de
alimentos para consumo humano o animal, abonos,
tratamiento de vegetales, animales, productos, subproductos
y desechos de estos; tratamiento de suelos, sistemas de
Avenamiento y Riego. Las palabras "Agricultura” o "Agricola"
empleadas en el texto de esta Ley, debera entendérseles en
el sentido de que significan las actividades mencionadas en

los incisos anteriores, o que se refieren a las mismas (MAG).

Fuente: Elaboracion Propia.

2.4. Marco conceptual

El disefio de productos innovadores a base de café requiere un sélido marco conceptual que

incorpore conocimientos sobre café, técnicas de produccion, tendencias de consumo y

creatividad en el desarrollo de nuevas ideas
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2.4.1. Generalidades del café

El café es el segundo producto comercial de mas valor después del petréleo. En la mayoria de

los paises del mundo se consume café.

El cafeto es una planta arbustiva o un arbol de poca altura, 4.5 a 6 metros, aungque en condiciones
silvestres puede alcanzar mayor altura. La corteza del tronco es de color gris claro y las hojas de
unos doce centimetros de largo son de un verde oscuro brilloso. Las flores son pequefias,
blancas y olorosas; la floracibn que so6lo dura unos cuantos dias atrae a los insectos
polinizadores. Los frutos se desarrollan durante los 6 a 7 meses siguientes a la floracion; son
bayas llamadas cerezas que maduran de un color carmesi brillante, dentro se encuentran,
cubiertos por una pulpa dulce, dos semillas o granos y mas raramente sélo uno. Una planta tarde

de 5 a 8 afios para estar en plena produccion y esta dura de 15 a 20 afios.

El café es originario de Etiopia (antiguamente Abisinia) y del Sudan y se extendié a otras partes
del mundo pasando por Arabia. En la actualidad dos tercios de todo el café se cultivan en América
Latina donde llegé via Europa en el siglo XVIII. De las numerosas especies de cafeto, solo tres
son de importancia comercial, pero dos solamente se utilizan ampliamente, Coffe arabica es la
gue mas se cultiva y tiene la mayor demanda, crece en tierras altas, entre mil y dos mil metros.
C. robusta es una variedad mas resistente que se cultiva a menor altura y lluvia; es importante
en la preparacion de mezclas y es utilizada para elaborar café instantaneo. C. liberica es también

resistente y de tierras bajas.

Algunos cafetos tienen un rendimiento de 0.9 a 1.3 kg (2 a 3 Ib) aunque se considera como
promedio anual 0.45 kg (1Ib). La cosecha del café es una actividad que ocupa una mano de obra
numerosa y calificada. La cosecha mecanica es relativamente reciente y se realiza en grandes
plantaciones, después se tienen que separar las cerezas maduras de las no maduras para lo

cual se han disefiado métodos o6pticos.

El café siempre se cultivd bajo la sombra de arboles hasta hace unos 30-40 afios.

En los afios setenta unos caficultores empezaron a plantar arbustos enanos que producen
cosechas mas altas y no requieren de sombra, pero si de fertilizantes y plaguicidas y cuidados

constantes. Se talaron los arboles de sombra.
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El procesamiento de las cerezas puede ser por via himeda (café lavado) lo que aumenta el sabor

acido del café o por via seca.

El café es la bebida que se obtiene a partir de los granos tostados y molidos de los frutos de la
planta del café (cafeto); es altamente estimulante por su contenido de cafeina, una sustancia
psicoactiva. Este producto es uno de los mas comercializados del mundo y una de las tres
bebidas mas consumidas del mundo (junto con el agua y el té). Suele tomarse durante el
desayuno, después de este o incluso como Unico desayuno, aunque también se suele tomar en
la merienda, o después del almuerzo o cena para entablar conversaciones o solo por costumbre.
Es una de las bebidas sin alcohol mas socializadoras en muchos paises. El gusto por el café no

es espontaneo, sino que debe cultivarse, puesto que su sabor es fuerte y amargo.

Una leyenda muy difundida sobre el origen del café es la de un pastor de Abisinia, llamado Kaldi,
gue observo el efecto tonificante que unos pequefios frutos rojos de unos arbustos habian tenido
sobre las cabras que los habian consumidos. Kaldi llevé unas muestras de hojas y de frutos a un
monasterio, donde los monjes probaron el brebaje preparado a base de los frutos, para evitar

guedarse dormidos en los oficios nocturnos.
¢, Como es el fruto del café?

El fruto de café, también llamado cereza, es pequefio, redondo y tiene un color rojo intenso

cuando estd maduro. Dentro de este fruto es donde se encuentran los granos o semillas de café.
La cereza del cafeto tiene varias partes:

o Piel o exocarpio. Es verde hasta que madura y toma un color rojo o anaranjado.

¢ Pulpa o mesocarpio. Esta pulpa es muy rica en azucar y es importante para el proceso
de fermentacién a que se somete el café.

¢ Las semillas o granos. Generalmente hay dos semillas en cada fruto. Cada una de ellas

estd envuelta por una cascarilla muy fina que se llama pergamino.

Como en el caso de las vifias, el terreno determina muchas de las calidades del fruto. Por lo
general, los cafetos plantados en zonas altas, con lluvias regulares y temperaturas suaves dan
frutos de gran calidad. En todo caso, las condiciones son bastante diferentes para el tipo arabica

y el tipo robusta.
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24.1.1. Variedades de café en el mercado

Café arabico

El café Arabica no es solo uno de los dos principales tipos de cafetos que adornan nuestro
planeta, es, de hecho, el protagonista indiscutible en el mundo del café. Representando entre el
70% y el 80% de la produccion global de café, es el que mas probabilidades tienes de llevarte a

los labios siempre que te tomes una taza.

Originario de las tierras altas de Etiopia, donde se empezd a usar sus hojas para realizar
infusiones, el café ardbico se distingue no solo por ser el primer tipo de café cultivado
intencionadamente para el disfrute de sus granos, sino también por su perfil sensorial

excepcionalmente suave y agradable, y un aroma con trazas de frutos secos y silvestres.

A diferencia del robusta, el café arabico se caracteriza por un contenido de cafeina mas
moderado, oscilando entre el 1%y el 1,5%. Esta particularidad no solo lo hace ideal para aquellos
gue buscan disfrutar de su café con menor intensidad de cafeina, sino que también permite a los
maestros tostadores crear mezclas equilibradas, aprovechando la riqueza de sus perfiles de
sabor.

Dentro del vasto universo del ardbica, emergen otras variedades como la typica, con notas dulces
y equilibradas, o el bourbon, de aromas complejos e intensos. Cada una con su propia historia y

conjunto de caracteristicas que enriquecen aiun mas el panorama del café.

llustracion 1 Café Pacamara
Pacamara

Variedad exotica, caracterizada por aromas
intensos, muy florales y afrutados, con expresion
de acidez brillante y estructurada, cuerpo denso y
jugoso, manifestando primordialmente sabores

tropicales de maracuya, melocotén, papaya,

naranja, mango y pifa. La dulzura afrutada y con

Fuente: Wikipedia.

notas a panela son caracteristicas de esta
variedad creada por genetistas en El Salvador convirtiéndola en un orgullo nacional. (Cafe de El
Salvador, 2024)
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Bourbon

Considerada una variedad ancestral, caracterizada
por su profundo aroma achocolatado, de acidez
balanceada y citrica, sabores a frutos del bosque,
ciruela y chocolate son frecuentes en esta
variedad, intensa dulzura y acaramelada; con
textura cremosa, son caracteristicas innatas de
esta variedad. (Cafe de El Salvador, 2024)

llustracion 3 Café Geisha

llustracion 2 Café Bourbon

Fuente: Wikipedia.

Fuente: Wikipedia.

Kenya

Geisha

Se origind en la regién de Geisha en Etiopia, se ha
ganado una gran reputacion debido a sus perfiles de
sabores distintivos. Algunas de sus caracteristicas
son notas florales, bergamota, citricos y té negro,
también puede tener matices de frutas tropicales
una acidez brillante y un cuerpo medio. (Cafe de El
Salvador, 2024)

llustracion 4 Café Kenya

Algunas de las caracteristicas de la variedad Kenya
son su acidez brillante, que da una sensacion de
sabores refrescantes y afrutados como grosella
negra zarzamora y arandanos con un cuerpo
medio. (Cafe de El Salvador, 2024)

Fuente: Wikipedia.
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Café Robusta

llustracion 5 Café Robusta . . Lo L.
Originario de la Republica Democratica del Congo,

este tipo de café se caracteriza por la robustez de
sus semillas, una cualidad que le permite
adaptarse y prosperar en una amplia gama de
terrenos. A diferencia de su pariente, el arabica,
que se cultiva entre los 800 y los 2100 metros de
altitud, el cafeto Robusta no requiere de las alturas

para desarrollarse, encontrando su hogar desde

Fuente: Wikipedia.

los 200 metros sobre el nivel del mar, lo que facilita

su cultivo en diversas condiciones geogréficas. (Cafe de El Salvador, 2024)

Esta adaptabilidad no solo hace que el Robusta sea una opcion mas accesible en términos de
produccién, sino que también contribuye a un costo mas bajo en el mercado. Sin embargo, es
importante destacar que, aunque su precio pueda ser menor, el Robusta posee atributos Unicos
de sabor y olor que, por lo general. se consideran de menor calidad. Pese a ser un grano mas
pequefio, contiene mas cafeina, aproximadamente un 2,7%, notablemente superior al del

arabica.

El café Robusta ofrece una experiencia de sabor intensa y vigorizante, marcada por un peffil

gustativo mas amargo, una textura cremosa y una notable ausencia de acidez.

Aunque algunos paladares pueden encontrar estas caracteristicas desafiantes, es precisamente
esta potencia lo que hace del Robusta un componente esencial en la preparacion de espressos
y mezclas. Su capacidad para generar una crema rica y densa lo convierte en el favorito de
aquellos que buscan un espresso con caracter o una base sélida para bebidas de café

mezcladas.
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Beneficios para la salud

El café, junto con el agua, es una de las bebidas mas consumidas en el mundo. Muchos de los
beneficios del café se deben a uno de sus componentes principales, la cafeina, pero el café
ademas es fuente de nutrientes y otros componentes, que también se encuentran en el café

descafeinado.
e EL CAFE: BENEFICIOS SOBRE EL RENDIMIENTO FiSICO

Tomar una taza de café antes de hacer ejercicio puede mejorar el rendimiento fisico. La cafeina
aumenta los niveles de adrenalina en sangre por lo que el café tiene beneficios sobre la

preparacion del cuerpo ante un esfuerzo importante.

La cafeina actla sobre el sistema nervioso, lo que provoca que el organismo perciba el cansancio

mas tarde y, por lo tanto, aumente el rendimiento.
e EL CAFE AYUDA A MANTENERTE ALERTA

La sensacion de energia que notamos cuando nos tomamos una taza de café por la mafiana se
debe a que el café estimula el aumento de sustancias como la dopamina, que aceleran nuestra
actividad cerebral. Esta aceleracion hace que nos mantengamos alerta y despiertos durante mas

tiempo.

En este sentido, la cafeina esté en el centro de los beneficios y perjuicios del café. Al mismo
tiempo que nos beneficia porque nos mantiene alerta, despiertos y nos ayuda a elevar el estado

de animo, en algunas personas sensibles a la cafeina puede causar insomnio e inquietud.

Tomar café con moderacién supone beneficios para el funcionamiento de nuestro organismo. En
caso de no querer tomar cafeina, pero si disfrutar de algunos de los beneficios del café, una
buena opcién es tomar café sin cafeina, como BONKA Molido Descafeinado, un café equilibrado,

con todo el sabor y aroma del mejor café y sin los efectos de la cafeina.
El café acelera nuestra actividad cerebral
e ANTIOXIDANTES: OTRO DE LOS BENEFICIOS DE TOMAR CAFE

El café es un producto rico en compuestos antioxidantes, especialmente en polifenoles que
actlan contra los radicales libres y algunos metales pesados que provocan el envejecimiento de
los tejidos y ayudan a prevenir enfermedades, siendo este uno de los principales beneficios de

tomar café.
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La fuente natural de antioxidantes que es el café y que permite hacer frente a los radicales libres
previene el envejecimiento prematuro. Un café ecolégico, como el que ofrece BONKA Molido
Ecoldgico, dispondra de mas antioxidantes y, por lo tanto, sera mas eficaz a la hora de ayudar

en el mantenimiento de una piel tersa, elastica y joven.
o ANTIDEPRESIVO NATURAL

Otro de los beneficios del café es que su ingesta puede actuar como un antidepresivo de accién

suave. ;,Como?

El café regula nuestro estrés al bloquear los receptores de la dopamina, un neurotransmisor
relacionado con la ansiedad y el estrés. Si ese neurotransmisor esta alterado corremos el riesgo
de padecer un estado depresivo. Al quedar parcialmente bloqueado por la accién del café,

también se reducen las probabilidades de entrar en un estado de depresion.
El café contribuye a regular nuestro estrés
e REDUCE EL RIESGO DE SUFRIR UNA INSUFICIENCIA CARDIACA

Un reciente estudio presentado en la reunién anual de la Sociedad Europea de Cardiologia
destacaba el hecho de que beber café al menos tres veces al dia puede proteger el corazén de
enfermedades cardiacas, ya que el consumo de 0,5 a 3 tazas de café al dia se asociaba de forma
independiente con menores riesgos de accidente cerebrovascular y muerte por enfermedad

cardiovascular.

Pese a que las investigaciones ponen de manifiesto que las personas que consumen café a diario
reducen el riesgo de muerte por enfermedad cardiovascular, hay beneficios y contraindicaciones

del café.

En caso de padecer hipertension y colesterol alto es recomendable controlar el consumo de café.
Aunque los indicios parecen indicar que las personas hipertensas pueden tomar café sin que
resulte perjudicial, es cierto que la cafeina aumenta ligeramente la frecuencia cardiaca, por lo

gue es mejor limitar su consumo.
MOLIENDA Y DEGUSTACION

El café, ademas de llenarnos de energia, puede ser un complemento util a la hora de adelgazar,
ya que la cafeina que contiene acelera nuestro metabolismo. Es una de las pocas sustancias

naturales que ayudan a quemar grasa.
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Eso si, si tomamos café para adelgazar, siempre como complemento de una alimentacion

equilibrada y de la practica de ejercicio fisico, deberemos tomarlo solo, sin leche ni azlcar.

Ya hemos comentado que los beneficios y desventajas del café se deben principalmente a la
presencia de cafeina. Asi, mientras que el café es un diurético natural que ayuda a eliminar agua
y sal del organismo y, por lo tanto, incide en un posible proceso de adelgazamiento, también es
cierto que un exceso de cafeina puede llegar a provocar temblores, insomnio, dolores de cabeza,

ritmo cardiaco anormal e, incluso, una dependencia.

Sobre todo, es importante consumir café con moderacién para sacar el mejor partido posible de

los beneficios de un café solo, sin ingredientes afladidos como la leche y el azlcar.
Café, ejercicio y alimentacion saludable, una combinacion perfecta
e CONTRIBUYE A REDUCIR EL RIESGO DE PADECER DIABETES DE TIPO 2

Otro de los numerosos beneficios del café para la salud es su contribucion a la prevencién de la

diabetes de tipo 2 y a la reduccion del riesgo de padecerla.

La cafeina disminuye la sensibilidad a la insulina y afecta a la tolerancia a la glucosa, por lo que
se reduce el riesgo de diabetes de tipo 2, siempre y cuando la ingesta de café vaya combinada
con una alimentacion saludable y equilibrada, para mantener un peso correcto, y con la practica

de ejercicio fisico.
e COMBATE EL ALZHEIMER Y EL PARKINSON

Los estudios realizados hasta el momento parecen demostrar que el consumo regular de café
reduce la probabilidad de padecer en el futuro enfermedades neurodegenerativas como el

Alzheimer y el Parkinson.
e AYUDA A ELIMINAR EL DOLOR DE CABEZA ESPORADICO

La cafeina tiene propiedades vasodilatadoras que ayudan a combatir las cefaleas, por eso entre
los beneficios del café también se encuentra su contribuciéon a la eliminacion de ligeros y

puntuales dolores de cabeza.

El consumo de 2 o 3 tazas de café al dia hos aporta numerosas ventajas, aunque hay que sefialar
gue las personas que habitualmente padecen migrafias habitualmente deben controlar y moderar

el consumo de café ya que, en estos casos, la cafeina podria tener el efecto contrario y actuar
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como desencadenante del dolor de cabeza, entre otros muchos factores que pueden influir en la

enfermedad.
¢ PROTEGE EL HIGADO

Segun algunos estudios realizados a lo largo de los afios, existe una relacion entre el consumo

de café (dos tazas al dia) y la disminucion del riesgo de padecer cirrosis.

La cirrosis es una enfermedad que deteriora el higado, reemplazando el tejido sano por tejido
cicatrizado que bloquea el flujo sanguineo. Esta relacionada habitualmente con el consumo
excesivo de alcohol, pero también puede estar provocada por una hepatitis, enfermedades

autoinmunes, obesidad y diabetes.

Seguir unos buenos hébitos alimentarios, consumir poco alcohol y tomar café diariamente

pueden contribuir a proteger el higado.

Los beneficios del café estan ligados a la ingesta de una cantidad moderada, que no es
conveniente sobrepasar si queremos evitar que sea perjudicial para nuestra salud. (Nestle Bonka
, 2024). (Wikipedia, 22)

Productos derivados

Existen numerosos derivados del café que van mas alla de la taza de café comdn. Aqui tienes

algunos de los mas populares:

Espresso: Una pequefia cantidad de café concentrado hecho al forzar agua caliente a través de

café molido fino. Es la base para muchas otras bebidas de café.

Café Americano: Espresso diluido con agua caliente para lograr una taza de café mas suave y

ligera.

Café con Leche: Una combinacion de café y leche caliente o espumada, en proporciones iguales

o al gusto.

Cappuccino: Espresso combinado con partes iguales de leche caliente y espuma de leche.

Latte: Similar al cappuccino, pero con mas leche caliente y menos espuma, a menudo adornado

con un disefio de arte en la superficie de la espuma.
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Mocha: Café con chocolate caliente o jarabe de chocolate, generalmente se sirve con leche

vaporizada y crema batida.

Macchiato: Espresso con una pequefia cantidad de leche espumada afiadida, que le da un ligero

toque cremoso.

Affogato: Una bola de helado de vainilla "ahogada" en Espresso caliente.

Flat White: Similar a un latte, pero con menos leche y mas Espresso, y una capa de micro

espuma en la parte superior.

Frappé: Café frio mezclado con hielo, leche y jarabe de azlcar, a menudo se sirve con crema

batida y jarabe adicional.

Irish Coffee: Una mezcla de café caliente, whisky irlandés, azlcar y crema batida.

Cold Brew: Café preparado en frio durante un largo periodo de tiempo, generalmente de 12 a

24 horas, lo que produce un café menos acido y mas suave.

Tiramisu: Un postre italiano hecho con capas de bizcochos de soletilla empapados en café y

licor de café, intercalados con una crema de mascarpone y espolvoreado con cacao en polvo.

Café helado: Café enfriado o espresso vertido sobre hielo, a menudo endulzado y servido con

crema o leche.

Chocolate de café: Chocolate caliente mezclado con café expreso o café fuerte, a menudo con

un toque de canela o vainilla.

Caramel Macchiato: Una variante del café con leche donde el espresso se vierte sobre la leche

espumada y se remata con jarabe de caramelo.

Coffee cake: Un tipo de pastel o bizcocho que se sirve tradicionalmente con una taza de café.

Puede contener ingredientes como nueces, canela o chocolate.

Kahlda: Un licor de café mexicano elaborado con café, ron, vainilla y aztcar, a menudo utilizado

en cocteles como el White Russian o el Espresso Martini.
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Café turco: Un método de preparacion de café donde el café molido se hierve con aguay azucar

en una olla especial llamada cezve, luego se sirve sin filtrar en tazas pequefias.

Café vietnamita: Café preparado con café molido finamente y filtrado sobre una capa de leche

condensada dulce, a menudo se sirve con hielo.

Coffee Rub: Una mezcla de café molido, especias y hierbas utilizada como condimento para

carnes, especialmente para asados y barbacoas.

Coffee Liqueur Chocolate: Chocolate con sabor a licor de café, a menudo relleno de ganache

de café o café liquido.

2.5 Desarrollo de potencial productivo, bondades economicas y sociales
A. Contribucion al PIB

Cualquier proceso econémico que tenga como fin la produccién de un bien o producto conllevara
para un pais la acumulacion de riqueza y por supuesto un aumento de la produccion nacional,
debido entre otras cosas a que se estan utilizando factores productivos de tierra, trabajo y capital
y al ser remunerados estos factores los diferentes agentes que intervienen en el proceso de
produccién se ven beneficiados al contar con un ingreso e inclusive el mismo Estado a través de

los impuestos que cobrara.

B. Aumento de valor agregado

El sector agroindustrial tiene la bondad de generar un mayor agregado a los productos agricolas
agropecuario dominante en los paises periféricos o tercermundistas por lo tanto es considerado
como un instrumento o una via de desarrollo econémico y social del sector rural de un pais.
Debido a que estos paises por tener mayor cantidad de recursos naturales y poca tecnologia y
mano de obra cualificada,tienen un gran porcentaje de poblacion viviendo en el campo emplean
a su poblacién econémicamente activa en gran proporcién en la produccién primaria 0 mejor
dicho en el sector agropecuario. Por lo tanto la agroindustria permite seguir o solamente con el
cultivo de los productos agricolas sino también con la transformacion de este cultivo en otros

productos mas elaborados y premiados con mayor valor en el mercado por el consumidor.
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C. Generacion de empleo

El sector agroindustrial demanda mano de obra y brinda empleo de forma directa para ser
empleados en la seleccion, transformacién y elaboracién de los productos agro industrializados.
Pero, también emplea mano de obra de forma indirecta a través del transporte, almacenamiento,
compra de servicios o insumos y herramientas de otros sectores de la economia necesarios para
realizar su produccion propia. Por ello a medida que la agroindustria crezca y produzca mas
tendra que demandar mas de los sectores conexos y de los sectores que le proveen y por lo
tanto estos Ultimos tendran que contratar mas personal para poder suplir la demanda de la

agroindustria en mencidn.

D. Ingresos en concepto de exportacion

A medida que la produccion de un pais aumenta y suple la demanda interna se tienen que buscar
otros mercados para realizar la produccion, estos mercados en un mundo tan globalizado y cada
vez mas pequefo es sin duda los mercados en otros paises o llamado Unicamente mercado

internacional para simplificacion.

La agroindustria si se logra fomentar y desarrollar alcanza niveles de produccion altos capaces
degenerar excedente de productos, excedentes que pueden ser colocados con un buen manejo
comercial y respaldo del gobierno en el mercado internacional para poder generar divisas (dinero
extranjero) con la venta y realizacion de la produccion de la agroindustria en los diferentes paises
del mundo. Ademas, quepuede ayudar a reducir la brecha comercial proveniente del resultado
de exportaciones menosimportaciones de un pais. Reduciendo asi las importaciones de
productos agroindustriales y aumentandolas exportaciones destinadas los socios comerciales

gue los demanden.

E. Reduccién de la pobreza

Como se ha mencionado con anterioridad los paises que cuentan con su estructura productiva y
exportadora sustentada en los bienes primarios 0 agropecuarios son los considerados por
algunos economistas como paises en vias de desarrollo, como es el caso de El Salvador. Estos
paises en vias de desarrollo tienen a la mayoria de su poblacion en las zonas rurales y ademas
estas familias en zonas rurales son las que menos ingresos tienen y los que mayor nivel de
pobreza poseen dentro de un pais. Por lo tanto la busqueda de insertar la produccion agricola,

creada por estas familias mas pobres ubicadas en la zona rural, se debe de buscar insertar a
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estas familias pobres en el siguiente eslabén productivo llamado “agroindustria” para que estas
familias vendan sus productos con un valor agregado mas alto al transformar sus cosechas
agricolas y por ende un aumentar sus ingresos y poder salir asi de la pobreza extrema y porque

no relativa

F. Seguridad alimentaria

La obtestacion de la produccién agricola de forma mas elaborada y con mayor capacidad de
conservacion y refrigeracion realizada en especial la de la agroindustria alimentaria permitira
acumular y preservar los alimentos de forma mas higiénica, segura y duradera para la poblacion
salvadorefia, de ahi que se desprende la bondad de mejorar la seguridad alimentaria de un pais
ya que eleva la calidad de los productos, su inocuidad y por supuesto su mejor conservacion en

el tiempo.

Desarrollo de plan de negocio

Un Plan de Negocios también puede verse como el documento en el que se identifican
claramente los objetivos de la empresa, las rutas a seguir para alcanzar los objetivos, los
obstaculos que se enfrentaran en el camino, las herramientas que utilizaran el empresario para
superar los obstaculos y los mecanismos para medir el avance del proceso. De tal manera que
un plan de negocios es un instrumento que nos permite llevar a cabo o capitalizar la idea del

proyecto. (Valdivia, 2011)

Por lo tanto podemos decir que un plan de negocios es un instrumento que prepara al empresario
y a la empresa sea esta micro, pequefia, mediana o grande para enfrentar todas las variaciones

que se presentan en los mercados. (Valdivia, 2011)

El plan de negocios es una herramienta basica para darle consistencia y direccién a la empresa,
ademas que ayuda a enfocarla a fin de alcanzar los objetivos, asegurando los intereses de la
empresa. Permite organizar los recursos y las tareas que lograran la excelencia y crecimiento de

la empresa, sirve para:

o Definir el producto o servicio que se pretende comercializar.
e Analizar el capital que se requiere para cada fase del proyecto
e Permite conocer la vision del proyecto de inversion.

e Especificar la estructura fisica y humana.
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e Estudiar el mercado de interés.

o Estudiar estrategias de comercializacion y los canales de distribucién.

e Analizar el tiempo requerido para empezar a generar ingresos

e Analizar las formas de obtener el financiamiento mas conveniente

e Buscar una asociacién con inversionistas importantes

e Enfrentar los problemas que se nos pueden presentar en un futuro y de esta manera
poderse adaptar con facilidad a los cambios sin que afecte demasiado.

¢ Para demostrar que el proyecto es viable.

En sintesis, el plan de negocio ayuda a determinar, evaluar y tomar medidas o acciones para
que el emprendedor y sus socios puedan ordenar sus ideas para asi realizar sus metas; llegando
a tener una vision de como organizar su negocio a futuro, ademas permite conocer si es rentable
y como obtener un financiamiento de ser necesario. Es por ello que es necesario el desarrollo de
un plan de negocios ya que tendra como funcién disefiar un plan de accion que establezca los
pasos para hacer realidad las ideas de negocios que puede tener una persona emprendedora y
sus socios; ayudandolos a establecer objetivos y como reaccionar a las posibles dificultades que

pueden encontrarse en el camino. (IMPULSA, 2020)
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3. Planteamiento del problema

3.1. Matrizde involucrados

Tabla 2 Matriz de involucrados

ACTORES INTERES RECURSOS ROL
Aprovechamiento de la experiencia 'y
conocimiento en el medio del café. Infraestructura para la
Café Fulanos Exito del negocio, aumentando la elaboracion de las bebidas Aliado
rentabilidad y la variacion de sus
productos.
Ambiente de trabajo, oportunidades Conocimiento y experiencia en .
Colaboradores o ] Aliados
de crecimiento interno el &rea laboral
. ) o A favor
Clientes Consumo de bebidas a base de café Poder adquisitivo
Aumento de las ventas, con el Insumos
abastecimiento de nuevos clientes Materia prima
Proveedores A Favor
Aumento de la demanda de Calidad de los productos
productos entregados
Establecimientos de café y bebidas
similares en la zona o
. . ] Personal con experiencia
. Adopcion de las medidas necesarias o .
Competidores ) Apoyo y fuerza econdémica Opositor
para superar las expectativas para .
) superior
los clientes y mantener el mercado
meta.
Mejoramiento de la calidad de vida a Sabores nuevos para la
Comunidad través de las oportunidades de poblacion visitante de los A favor

empleo

alrededores del centro histérico
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ACTORES INTERES RECURSOS ROL
Mejora de las comunidades en
donde se realiza la compra del
grano de café.
o Poder brindado por el estado
o Velar el cumplimiento de los
Ministerio de Salud ) ) Personal capacitado para la Neutral
reglamentos y normas de inocuidad ] ] ]
evaluacion de la inocuidad
Crecimiento econémico del centro
Alcaldia de San Salvador histérico y zonas aledafias a su Financiamiento Aliado
fabricacion
. . . ) Propiedad intelectual ]
Universidad de El Salvador Cooperacion la comunidad ) Aliado
Estudiantes
) L Cobertura positiva Influencer )
Medios de comunicacion Aliado

Comunicacioén efectiva

Redes sociales

Fuente: Elaboracion propia
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3.2. Arbol de problemas

llustracion 6 Arbol de problemas

Dificultad en

ofrecer nuevos
productos y
servicios

Ofrecimiento

limitado de
nuevas

experiencias

Limitacién de
Oport d

Falta de

No ofrecer

dela
p
atractivos

Demanda

Dificultad de
creacion de valor

Perdida de Clientes

Disminucion en el
mercado

No
Reduccion de aprovechamiento
ingresos de oportunidades

de expansion

[ T ]
Recursos )
Economicos Uso de metodos '"f';es_t":‘“”' a Alta c?mpetegda
Limitados Manuales mitacs en el mercado
Bajo nivel d
ad?:l; ;:n :e Falta de Falta de Espacio reducido Carencia de Competidores
ingredientes y estrategias de conocimiento para las Tecnologia establecidos en el
equipos Marketing Técnico laci d 1 mercado actual
] i
Dificultad en

fabricacion
eficiente

AG

Fuente: Elaboracién Propia.

29



3.2.1. Andlisis de arbol de problemas

Causas:

e Recursos econdmicos limitados: La falta de fondos dificulta la inversién en
investigacion, desarrollo y adquisicién de nuevos ingredientes y equipos.

e Bajo nivel de adquisicion de ingredientes y equipos: La escasez de recursos
limita la capacidad de la cafeteria para obtener ingredientes frescos y equipos
modernos, lo que restringe las posibilidades de innovacién en los productos.

e Falta de estrategias de marketing: La ausencia de una estrategia de marketing
efectiva dificulta la promocion de los nuevos productos y la generacion de interés
por parte de los clientes.

e Insuficiencia para realizar nuevos productos: La falta de habilidades y
creatividad en la elaboracion de nuevos productos limita la capacidad de la
cafeteria para ofrecer variedad y mantenerse relevante en el mercado.

e Dificultad para promover nuevos productos: La falta de conocimiento sobre
cémo promocionar eficazmente los nuevos productos dificulta su lanzamiento
exitoso y su aceptacion por parte de los clientes.

¢ Uso de métodos manuales: La dependencia de métodos de produccion
manuales limita la capacidad de la cafeteria para aumentar la eficiencia y la
productividad en la elaboracion de nuevos productos.

e Faltade conocimiento técnico: La falta de conocimientos técnicos en el equipo
dificulta la experimentacion con nuevas recetas y técnicas de preparacion.

e Desconocimiento de técnicas de ingenieria: La falta de comprensién de las
técnicas de ingenieria aplicables a la produccion de alimentos limita la capacidad
de optimizar los procesos y reducir los costos.

¢ Infraestructura limitada: La falta de espacio y recursos fisicos adecuados
dificulta la expansion de las operaciones y la implementacion de nuevos equipos

y tecnologias.
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e Espacioreducido paralas instalaciones: La falta de espacio limita la capacidad
de la cafeteria para expandir sus operaciones, implementar nuevas tecnologias y
mejorar la eficiencia en la produccion.

e Carencia de tecnologia adecuada: La falta de tecnologia adecuada dificulta la
automatizacion de procesos, la mejora de la calidad y la eficiencia en la
produccion de nuevos productos.

e Dificultades en la fabricacion eficiente: Las dificultades en la fabricacion
eficiente, como la falta de procesos optimizados y la dependencia de métodos
manuales, afectan la capacidad de la cafeteria para satisfacer la demanda del
mercado de manera rentable.

e Alta competencia en el mercado: La presencia de una competencia intensa en
el mercado puede dificultar que la cafeteria se destaque y capture la atencion de
los clientes con nuevos productos innovadores.

e Competidores establecidos en el mercado actual: La presencia de
competidores establecidos en el mercado puede dificultar la entrada de la
cafeteria con nuevos productos, ya que los clientes pueden tener lealtad a marcas

establecidas y conocidas.

Efectos:

e Pérdidade clientes: La falta de innovacion en los productos conduce a la pérdida
de interés por parte de los clientes y, eventualmente, a la pérdida de clientes.

e Dificultad en ofrecer nuevos productos y servicios: La incapacidad para
desarrollar nuevos productos y servicios limita la capacidad de la cafeteria para
satisfacer las necesidades cambiantes de los clientes y mantener su relevancia
en el mercado.

e Ofrecimientos limitados de nuevas experiencias: La falta de nuevos productos
y experiencias limita la capacidad de la cafeteria para atraer y retener clientes, lo
gue afecta negativamente su competitividad.

e Disminucion en el mercado: La falta de innovacién y la incapacidad para ofrecer
productos atractivos pueden llevar a una disminucién en la participacion de

mercado y la pérdida de cuota frente a competidores mas innovadores.
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No ofrecer productos atractivos: La falta de productos atractivos reduce el
atractivo de la cafeteria para los clientes potenciales y afecta negativamente a su
reputacion.

Reduccioén de ingresos: La disminucion de la demanda y la pérdida de clientes
conducen a una reduccioén en los ingresos de la cafeteria.

Disminuciéon de la demanda: La falta de productos innovadores y atractivos
puede resultar en una disminuciéon en la demanda de los productos existentes.
Dificultad de creacion de valor: La falta de innovacion limita la capacidad de la
cafeteria para agregar valor a sus productos y servicios, lo que afecta su posicion
en el mercado.

No aprovechamiento de oportunidades de expansion: La falta de innovacion
y la incapacidad para ofrecer nuevos productos impiden que la cafeteria
aproveche oportunidades de expansién en nuevos mercados o segmentos de
clientes.

Limitacién de oportunidades: La falta de innovacién limita las oportunidades de
crecimiento y desarrollo para la cafeteria, lo que puede afectar su viabilidad a largo
plazo.

Falta de expansion: La falta de nuevos productos y la incapacidad para satisfacer
las necesidades del mercado pueden obstaculizar la expansiéon y el crecimiento

futuro de la cafeteria.

32



3.3. Arbol de objetivos

llustracién 7 Arbol de objetivos

Ampliacion de
Oportunidades

Presencia de
Expansion

Ofrecer nuevos
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servicios

Ofrecimiento de
nuevas
experiencias
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i
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Demanda

Facilidad de
creacion de valor.

pr
atractivos

Aumento de Aumento en el
Clientes

Aumento de
mercado

Aprovechamiento
ingresos

de oportunidades
de expansion

Fuente: Elaboracién Propia.
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3.4. Planteamiento del problema

El mercado de bebidas a base de café ha experimentado un crecimiento significativo en los
tltimos afios, impulsado por la demanda de consumidores que buscan opciones innovadoras y
de alta calidad. Sin embargo, disefiar un plan de negocios para la introduccién de bebidas
innovadoras a base de café, no resulta facil, esto debido a la costumbre de la forma tradicional
de consumirlo y romper esa costumbre traducido en un habito, requiere el disefio de estrategias
claves que motiven el consumo de nuevas formas y presentaciones, de manera que impacten en

los consumidores tradicionales busque incluir nuevos consumidores

Este plan de negocios innovador tiene como objetivo la busqueda de nuevas formas de consumir
el café y por tanto promover el aumento de clientes existentes y nuevos consumidores en la

cafeteria fulanos.

El andlisis de la situacién actual de mercado de bebidas a base de café permite visualizar algunas
fortalezas en este negocio, la principal es la experiencia que se tiene el mercado, la presencia

continua de los consumidores que ya buscan distintas formas de consumir el café.

También se logra identificar una falta de interés por sabores nuevos de consumir el café y nuevas

formas de presentacion.

El mercado actual de este negocio no genera ingresos econémicos nuevos, debido al reducido

namero de clientes y a la falta de nuevas alternativas de ofrecer y consumir el café salvadorefio.

Por lo anterior mencionado se hace necesaria la busqueda de nuevas formas y maneras de
ofrecer este producto, de manera que logre romper la costumbre histérica de consumir el café
salvadorefio; las nuevas formas y sabores deben favorecer un deleite diferente al paladar y por
tanto provocar un crecimiento de consumidores, un crecimiento en la demanda de materia prima

y crecimiento econdémico en la empresa y por tanto en los ingresos del Estado.
Por antes mencionados, se realiza la siguiente pregunta:

JAumentara el niUmero de consumidores de bebidas a base de café, la oferta de nuevas

bebidas a base de café salvadorefo, en la cafeteria fulanos?
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4. Objetivos

4.1. Objetivo general

Disefiar un plan de negocios para la elaboracion de productos innovadores a base de café en la

empresa Fulanos de San Salvador, centro.

4.2. Objetivos especificos

Evaluar la oferta actual de bebidas a base de café que ofrece la cafeteria fulanos a sus
consumidores.

Buscar nuevos sabores y formas de ofertar las bebidas a base de café salvadorefio.
Desarrollar un plan estratégico para la formulacién y produccién de nuevas formas de
presentacion de bebidas a base de café salvadorefio, centrandose en la creatividad,
calidad y rentabilidad.

Identificar proveedores de café de alta calidad con precios competitivos para garantizar
la excelencia del producto final, lo que impulsara la fidelidad de los clientes existentes y
la captacién de nuevos consumidores.

Evaluar la viabilidad econdémica del proyecto mediante un andlisis costos y beneficios

esperados, para la determinacion de si es factible la implementacion

5. Alcances y limitaciones

Alcances

Elaboracion de un plan de negocios detallado que abarque todas las etapas necesarias
para la creacion y puesta en marcha de una empresa dedicada a la produccion de
productos innovadores a base de café.

Investigacién exhaustiva sobre las tendencias del mercado de bebidas y productos
relacionados con el café, incluyendo andlisis de la competencia y demanda del
consumidor.

El desarrollo de la investigacion se llevara a cabo en la sucursal ubicada en San Salvador
centro.

Disefio de una variedad de productos innovadores a base de café, considerando tanto

bebidas como otros articulos alimenticios o de uso relacionado.
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Evaluacién de la viabilidad técnica y econémica de los productos propuestos, incluyendo
analisis de costos de produccion, precios de venta y proyecciones financieras.
Identificacién de proveedores de materias primas de alta calidad, asi como de potenciales
socios comerciales y canales de distribucién adecuados para los productos a desarrollar.
Desarrollo de estrategias de marketing y promocion especificas para posicionar los
productos innovadores a base de café en el mercado y generar interés entre los
consumidores.

Establecimiento de procesos de control de calidad para garantizar la consistencia y

excelencia de los productos a lo largo del tiempo.

Limitaciones

Restricciones presupuestarias que pueden limitar la capacidad de realizar ciertas
actividades de investigacion de mercado o desarrollo de productos.

Disponibilidad limitada de materias primas de alta calidad, lo que puede afectar la
capacidad de producir ciertos productos en grandes cantidades.

Dependencia de factores externos, como condiciones climaticas o cambios en la
demanda del consumidor, que pueden influir en el éxito del negocio.

Limitaciones geograficas en cuanto a la disponibilidad de proveedores o acceso a
determinados mercados, especialmente en areas remotas o con infraestructura limitada.
Posibles restricciones regulatorias o legales relacionadas con la produccién y venta de
productos alimenticios, que pueden afectar el alcance y la operacion del negocio.
Riesgos inherentes a la innovacion, como la posibilidad de que los productos
desarrollados no sean bien recibidos por los consumidores o no logren el éxito comercial
esperado.

Limitaciones en recursos humanos y expertos especializado, que pueden afectar la

capacidad de llevar a cabo ciertas actividades clave del plan de negocios.
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6. Origen del Proyecto

El café es una de las bebidas méas consumidas en el mundo y su popularidad continta creciendo.
Una de las tendencias mas recientes en la industria del café es el auge del café frio,
especialmente entre los jévenes consumidores y aquellos que buscan alternativas refrescantes
durante todo el afo. Este proyecto de innovacion tiene como objetivo explorar nuevas
oportunidades y desarrollar un producto de café frio Unico que satisfaga las demandas

cambiantes del mercado y ofrezca una experiencia excepcional a los amantes del café.

Por el cual podemos basarnos en los siguientes puntos explicando por qué se incluirian esas

partes:

Analisis del Entorno Empresarial: Comienza por evaluar la capacidad de Café Fulanos para llevar
a cabo este proyecto. Se consideran factores como recursos financieros, infraestructura, equipo

técnico y experiencia en el sector del café.

Investigaciéon de Mercado Local: se realiza un estudio detallado del mercado local del café frio
en el area. Analizando la demanda del consumidor, la competencia existente, los canales de

distribucion disponibles y las tendencias del mercado.

Definicion de Objetivos Especificos: ajustando los objetivos del proyecto para que se alineen con
las necesidades y metas de la empresa. Estableciendo metas realistas y medibles que puedan

guiar el desarrollo del proyecto.

Identificacién de Recursos Necesarios: Determinar los recursos necesarios para llevar a cabo el
proyecto, incluyendo personal, equipos de laboratorio, ingredientes, materiales de empaque, etc.
Evaluando los recursos disponibles internamente o si es necesario buscar colaboraciones

externas.

Desarrollo de Prototipos Adaptados al Mercado Local: Basandonos en la investigacion de
mercado, desarrolla prototipos de productos de café frio que se adapten a las preferencias y
gustos de los consumidores locales. Realizar las pruebas de sabor y estudios de aceptabilidad

del consumidor para refinar los prototipos.
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Evaluacién de Viabilidad Economica: Se realiza un analisis detallado de la viabilidad econémica
del proyecto. Calculando los costos de desarrollo, produccion y comercializacién, asi como las

proyecciones de ingresos y margenes de beneficio esperados.

Planificacion de Marketing y Distribucion: Disefiar estrategias de marketing y distribucion
especificas para promocionar y vender el producto de café frio en el mercado local. Identifica los
canales de distribucion mas efectivos y desarrolla planes para generar conciencia y demanda

entre los consumidores.

Implementacion y Monitoreo: Implementacion del proyecto de acuerdo con el plan desarrollado,
asegurandote de monitorear continuamente el progreso y realizar ajustes segln sea necesario.
Recopilando comentarios de los consumidores y realiza ajustes en el producto o en las

estrategias de marketing segin sea necesatrio.

Una vez lanzado el producto al mercado, se debe evaluar el desempefio en ventas, rentabilidad
y satisfaccion del cliente. Utiliza estos resultados para identificar areas de mejora y oportunidades

para futuras expansiones o iteraciones del producto.

Para buscar un fin real por medio de Café Fulanos, es cruciales importante tener en las
caracteristicas Unicas que posee la empresa y del mercado adonde se quiere impactar.

Asegurandonos de involucrar a todos los stakeholders relevantes.

7. Finalidad del Estudio

El propdésito fundamental del estudio en el contexto de un anteproyecto para la innovaciéon de un
producto de café frio es obtener una comprension profunda y detallada del entorno empresarial
y del mercado objetivo. Este estudio busca adentrarse en las dinamicas del mercado del café
frio, explorando las tendencias emergentes, las preferencias de los consumidores y el panorama

competitivo.

Ademas, se centra en identificar las necesidades y deseos de los consumidores en relacién con
el café frio, asi como en evaluar la viabilidad técnica y econdmica del proyecto. Este analisis
exhaustivo permitird identificar oportunidades significativas para la innovacion y el desarrollo de
un producto que no solo satisfaga las expectativas del mercado, sino que también tenga el
potencial de destacarse entre la competencia. Con una comprension clara del mercado y del

contexto empresarial, se podran establecer estrategias efectivas para el desarrollo, lanzamiento
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y comercializacién del producto de café frio, maximizando asi las posibilidades de éxito del

proyecto.

8. ldentificacion de los Productos

Los productos que se identifican, segun por clasificaciones por los tipos de bebidas afiadiendo
descripcion e imagen ilustrativa para algunos de los productos a ofrecer mas destacados en café

fulanos, a continuacién, se presentara una serie de platillos y bebidas:
Con Café Negro

e Cafédelacasa: Es el café clasico mas comuny comercial |lustracion 8 Carajillo shakerato
gue se tiene.

e Americano: es el café caliente ideal para todos los que
desean con espresso con agua

o Espresso: Es un “shot” o porcién pequena de café en su
maxima pureza.

e Cold Brew: Es el café frio que se ofrece a todo publico.

e Carajillo Shakerato: contiene Licor 43 + Espresso

Bourbon Natural

Fuente: Wikipedia.

llustracion 9 Cappuccino
Con café més leche

e Cappuccino: Es una bebida compuesta por un espresso +
partes de leche y crema de leche.

e Cappuccino a la medida: Es la misma descripcion del
Cappuccino, pero con las cantidades de los ingredientes
preestablecidas que serian de 30 ml de espresso + 60 ml

de leche + 60 ml de crema de leche

Fuente: Wikipedia.

39



e Latte: Es la combinacion de un shot de espresso con leche al !lustracion 10 Frappe
vapor y una fina capa de leche espumosa encimada.

e Mocha: Es la combinacion de espresso, lleno de cuerpo, con
salsa de chocolate y leche al vapor.

e Flat White: Es la bebida mas concentrada por dos espressos y
capa fina de leche de crema de leche emulsionada.

¢ White mocha: Es la combinacion de la bebida de chocolate
blanco y espresso.

o Espresso chai: Es la bebida que combinan diversas especies

como cardamomo. Canela, clavo, nuez, moscada, jengibre,

pimienta y entre otras especies.

. . . , Fuente: Wikipedia.
e Macchiato: Es la bebida que contiene café con leche al vapor

que esta manchando al shot de espresso.

¢ Affogato: Es un postre italiano a base de café que contiene una bola de helado con un
trago de espresso caliente.

e Frappe: Es una bebida fria generalmente dulce de leche/ vainilla, junto con café y crema
batida.

Sin café bebidas

e Te de hija suelta: Es una bebida que contiene extracto acuoso que se obtienen de las
hojas brotes del arbusto de te luego de su fermentacion.

e Chocolate artesanal: Es la bebida preparada que contiene chocolate artesanal.

e Sin café mas tea

e Chai: Es la bebida que contiene canela, cardamomo, jengibre, clavo, pimienta negra y
nuez moscada.

e Taro: Es una bebida que contiene tubérculo de papa y camote.
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e Matcha: es una bebida que contiene té verde que pasa por !lustracion 11 Limonada fulanos

procesos de sombra antes de la cosecha y después es triturado

fino con molinos de piedra para mineralizar el té.

Sin café Fulanos original

¢ Fulanos frozen: Bebida que contiene fruta y este granizado, es
exclusivamente frio y medida Unica.

e Soda fulanos: Bebida exclusivamente de fulanos se sirve fria'y
a medida Unica. ‘

: o
P

e Limonada fulanos: Bebida preparada al estilo de fulanos.

e Jugo de naranja natural: Bebida preparada al estilo de fulanos. " -
e Sin café Smoothies Fuente: Wikipedia.
e Wild Berry mix: Es una bebida exclusivamente en fulanos con
bolas de helado de vainilla y fruta natural.
e Peach velve: Es una bebida exclusivamente en fulanos con bolas de helado de vainilla'y
fruta natural.
e Sweet mango: Es una bebida exclusivamente en fulanos con bolas de helado de vainilla

y fruta natural.

llustracion 12 Cerveza artesanal de Fulanos
Cervezas

e Torogoz: Cerveza tipo artesanal.
e Santo coraje: Cerveza clasicas que

contienen café.

Fuente: Wikipedia.
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Cold drinks by Fulanos

llustracion 13 Cold Drinks fulanos

Fuente: Wikipedia

Taro: Son los sabores de frutos rojos, panela, te de taro y vainilla.

El filtrado: Se destaca por las notas dulces y frutales caracteristicas de un bourbon rojo,
sabores filtrado 12 horas, sin azlcar, sin aditivos.

Matcha: Es una bebida que contiene té verde, Matcha, menta y panela.

Caramel Coffee: Es café a base de espresso y caramelo. No contiene leche y con
sabores: caramelo espresso.

Espresso chai: Bebida a base de espresso, leche y té de especies, endulzado
naturalmente con panela con sabores: Te chai, espresso y panela.

Mocha Hershey’s: Bebida de base de espresso y hershey’s.

DESAYUNOS

Smoothies bowls

llustraciéon 14 Smoothies bowls

El completo: Contiene banano, fresa, cocoa,
leche de almendras, granola, coco
deshidratado, semilla de marafiéon, arandanos
deshidratados y miel de abeja.

Fulanos azules: Contiene banano, moras

azules, kiwi, leche de almendra, avena,

pasas, semillas de marafion y platanitos

Fuente: Wikipedia.

maduros con miel de abeja.
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Con huevo

llustracion 15 Tipicos fulanos

e Tu omelette: Contiene un omelette acompafiado con
frijoles, pan salsita ranchera, queso y crema.

¢ Burrito mafianero: Contiene tortilla de trigo, frijoles,
huevo jamén, queso y platano.

e Tipicos fulanos: Contiene huevos revueltos o
estrellados, frijoles, queso y crema, salsita ranchera,

platano y un pan.

Pancakes
Fuente: Wikipedia.

e Black & White: Contiene tres unidades de Pancakes de |jystracién 16 Pancakes del bosque » ‘
banana acompafiado de chocolate oscuro 80%, coco
deshidratado con topping de chocolate blanco y crema de
avellana.

e Frutos del bosque: Contiene tres Pancakes de banana
acompafnados de mix de frutos rojos con topping de

chocolate blanco. T 1
e Del mono: Contiene tres Pancakes de banana Fuente: Wikipedia.
acompafnados de bananos endulzados con caramelo,

arandanos deshidratados con topping de crema de almendra y dulce de leche.

Sandwiches llustracion 17 Sandwich Omelette

e Montecristo: Contiene huevo por fuera, queso crema,
jamon de pierna mechada, jalea de mora, sal y pimienta con
hierbas italianas.

e Omelette: Contiene un sandwich de omelette con queso
mozzarella y aguacate.

e Primavera: Contiene pollo y coleslaw con aderezo de la

casa.

Fuente: Wikipedia.
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DESAYUNOS ME LEVANTE TARDE

llustracion 18 Huevos en el jardin

Con huevo

e Huevos en el jardin: Son huevos revueltos o
estrellados acompafiados de nuestra arrigala y mix
jardin, cocinado con especias y mantequilla con papas
gajo sazonadas y queso ricote.

e Huevos sin gracias: Contienen champifiones

caramelizados a la soja con cebolla con claras de

Fuente: Wikipedia.

huevos, semilla de sésamo y queso mozzarella servido

con papas gajo sazonada y mix del jardin.

Skillets

llustracion 19 Huevos sin gracia

o Huevos fulanos: Contiene huevos horneados con
papas al estilo Alfredo y sazonadas con sriracha,
gratinados con queso cheddar y mozzarella, espinaca y

tomates Cherry con chorizo mexicano.

o Huevos sin gracia: Contienen claras de huevo

Fuente: Wikipedia.

horneadas con papas sazonadas con sriracha. Gratinadas con
gueso mozzarella, champifiones caramelizados a la soja, espinaca, albahaca, tomates

Cherry y brécaoli.
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Tostadas saladas

llustracion 20 Tostadas saladas

o La verde: Contiene aguacate con queso ricota y
semillas de sésamo, montados sobre una base de queso
americano, albahaca y queso romano.

o Campesina: Contiene base de queso americano y
queso ricota, un mix de jardin con tomates tatemados y un
toque de perejil deshidratado.

o La espafiola: contiene dos huevos estrellados

servidos sobre chorizo espafiol y zucchini al vapor.

o La que pica la espafiola: Contiene lomo de cerdo
Fuente: Wikipedia. . " o
con jalapefio y zucchini y salsa habanero montado sobre la
ensalada coleslaw y queso americano.
e La que no pica tanto: Contiene aguacate con tomate del huerto y retofio de alfalfa

montado sobre mezcla de pesto y queso americano.

Tostadas dulces

llustracion 21Tostadas dulce . ., .
o La que debe de ser: Es la combinacion de mantequilla de

almendra con chocolate oscuro, fresas y miel de abeja.

o Melocotela: Contiene fresa, melocoton en dulce almibar,
crema de avellana y crema de mani de la casa.

o Berries: Trae una combinaciéon de frutas y sabores dulces

para el paladar.

Fuente: Wikipedia.
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Hamburguesay sandwiches llustracion 22 Hamburguesa (son exclusivamente para la sucursal
de Merliot)

e Sandwich vegetariano:
Contiene queso crema, arrigala,
aguacate, berro, tomate y pepino.

e Sandwich fulanos: Contiene
pollo, queso amarillo, aderezo

fulanos, lechiga, tomate y jamon.

¢ Hamburguesa: Contiene pan de
papa, 6 0z de carne, cebollita caramelizada con Fuente: Wikipedia.
café espresso, queso suizo, arugula y papas tipo

gajo o papas en mantequilla.

Paninis

llustracion 23 Paninis 4 Pollo al pesto: Contiene pollo salteado a la plancha con queso
parmesano y albahaca, acompafiado de queso mozzarella, tomate y aceite
de oliva.

. Pavo al pesto: Contiene jamén de pechuga de pavo con queso
parmesano y albahaca, acompafiado de queso mozzarella, tomate y aceite
de oliva.

. Pollo Alfredo: Contiene salsa de la casa acompafiadas de trozos
de pollo a la plancha, queso mozzarella, unas gotitas de picante y tomate.
. Lomo de cerdo: Contiene lomo de cerdo con delicioso queso
fundido, hierbas y ensalada coleslaw.

. Margarita: Contiene queso cremay mozzarella, tomate y albahaca.

Fuente: Wikipedia.
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Ensaladas

llustracion 24 Ensalada
Fulanos

e Lafulanos: Contiene sabores del huerto como tomates Cherry, ajo
y diferentes lechugas con otros productos ricos en grada con el
aguacate y proteinas como el queso ricota y pechuga de pollo a la
plancha.

e Ladel bosque: Se trata de un mix de pechugas del huerto y brécoli,
con proteina una pechuga de pollo a la plancha teniendo un balance en

grasas con delicioso aguacate mexicano.

Fuente: Wikipedia.

Wraps

llustracion 25 Wraps de pollo cesar . . . .
eVegetariano: Contiene aguacate, pepino, tomate y mix de

lechugas acompafiados de un aderezo hecho con tahini.
eAtun: Contiene atan, mix de lechuga, cebolla curtida,
tomate, zanahorita y elote dulce.

ePollo cesar: Contiene pollo en cuadros, lechuga, queso

mozzarella, tomate, tortilla de harina, aderezo y cebolla.

Fuente: Wikipedia.
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Crepas saladas

llustracion 26

Representacion de e  La italiana: Contiene una mezcla de salami pamplona y jamén de pavo,
crepa 4 quesos o )
ahumado con especies italiana y salsa de pizza.

e 4 guesos: Contiene queso romano, queso americano, queso mozzarella 'y

e Pollo Alfredo: Contiene salsa de la casa con trozos de pechuga de pollo

y queso mozzarella.

5

R

L

Fuente: Wikipedia.

Crepas dulces

N . , llustracion 27 Representacion
e La indiscreta: Contiene masa de chocolate hershey’'s, de crepas dulce, La indiscreta

fresas, bananos, galleta secreta, mezcla de chocolate negro
y topping de avellana y chocolate blanco.

¢ Melocotela: Contiene mani, melocotdn, fresas cubiertas de
Nutella, avenay canela.

e Laclasica: Contiene Nutella, crema especial de chocolate y
fresas.

e La de galleta marca secreta: Contiene chocolate blanco,

leche de almendras, galleta de chocolate rellena, chocolate

Fuente: Wikipedia.

blanco por encima y azlcar glass.
e Ladel mono: Contiene crema especial de dulce de leche, leche de almendras, banano

y cajeta por encima.

48



9. Importanciay justificacion

El disefio de un plan de negocios orientado a la obtencion de productos innovadores a base de

café es fundamental por diversas razones:

Identificaciébn de Oportunidades de Mercado: La industria del café es dindmica y esta en
constante evolucién. A través de un plan de negocios bien disefiado, se pueden identificar
oportunidades emergentes en el mercado, como nuevas tendencias de consumo, preferencias
de los consumidores y nichos de mercado aun no explotados. Esto permite anticiparse a las
necesidades del mercado y desarrollar productos innovadores que satisfagan estas demandas,

lo que a su vez puede conducir a una ventaja competitiva significativa.

Diversificacion de la Oferta: La innovacion en productos a base de café no solo amplia el alcance
del negocio, sino que también proporciona a los consumidores una gama mas amplia de
opciones para elegir. Al ofrecer variedad y originalidad, se pueden atraer nuevos segmentos de
clientes y fidelizar a los existentes, lo que contribuye a aumentar la participacion en el mercado

y a fortalecer la posicién de la marca en la industria del café.

Competitividad: En un mercado saturado de opciones tradicionales de café, la introduccion de
productos innovadores puede marcar la diferencia entre el éxito y el estancamiento. La capacidad
de ofrecer algo Gnico y emocionante puede destacar una empresa frente a sus competidores,
atrayendo la atencién de los consumidores y generando un mayor interés en sus productos. Esto
no solo ayuda a aumentar las ventas, sino que también puede fortalecer la reputaciéon de la marca

y establecer una base sélida para el crecimiento futuro.

Valor Agregado: La innovacion en productos a base de café agrega valor a toda la cadena de
suministro, desde los productores hasta los consumidores finales. Al desarrollar productos de
mayor calidad y con propuestas de valor Unicas, se pueden mejorar los margenes de beneficio y
la percepcion de la marca en el mercado. Ademas, esto puede generar nuevas oportunidades de
colaboracién y asociaciéon con otros actores de la industria, lo que contribuye a fortalecer las

relaciones comerciales y a impulsar el crecimiento a largo plazo.

Desarrollo de la Industria: El impulso de la innovacion en la industria del café puede estimular el
crecimiento econémico y la creacion de empleo en las comunidades productoras de café.
Ademas, puede fomentar la inversion en investigacion y desarrollo, lo que a su vez alimenta la

innovacioén continua en el sector.
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Sostenibilidad: La innovacién en productos a base de café puede impulsar practicas mas
sostenibles en toda la cadena de suministro, desde la produccién hasta la distribucion y el
consumo. Al promover el uso eficiente de los recursos, la reduccion de desperdicios y el apoyo
a practicas agricolas y comerciales responsables, se puede contribuir a la preservacion del medio
ambiente y al bienestar de las comunidades cafetaleras. Ademas, esto puede mejorar la
reputacion de la empresa y satisfacer las expectativas de los consumidores cada vez mas

conscientes de la sostenibilidad.

10. Area de Influencia

El area de influencia se refiere al alcance geografico o espacial en que proyecto tendra impacto
directo o indirecto. Es relevante en el proyecto que pueda afectar el entorno fisico, social,

econdémico o ambiental.

Se definen las zonas de influencia correspondiente a las zonas de donde se obtiene el grano de

café y de las zonas en donde actualmente posee un espacio de venta.
La Palma, Chalatenango

Su extensidn aproximada es de 131.89 km2. Sus limites jurisdiccionales son: al norte con San
Ignacio, al sur con Agua Caliente, al este con la Republica de Honduras y los municipios de San
Fernando, San Francisco Morazan y La Reina, y al oeste con Metapan y Citald, siendo limitado
por el rio Lempa. Posee parte de la zona montafiosa de El Salvador, gozando de un clima frio.
Administrativamente, el municipio esta dividido en 8 cantones y 87 caserios en el area rural y 6

barrios en el area urbana.

El 1 de julio de 1956, se estim6 la poblacion de La Palma en 5.337 habitantes, 2.780 masculinos
y 2.957 femeninos. En 2006 se calcul6 una poblacién de 24 000 habitantes en las areas urbanas

y rurales.
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llustracion 28 Municipio de La Palma.

Fuente: Wikipedia.

Cerro verde

El Cerro Verde o Cuntetepequel es un volcan extinto ubicado en el Departamento de Santa Ana,
El Salvador, en la cordillera de Apaneca. Tiene una altura de 2.030 m s. n. m. y su crater se
encuentra erosionado y cubierto por un espeso bosque nebuloso. Se estima que su Ultima

erupcién fue hace 25 mil afios a. C.

El Cerro Verde es parte del Parque Nacional Los Volcanes El Salvador contando con una
extension de 2,734.6 hectareas y una total de todo el parque de 4,500 hectareas, entre tierras
estatales, municipales y privadas que es administrado por el Ministerio de Medio Ambiente y
Recursos Naturales; ofrece miradores a los volcanes de Santa Ana, lzalco y al Lago de
Coatepeque, ademas de un orquideario, paseo por el bosque y escaladas al mismo Volcan de
Izalco (altura 1,980 metros sobre el nivel del mar) y al de Santa Ana (altura 2,381 metros sobre
el nivel del mar). El parque también cuenta con tres senderos recreativos: Las Flores Misteriosas,

Ventana a la Naturaleza y Antiguo Hotel de Montafa.

llustracion 29 Cerro Verde, Santa Ana

Fuente: Wikipedia.

San Salvador, San Salvador
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San Salvador estad ubicado en la zona central del pais. Su elevacién se encuentra entre 600 y
1000 metros sobre el nivel del mar. Aungue la propia ciudad se encuentraa 670 m s. n. m. Limita
al norte con los municipios de Nejapa, Mejicanos, Cuscatancingo, y Ciudad Delgado, al este con
Soyapango y San Marcos, al sur con Panchimalco y también con San Marcos, y al oeste con

Antiguo Cuscatlan y Santa Tecla.

La geografia de la capital salvadorefia esta dominada por dos grandes prominencias orograficas,
las cuales hacen inconfundible el paisaje de la capital, ya que desde cualquier punto de la ciudad
estas pueden observarse: el Volcan de San Salvador y el Cerro San Jacinto. El primero se
compone de dos grandes formaciones: El Picacho, con una altura de 1959.97 ms. n. m.; y la
otra, El Boquerdn, la formaciéon mas voluptuosa, de 1839.39 m s. n. m., la cual posee un enorme
crater de 1.5 km de diametro. Este volcan es representativo de la ciudad, al punto que
basicamente forma su skyline (horizonte), palideciendo a cualquier otra estructura construida por
mano humana en la urbe, quizd a eso se deba que pese a cierto despegue inmobiliario que ha
experimentado la localidad desde finales de la década de 1990, ninguna estructura ha llegado a
convertirse en icono de la misma, exceptuando los edificios histéricos. La segunda estructura
orografica mas representativa de este municipio es el Cerro San Jacinto, la cual posee una altura
de 1100 msm y que hasta recientemente poseia en su cuspide un teleférico. EI mencionado
Volcan de San Salvador se ubica al oeste de la ciudad, mientras que el Cerro San Jacinto en su
extremo Sureste. Estas dos atalayas naturales enmarcan el valle en el que se asienta San
Salvador. (Wikipedia, 2024).

llustracion 30 Capital de El Salvador

Fuente: Wikipedia.
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Café Fulanos, Centro Histérico de San Salvador

El centro histérico de San Salvador comprende el area donde se inicié la expansién de la ciudad
capital de El Salvador desde el siglo XVI. Las edificaciones originales de la colonia espafiola
fueron en su mayor parte destruidas por desastres naturales a lo largo de los afios, y los
inmuebles notables que sobreviven fueron erigidos a finales del siglo XIX, e inicios del XX.
Ademas, el lugar fue durante mucho tiempo el centro de poder politico, econémico y religioso del
pais. El terremoto del afio 1986 dafidé severamente la zona y, debido al aumento del desempleo

en el pais, ha sido ocupada por una gran cantidad de comercio informal.

La Asamblea Legislativa de El Salvador declar6 Centro Histérico a la zona cuyos limites se
encuentran establecidos en el Decreto Legislativo N.° 680, del 18 de julio de 2008. (Wikipedia,
2024).

En el centro histdrico el local est4 ubicado contiguo a la Catedral de Metropolitana de San
Salvador, es parte de los establecimientos nacientes con la prima etapa de reordenamiento del

Centro Historico en el afio 2018.

llustracion 31 Café Fulanos, Centro Histérico de San Salvador

Fuente: Proporcionada por Contraparte.

Café Fulanos Merliot, Santa Tecla

Santa Tecla (hasta 2004, Nueva San Salvador) es una ciudad, distrito y cabecera del
departamento de La Libertad en El Salvador. Tiene una extension territorial de 112 km2 y una
poblacién de 195,738 habitantes en 2023 lo que lo convierte en el séptimo municipio mas poblado
del pais, y el mas poblado del departamento. También pertenece al Area Metropolitana de San
Salvador.

53



Fue fundada a mediados del siglo XIX con el nombre de Nueva San Salvador, con el propoésito
de establecer alli a la capital de la Republica, ya que San Salvador habia sido asolada por un
terremoto en el afio 1854. Con el paso de los afios la arquitectura de la ciudad se diferencio del
tradicional estilo de la época de la colonizacién espafola. Fue una de las poblaciones més
afectadas por los terremotos del afio 2001, y desde el 1 de enero de 2004 es conocida

oficialmente como Santa Tecla. (Wikipedia , 2024)

llustracion 32 Café Fulanos, Merliot

Fuente: Proporcionada por Contraparte.

Café Fulanos, El Espino.

Plaza ubicada sobre el Bulevar Monsefior Romero, Antiguo Cuscatlan. El café esta ubicado en
el nuevo cine al aire libre inaugurado por el Gobierno de El Salvador a partir del 25 de febrero de

2024. Es un area abierta, al aire libre y de ingreso gratuito.

llustracion 33 Café Fulanos, Antiguo Cuscatlan.

Fuente: Proporcionada por Contraparte.
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11. Identificacion de la contraparte

Clasificacion ClIU

Seccion | Actividades de alojamiento y de servicio de comidas

Tabla 3 Clasificacion ClIU, perteneciente a Café Fulanos

CLASIFICACION CIlIU

DIVISION GRUPO CLASE DESCRIPCION
56 Actividades de servicio de comidas y bebidas
561 5610 Actividades de restaurantes y de servicio movil
de comidas
562 Suministro de comidas por encargo y otras

actividades de servicio

de comidas
5621 Suministro de comidas por encargo
5629 Otras actividades de servicio de comidas
563 5630 Actividades de servicio de bebidas

Fuente: Elaboracion Propia.

A. Identificacién de la organizacion

Tabla 4 Ficha técnica Café Fulanos Centro de San Salvador

Café fulanos centro historico de San Salvador

22 de junio de 2018.

2da Avenida Sur, a un costado de Catedral Metropolitana de San Salvador,

San Salvador, El Salvador
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Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 5 Ficha técnica Café Fulanos Ciudad Merliot
Café fulanos Ciudad Merliot

2 de octubre de 2020

Poligono C, N4, Calle Libertad y Blvd. Merliot, Santa Tecla Santa

Tecla La Libertad CP, 1501
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Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 6 Ficha técnica Café Fulanos EIl Espino

Café fulanos El Espino

25 de febrero de 2024

Avenida El Espino Park, Bulevar Monsefior Romero, San Salvador
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B. Historia de la Organizacion

Café Fulanos naci6é en 2018 en el Centro Historico de San Salvador, fruto del amor por la capital

y el grano de oro de Carlos Carcamo, un joven salvadorefio.

El centro de San Salvador ha cambiado. En este remozado centro histérico nacen nuevos
negocios e iniciativas. Entre estas se encuentra el Café Fulanos, un nuevo coffee shop que toma
Su inspiracion de su propio entorno. Carlos Zamora, su fundador, ha realizado su suefio de crear
un negocio sostenible en uno de los lugares que lo ha visto crecer. “Siempre he sido de la idea

de que es importante emprender”.

Después de un largo proyecto de revitalizacion de las principales plazas y edificios, ahora la

capital ofrece un nuevo espacio de encuentro y turismo, como no se habia visto en muchos afios.

Fulanos forma parte de los nuevos negocios que han nacido entre la plaza Barrios y Morazan,
justo a un costado de la catedral Metropolitana. Frente a él pasan todos los dias cientos de
salvadores y algunos ya se atreven a entrar y probar un buen café. “Apostamos por el centro
porque es un lugar que me inspira. Aqui siempre se encuentra la gente luchadora. Decidimos
crear un espacio donde la gente gque esta de paso pueda detenerse y hacer una pausa en su

dia”.

C. Clasificacion de la Organizacion

Organigrama de Café Fulanos.

llustracion 34 Organigrama de café Fulanos

ESTRUCTURA

SUPERVISOR DE
PRODUCCION

JEFE DE MARKETING

BARISTA

Fuente: Elaboracion Propia.
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D. Productos/ Servicios que oferta

Café fulanos es una empresa que ofrece varios productos y servicios que son de manera
beneficiosa para que los clientes se sientan en ambiente con los servicios y productos que se

estan ofreciendo al consumidor.
Y a continuacién se muestran los principales productos y servicios que ofrecen al consumidor.
Productos:

e Café: Variedades de café como espresso, americano, latte, cappuccino, Frappe, Cold
Brew, etc.

e Té: Diferentes tipos de té, incluyendo té negro, verde, de hierbas, etc.

o Bebidas calientes especiales: Por ejemplo, chocolate caliente, chai latte, etc.

¢ Comida: Paninis, crepas, sandwiches, ensaladas, etc.

e Opciones de desayuno: como tostadas, crepas, desayunos tradicionales, etc.

Servicios:

e Servicio de barra: Preparacién y servido de bebidas personalizadas segun las
preferencias de los clientes.

e Opciones para llevar: Permitir a los clientes llevar sus pedidos para consumir en otro
lugar.

e Servicio en mesa: Para aquellos clientes que deseen sentarse y disfrutar de su comida
y bebida en el local.

¢ Ambiente acogedor: Crear un entorno agradable con musica ambiental, decoracion
confortable y servicio amable para una experiencia placentera.

e Posible Wi-Fi gratuito: Si es viable, ofrecer acceso a internet para atraer a clientes que

deseen trabajar o estudiar mientras disfrutan de sus bebidas.
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12. Resultados esperados

Desarrollo de productos innovadores: Introducciéon de una variedad de bebidas a base de café
gue sean Unicas, creativas y se diferencien de las ofrecidas por la competencia. Esto podria
incluir bebidas con combinaciones de sabores innovadoras, presentaciones creativas o técnicas

de preparacion Unicas.

Aumento de la satisfaccion del cliente: Creacion de bebidas que satisfagan las preferencias y
necesidades de los clientes de Café Fulanos. Esto incluiria una cuidadosa atencion a la calidad
de los ingredientes, la consistencia en la preparacion y la atencién al servicio al cliente para

garantizar una experiencia satisfactoria en cada visita.

Fidelizacion de clientes: Generacion de lealtad entre los clientes existentes y atraccion de nuevos
clientes a través de las bebidas innovadoras. Esto podria lograrse mediante programas de
fidelizacion, promociones especiales y una comunicacion efectiva sobre las nuevas opciones

disponibles.

Incremento en las ventas: Aumento de las ventas de Café Fulanos gracias a la introduccién de
bebidas innovadoras que atraigan a una base mas amplia de clientes y generen un aumento en

el ticket promedio de compra.

Posicionamiento como lider en innovaciéon: Consolidacién de Café Fulanos como un lider en
innovacién dentro del mercado de cafeterias. Esto podria ayudar a establecer una reputacion de

marca sélida y diferenciarse de la competencia.

Rentabilidad del negocio: Generacion de ingresos adicionales y mejora de la rentabilidad general
del negocio a través del éxito de las bebidas innovadoras. Esto podria lograrse mediante un

analisis cuidadoso de costos y precios, asi como un control efectivo de inventario y recursos.

Reconocimiento de marca: Aumento del reconocimiento de la marca Café Fulanos como un
destino preferido para bebidas de café innovadoras y de alta calidad. Esto podria resultar en una
mayor cobertura meditica, una presencia mas fuerte en redes sociales y un boca a boca positivo

por parte de los clientes satisfechos.
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13. Propuesta de contenido tematico

Diagnéstico de la problematica

o Generalidades del Diagnéstico de la situacién actual
e Obijetivos Del Diagndéstico
¢ Metodologia General
e Anadlisis de la contraparte
e Mercado Consumidor
» Antecedentes
» Métodos para la recoleccion de datos
» Determinacion de muestra
» Ficha técnica
» Tabulacion y andlisis
e Mercado competidor
» Antecedentes
» Métodos para la recoleccion de datos
» Determinacion de muestra
» Ficha técnica
» Tabulacion y analisis
e Mercado abastecedor
» Antecedentes
» Métodos para la recoleccion de datos
» Determinacion de muestra
» Ficha técnica
» Tabulacién y andlisis
e Mercado distribuidor
» Antecedentes
» Métodos para la recoleccion de datos
» Determinacion de muestra
» Ficha técnica
» Tabulacion y andlisis
e Estrategias de MKT MIX

Etapa de disefio

e Tamafo del proyecto

e Localizacion del proyecto

e Ingenieria del proyecto
» Disefio técnico de los productos
» Procesos productivos

= Sistema de produccion

» Planificacién de la produccién
» Requerimientos productivos



= Balance de materiales
= Balance de lineas
> Especificaciones de recursos
= Mano de obra productiva
= Maquinaria y equipo de produccion
= Mobiliario y equipo de apoyo
= Servicios de apoyo
» Instalaciones fabriles
» Especificaciones de obra civil
¢ Organizacién de la empresa
» Definicién de estrategias
» Funciones basicas de los elementos de la organizacién
» Organigrama de la empresa
» Sistemas administrativos basicos
» Marco legal

Evaluaciéon de impacto

Inversiones del Proyecto

e Financiamiento del proyecto

e Costos
» Costos del proyecto
» Costos Financieros
» Costo Fijo y Variable

o Presupuesto de ingresos y gastos

e Estados Financieros Preforma

e Evaluacion Economica

e Evaluacion Financiera

e Anadlisis de Sensibilidad

e Analisis Social

e Evaluacion ambiental

¢ Plan de implementacién
» Planificacion de la ejecucion
» Estructura de desglose de trabajo
» Programacion de actividades
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14. Cronograma de actividades

A continuacion, se calendarizacion de actividades a seguir por cada etapa del estudio, para establecer una secuencia légica y
ordenada en su realizacion. Estas actividades seran desarrolladas en el periodo de marzo a noviembre del 2024.

llustracion 35 Cronograma de actividades.
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14.1. Metodologia para el Estudio de Mercado

llustracion 36 Metodologia para el estudio de Mercado.

METODOLOGIA PARA ESTUDIO DE MERCADO

ACTIVIDADES

INFORMACION NECESARIA

| RECURSOS DE

INFORMACION

Definicién del
problema e hipotesis.
OBJETIVO:
Dimensionar el alcance
del problema que se
desea investigar

Analizar la definicion del problema
planteado.

Verificar con la contrapartey el
equipo la correcta definicion del
problema.

Definicién de hip dtesis.

Planteamiento del problema del
anteproyecto.

| |* Anteproyecto.

e Contraparte.

Disefio de la
investigacion.
OBJETIVO:
Definir datos
necesarios a recolectar
y las técnicas de la
informacidn a utilizar.

Listar informacion necesaria para
estudio de: oferta, demanda,
proveedores y distribuidores.
Determinar el método de recoleccién
de informacién necesario para cada
una de las areas.

Definir las fuentes de informacién a
consultar.

Disefiar los instrumentos de
recoleccién de informacion.

Validar los instrumentos de
recoleccién de informacion.

Fuentes de informacidn primarias y
secundarias disponibles.

Precios y productos ofrecidos por la
competencia.

Gustos y preferencias de los
consumidores.

Expectativas de clientes tanto en
caracteristicas como en precios.
Cantidad de productos que el
mercado esta despuesto a consumir.
Cuantificar la oferta no satisfecha.

e Libro de texto.
e Técnicas de
recoleccién de
datos.
Fuentes
secundarias.

e Contraparte.

e  Fuentes primarias.

v

Determinacién de
muestras
OBJETIVO:
Determinar la muestra
para las diferentes
investigaciones.

Determinar la muestra para cada
drea a estudiar.

Consecucion de implementos para
levantar el marco muestral.
Levantamiento del marco muestral y
seleccién de la muestra.

Creacién de fichas técnicas.

Caracteristicas necesarias de la
muestra.

Métodos de determinacién de
muestras.

Tipos de muestreo y estratificacion.

e DIGESTYC.

e Informacién de
datos de clientes
de la contraparte.

— e Formulas para

determinacion
muestras a
poblacién finita e
infinita.

v

Realizacion de trabajo
de campo
OBJETIVO: Recolectar
lainformacién
necesaria.

Realizacién de entrevistas a
contraparte.

Aplicacion de técnicas de recoleccion
de datos a consumidores.

Aplicacion de técnicas de recoleccion
de datos en competencia.
Investigacion a proveedores y
distribuidores.

Datos de contacto con proveedoresy
distribuidores.

Antecedentes de ventas.

Informacidn sobre clientes.
Caracteristicas de productos.

Habitos y preferencias de compra.
Componentes del producto o servicio.
Propuestas de precios de
proveedores.

Propuestas de distribuidores y
disponibilidad.

Precios actuales.

e Contraparte.
e  Muestras
(personas,
proveedores,
distribuidores).
e Fuentes
secundarias
(estadisticas).
e  Paginas web.
e Redes sociales.

v

Tabulacién y andlisis
de datos
OBJETIVO:
Dimensionar el alcance
del problema que se
desea investigar

Tabulacién de datos.
Depuracion de datos.
Gréfico de datos.

Andlisis de datos.
Proyeccién de datos.
Determinaciéon de demanda
insatisfecha.

Métodos de proyeccidn de datos.
Férmula de demanda insatisfecha.
Respuestas a las necesidades de
informacién.

e Informacién
recolectada por
medio de las

técnicas aplicadas.

Definicién de
estrategias
OBIJETIVO:

Generar estrategias de
acuerdo a la
informacién
recolectada.

Definicién el perfil de consumidores
potenciales, distribuidores y
proveedores.

Definicion de estrategias de
marketing MIX.

Definicién de precio.

Datos analizados.

e Andlisis de datos.
Informacién de
contraparte.

Fuente: Elaboracion Propia.
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14.2. Metodologia para el Estudio Técnico

llustracion 37 Metodologia para el estudio Técnico

METODOLOGIA PARA ESTUDIO DE TECNICO

ACTIVIDADES

INFORMACION NECESARIA

] FUENTES DE INFORMACION

e Definicidn de factores a tomar en cuenta
condicionantes del tamafio del proyecto
(tipo de manufactura, tecnologia

Datos de demanda.
Informacién sobre técnicas

Contraparte.

TAMANO DEL disponible, demanda del mercado, entre para establecimiento de X
— o — e Estudio de
PROYECTO otras). tamafio de proyecto.
L . . mercado
e  Evaluacion de factores a considerar. Conocimiento del proceso
e  Evaluacion de alternativas. productivo.
e Establecimiento de tamafio 6ptimo.
e Andlisis de Macrolocalizacién:
- Determinacion y especificacion de
alternativas.
- Definicion de factores a considerar con su
informacidn pertinente para la evaluacion. Técnicas para determinacion
- Definicién de ponderaciones a cada criterio. de localizacién de un proyecto.
- Evaluacion de alternativas. Informacién de acuerdo a los
. A V2 Y . e Contraparte.
LOCALIZACION DEL | | - Determinacion de Macrolocalizacion. || factores seleccionados, como | | e Fuentes

PROYECTO

e Andlisis de Microlocalizacién:

- Determinacion y especificacion de
alternativas.

- Definicion de factores a considerar con su
informacion pertinente para la evaluacion.

- Definicién de ponderaciones a cada criterio.
- Evaluacién de alternativas.

- Determinacién de Microlocalizacién..

distancias, costos, niveles de
escolaridad, condiciones
ambientales, espacios, costos,
entre otros.

secundarias.

INGENIERIA DEL
PROYECTO

e Disefio técnico del producto o servicio.

e Disefio del proceso productivo o de
prestacion del servicio.

e Planificacion de la produccidn de la
prestacion del servicio.

e Definicion de requerimientos productivos u
operativos mediante balances de
materiales y de linea.

e Definicidn y especificacion de los recursos
necesarios de: Mano de obra, maquinaria,
equipo de produccién, materia prima e
insumos, mobiliario y equipo de apoyo.

e  Especificacion de las instalaciones fabriles
mediante hoja de ruta, determinacion de
areas y distribucién en planta.

e Descripcion y especificacién de obra civil.

Conocimiento del proceso
productivo, materiales,
insumos y equipo necesario.
Conocimiento del uso de
técnicas de para
representacion de procesos:
cartas de proceso, diagramas
de proceso.

Conocimiento de técnicas de
determinacion de areas de
trabajo.

Contraparte.
Informacion
secundaria.
Consultaa
experto en el drea
de desarrollo de la
empresa
(Ingeniero
agrénomo).
Conocimientos
adquiridos en
distribucion en
planta.

ORGANIZACION,
ADMINISTRACION Y
ASPECTOS LEGALES

DEL PROYECTO

e Realizacién de planeacion estratégica de la
empresa: mision, vision, valores, politicas.

e Creacidn del organigrama de la empresa.

e Disefio de manuales administrativos.

e Creacion del marco legal de la empresa.

Informacién sobre
expectativas de la contraparte.
Legislacidn relacionada con el
mercado, contratacion de
personal, ambiental, financiera
y contable, entre otras.

Contraparte.
Conocimiento
adquirido en la
carrera sobre
planeacién
estratégica.
Leyes, codigos y
reglamentos
respectivos a cada
drea.

Fuente: Elaboracion Propia.
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14.3. Metodologia para el Estudio Economico-Financiero

llustracion 38 Metodologia para el estudio Econdémico - Financiero

METODOLOGIA PARA ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

ACTIVIDADES

INFORMACION NECESARIA

FUENTES DE INFORMACION

DETERMINACION DE

Determinacidn de la inversion inicial del
proyecto: Fija y diferida.
Determinacidn de fuentes de

Equipo, maquinaria y otras
inversiones en recursos

e Contraparte.
e Estudio de

fi iamien r . i i écnico.

INVERISONES DEL || ina nc_llamle to del proyecto ' ' n’ece.sa rios en el estudio L técnico
e Creacidn de un cronograma de inversiones. técnico. e Bancos.

PROYECTO L . o .
e Determinacion de amortizaciones y Informacién sobre tasas e Posible
depreciaciones. interés y plazos de pago. inversionista.
e Calculo del Capital de trabajo.
A 4

DETERMINACION DE

Calculo de costos de produccion.
Determinacion de costos de
administracion.

Determinacion de costos de venta.
Célculo de costos financieros.

COSTOS DEL — o o
PROYECTO e Determinacién del c.o.sto global y unitario
del producto o servicio.
e Definiciéon de las ecuaciones generales de
costo fijo y costo variable del producto o
servicio.
A

Materia prima e insumos
necesarios.

Costos de materia prima e
insumos.

Mano de obra directa e
indirecta necesaria.
Tiempo de proceso productivo.
Informacidn sobre tasas de
interés.

Canales y estrategias de
ventas.

e Contraparte.
e Fuentes

— secundarias.

e Proveedores.
e Distribuidores.

DETERMINACION DE
PRESUPUESTODE [—j e
INGRESOS Y GASTOS

Determinacion de todos los ingresos por
venta u otros medios para el primer
periodo.

Determinacion de todos los gastos para el
primer periodo.

Calculo del punto de equilibrio en dinero y
cantidad de producto.

Proyecciones de ventas.
Precio del producto.
Costos del proyecto.

e Estudio de
mercado.
Estudio técnico.
e Costosdel
proyecto.

Precio de producto.
Datos de gastos.

A 4
p .
Periodos Promedio de Cobro. ‘ egtol}/jﬁ)c;oenes en
CREACION DE 5 Per!odos Promed!o de Pago mercado.
e Creacidn de Estado de Resultados. Periodos Promedio de s
ESTADOS L, R e Determinacidn de
— e Creacidn de Balance General. Inventario. 1 . .
FINANCIEROS .« ¢ i6n de Estado de Fluio de Efecti p . d " capital de trabajo.
PROFORMA reacion de Estado de Flujo de Efectivo. royecciones de ventas. e  Determinacion de

presupuesto de
ingresos y gastos.

Fuente: Elaboracion Propia.
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llustracion 39 Metodologia para la Evaluacion del proyecto

14.4. Metodologia para la Evaluacién del proyecto

METODOLOGIA PARA ESTUDIO EVALUACION DEL PROYECTO

ACTIVIDADES

INFORMACION NECESARIA

” FUENTES DE INFORMACION

Definicién de la TMAR.
Determinacién del indicador de Valor
Actual Neto del proyecto.
Determinacion de la Taza Interna de
Retorno.

Determinacion del indicador Beneficio

Estructura de

e Flujos de efectivo. costos. (Estudio
Costo. e Costos totales, econémico
EVALUACION Calculo del Periodo de recuperacion de la A . X .
a . L, e Tasas deinterés. financiero).
ECONONIMICA- inversion. e Plazosde e Estados
FINANCIERA Determinacién de viabilidad del proyecto a ) o ) .
} o financiamiento. financieros
partir de los indicadores calculados.
. . . e Ingresos. proyectados.
Calculo de Razones Financieras.
X - - . e Bancos.
Realizar andlisis de sencibilidad mediante
puntos de vista, pesimista, optimista y
normal.
Determinacién de viabilidad del proyecto
desde el punto de vista financiero.
A
Listar los impactos que el proyecto tendrd
en el dmbito social.
2 Clasificarlos en impactos positivos y e Informacién de empleos
EVALUACION e Contraparte.

ECONOMICA SOCIAL

negativos.

Evaluar impactos.

Determinar viabilidad del proyecto desde el
punto de vista econémico social.

a general por el
proyecto.

Estudio técnico.

Fuente: Elaboracion Propia.
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15. Planificacion de recursos

Entre los recursos necesarios para la realizacion del estudio se encuentran recursos humanos

(honorarios), materiales y servicios y viaticos.

16.1 Recursos humanos

Estos recursos necesarios se ven materializados en la necesidad de analistas de datos,
encuestadores, gestores de proyecto; que para efectos de cuantificacidbn se tomaran en cuenta
como consultores que realizaran todas las fases de la evaluacion del proyecto, 3 consultores) y
un asesor para consultas especificas en materia de la evaluacion del proyecto (aproximadamente

3 horas de asesoria a la semana).

Los consultores se dedican a la evaluacion del proyecto 2 horas los 5 dias hébiles de la semana

durante 42 semanas; esto durante un aproximado de 420 horas.

Tabla 7 Recurso Humano

RECURSO HUMANO

Recurso Unidad de medida Cantidad | Horas Costo por hora $ Total $
Consultores Horas 3 420 S 15.00 S 18,900.00
Asesoria Horas 1 120 S 50.00 S 6,000.00
Total $ 24,900.00

Fuente: Elaboracion Propia.

16.2 Materiales y Servicios

Entre los materiales necesarios se encuentran: papeleria (documento final a entregar a la
empresa), electricidad, datos de teléfono para visitas y horas de servicio de internet utilizado para

aplicacion de técnicas de investigacion de mercado en linea.

Tabla 8 Materiales y Servicios

MATERIALES Y SERVICIOS

Recurso Unidad de medida Cantidad | Costo por unidad $ Total $
Impresiones Cantidad de impresiones 8 S 75.00 | $ 600.00
Datos para celular Gigabytes 3 S 150.00| S 450.00
Servicio de internet utilizado Horas 3 S 300.00| $ 900.00
Electricidad Kilowatts 3 S 80.00 | S 240.00
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Depreciacion de equipo Ddlares | 3 |$ 66.67 | S 200.00
Total| S 2,390.00

Fuente: Elaboracion Propia.

16.3 Viaticos

En concepto de viaticos se toma en cuenta la gasolina gastada por las visitas realizadas a la

empresa, la compra de alimentos y hospedaje en las visitas.

Tabla 9 Viaticos.

VIATICOS

Recurso Unidad de medida Cantidad Costo por unidad $ Total $
Transporte Délares 18 S 20.00 S 360.00
Desayuno Délares 54 S 3.00 S 162.00
Almuerzo Délares 54 S 5.00 S 270.00
Total S 792.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 10 Resumen de recursos para el estudio.

Recurso Humano S 24,900.00

Materiales y servicios S 2,390.00
Viaticos S 792.00

Total $ 28,082.00

Fuente: Elaboracion Propia.

16. Diagnostico
16.1. Delimitacion de diagnostico

Debido a la naturaleza y versatilidad de la materia prima utilizada para los productos en analisis,
se procedera a realizar una delimitacion de estos para el estudio, haciendo uso de una matriz
ponderada como herramienta. Se partird, por lo tanto, de la definicion de un listado de criterios

que contribuyan a la identificacién de los productos prioritarios.
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Tabla 11 Primer listado de los productos

Producto

Descripcion

Café instantaneo

Es un producto obtenido al moler los granos de café tostados. Se utiliza
para preparar diversas bebidas de café mediante diferentes métodos de

extraccion.

Extracto de café

Es un concentrado liquido o en polvo de café que se utiliza como
saborizante en alimentos y bebidas, asi como en la industria cosmética y

farmacéutica.

Barras de café

Son barras energéticas o de snack con extracto de café, café molido o café
en grano como ingrediente principal, con un sabor distintivo y un impulso

de cafeina.

Postres de café

Incluyen productos como tiramisi, mousse de café, helado de café y panna

cotta de café. Se elaboran con café para dar un sabor distintivo.

Galletas de café

Son galletas que se elaboran con café molido o instantaneo, ofreciendo un

sabor rico y aromatico.

Licores de café

Bebidas alcohdlicas que contienen café, tales como el licor de café, que

se utiliza en cocteles y postres.

Chocolates con café

Son chocolates que incorporan granos de café enteros, molidos o en forma

de extracto, combinando el sabor del cacao con el del café.

Cold brew

Es un café preparado mediante la infusion de café molido en agua fria
durante un periodo prolongado, generalmente de 12 a 24 horas. Este
método produce una bebida suave y menos acida en comparaciéon con el

café preparado con agua caliente.

Bebida Carbonatada
de Café

Es una bebida refrescante que combina café con agua carbonatada, lo
gue le confiere una textura burbujeante y efervescente. Se elabora
mezclando café previamente preparado, ya sea caliente o frio, con

agua carbonatada y otros ingredientes como edulcorantes,

saborizantes y aditivos segun la receta especifica.

Fuente: Elaboracion Propia.
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16.2. Justificacion de los factores

Se tendran en cuenta tres factores iniciales para la seleccién de los productos preliminares del

trabajo, dichos factores son los siguientes:

Tabla 12 Descripcion de los factores

Factor Descripcion
Viabilidad Hace referencia a la dificultad que tiene un producto en elaborarse y si 25%
de €s necesario mas recursos, maquinaria e insumos para elaborarlo o los
produccion | requisitos que debera tener para su venta comercial, se considera 1
como complejo de desarrollarlo y 4 como facil de producir
Solicitud de | Se refiere al deseo que la contraparte expresa para los diferentes 40%
la productos que se quieren elaborar, se considera 1 como un leve deseo
contraparte | o falta de expresion de la contraparte y 4 como un fuerte deseo de la
contraparte por impulsar esos productos
Sugerencia | Hace referencia a los productos sugeridos a fabricar en base a lineas 35%
enlineade | de produccion estandar que se encuentran en el mercado, se
produccion | considerara 1 como productos no sugeridos y 4 como producto base
estandar de linea de fabricacion estandar

Fuente: Elaboracion Propia.
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16.3. Criterios y ponderaciones

El desarrollo de la seleccion se establece a partir de la generacién de diferentes criterios que
ponderan o le dan valor a cada uno de los productos segun los factores establecidos; para ello

se establecera un rango de criterio que se detalla a continuacion:

Tabla 13 Ponderaciones

1 Irrelevante
2 Indiferente
3 Relevante
4 Importante

Fuente: Elaboracion Propia.

El procedimiento seré el siguiente:

- Cada analista sera responsable de realizar una ponderacion del producto contrastado con
cada uno de los factores establecidos en una matriz de seleccion de alternativas; para
ello se debera contemplar los criterios que se presentan en la tabla anterior.

- Al completar la matriz, se establecera un promedio para cada producto con base en las

valoraciones, utilizando la ecuacion siguiente:

3X 3X 3X
Total = 25% * <¥> + 40% = <—13 “) +35% = (_213 Sl)

Donde:

o Xvp= Valor en “Viabilidad de produccion”
o Xsc= Valor en “Solicitud de la contraparte”

o Xvp= Valor en “Sugerencia en la linea de produccion estandar”

- Para finalizar, se elaborara un grafico en el que se muestre la representacion de cada
producto y la relevancia que se ha establecido para cada uno de ellos, en orden
descendente

- Se seleccionaran las tres alternativas que tengan mayor peso segun la matriz y la tabla

elaborada.
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16.4. Seleccion de productos

Se presenta a continuacion el resumen de la

consultores

Tabla 14 Tabla de ponderacion de criterios

seleccién de alternativas por cada uno de los

Criterio
Viabilidad de Solicitud de la Sugerencia en linea de
produccion contraparte produccion estandar
% valoracion 25.00% 40.00% 35.00% 100.00%
Analista 1 2 3 1 2 3 1 2 3 Total
Café Instantaneo 4 3 4 1 2 2 1 1 1 1.93
Extracto de Café 3 2 3 4 4 4 1 4 1 2.97
. | Barras de Café 2 1 2 1 1 1 2 3 2 1.63
& | Postres de Café 1 1 2 2 3 3 1 2 1 1.87
% Galletas de Café 1 2 3 3 2 2 2 1 2 2.02
:‘Z’ Licores de Café 2 3 1 2 1 2 2 1 1 1.63
Chocolates de Café 3 2 3 2 1 1 1 2 1 1.67
Cold Brew 3 4 3 4 4 4 4 4 4 3.83
Bebida Carbonatada de Café | 4 3 2 4 4 4 3 4 3 3.52
Total: | 21.07
Fuente: Elaboracion Propia.
Tabla 15 Seleccion de alternativas de producto
Estrategia Total % % Acumulado
Café Instantaneo 1.93 9.18 9.18
Extracto de Café 2.97 14.08 23.26
Barras de Café 1.63 7.75 31.01
Postres de Café 1.87 8.86 39.87
Galletas de Café 2.02 9.57 49.45
Licores de Café 1.63 7.75 57.20
Chocolates de Café 1.67 7.91 65.11
Cold Brew 3.83 18.20 83.31
Bebida Carbonatada de Café 3.52 16.69 100.00

Fuente: Elaboracion Propia.
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Gréfico 3 Seleccién de alternativas de productos

Seleccion de alternativas
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Fuente: Elaboracion Propia.

Segun la técnica de seleccion presentada, se estudiaran los tres primeros productos identificados
en la gréfica. Estos productos son los mas representativos y se consideran viables para su
ejecucion a corto plazo, teniendo en cuenta los recursos disponibles, como el presupuesto, el
tiempo, el personal de investigacion y el tiempo necesario para su implementacion. Por lo tanto,

el andlisis se centrara en los siguientes productos:

e Cold Brew
e Bebida Carbonatada de Café

e Extracto de Café

Los demas productos pueden ser considerados para un proyecto distinto de ampliacion o

expansion del negocio luego del periodo de estudio e implementacion de este trabajo.

17. Analisis interno

17.1. Metodologia
El andlisis interno proporciona una comprension profunda de la capacidad de la empresa para
desarrollar y lanzar un producto de café innovador. Esta metodologia permite identificar
fortalezas para potenciar, debilidades para mejorar, y areas donde se pueden aprovechar
oportunidades o mitigar amenazas. Al llevar a cabo este analisis de manera sistematica, la
empresa puede tomar decisiones informadas que maximicen el éxito del nuevo producto en el

mercado.
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17.2. Nombre de la empresa

En la parte del analisis interno se presenta el nombre de Fulanos y Menganos S.A. de C.V., para

la elaboracion del estudio de mercado.

17.3. Justificacion de la empresa

La creacién y lanzamiento de esta idea de negocio se justifica por la necesidad identificada en el
mercado de consumo de productos a base de café. Esto se refleja en la gran cantidad de
personas que consumen productos como café en grano, café molido y bebidas a base de café,
datos que se han evidenciado en la informacion recolectada a partir de encuestas realizadas
para este estudio. La presencia nacional del sector agroindustrial del café no se ha aprovechado,
pero presenta un gran potencial de desarrollo, especialmente en los lugares de estudio
especificados para la obtencion de materia prima como La palma (Chalatenango), cerro verde
(Santa Ana) y San Salvador, ya que son una fuente significativa de materia prima a nivel nacional
y optimizada reduciendo desperdicios de materia prima, generando productos con alto valor

agregado y aceptando el mercado.

Asimismo, la constituciébn de una nueva empresa proporcionara un mayor dinamismo a la
economia local, atrayendo mas inversion local y extranjera a través de inversores dispuestos a
apostar por el negocio. Esto permitira que la empresa compita en el mercado nacional y se
convierta en un referente en la produccion nacional de productos organicos, mientras que

simultdneamente genera empleos y se presenta como una opcién atractiva a nivel internacional.

17.4. Tipo de sociedad

17.4.1. Sociedad Anonima de Capital Variable

Es aquella que se constituye bajo denominacion, la cual se formara libremente sin mas
limitaciones que la de ser distinta a cualquiera otra sociedad existente e ir4 inmediatamente
seguida de las palabras “Sociedad Anénima” o su abreviatura “S.A.” La omision de lo anterior
acarrea responsabilidad ilimitada y solidaria para los accionistas y administradores, ya que los
socios de este tipo de sociedad responden a las obligaciones sociales contraidas Unicamente

con el valor del aporte que hayan hecho en la misma.

El capital esta representado por acciones de un valor nominal de 10 colones (US$1.14) o multiplo

de diez. EL capital minimo de fundacién es de 100,000 colones equivalentes a US$11,428.57.
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No existe un maximo de nameros de socios. Al constituirse la sociedad, el capital debe de estar
integramente suscrito y debe de pagarse en efectivo, cuando menos el 25% del valor de cada
accion, cuando el aporte sea en dinero. En el caso que sea el aporte con bienes distintos al
dinero, debe de satisfacerse el valor de cada accion, es decir, suscripcion y pago total del capital
social debiendo de ser valuados los bienes por un contador publico. La administracién puede
estar a cargo de uno o varios directores, que podradn ser 0 no accionistas. La vigilancia de la

sociedad anénima estara confiada a un Auditor Externo designado por la Junta General.

17.4.1.1. Ventajas legales

e Mayor facilidad en su constitucién y organizacion

¢ Mayor facilidad de expansién (Globalizacién) en el mercado laboral,

e Mejor garantia para los inversionistas nacionales y extranjeros, en la inversion realizada
en la sociedad.

e Mejor acceso al sistema financiero

o Facilidad de créditos por medio de su personeria juridica

e Mayor credibilidad por medio de su control tributario al Estado

17.4.1.2. Ventajas fiscales
o Exencion de Impuesto sobre la Renta y Municipales al cumplir lo establecido en el articulo
72 de la Ley General de Asociaciones Cooperativas y el articulo 146 del reglamento.

e Menor fiscalizacion estatal

A continuacién, se detallan aspectos claves de lasociedad anénima comiUnmente utilizada

en El Salvador:

1. Por el hecho de ser una sociedad de caracter abierto al publico se admite el ingreso
de cualquier socio, pudiendo conformar un capital social muy grande.

2. Goza de mayor estabilidad econdmica por el facil acceso de capitales a formar parte
de la sociedad

3. Laresponsabilidad que tienen los socios es limitada
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4. Si utiliza el régimen de capital variable y no hay cambios en el capital minimo
establecido en el pacto social, basta el acuerdo de accionistas y el registro en el libro
gue para esos efectos lleva la Sociedad

5. Para la venta o traspaso de acciones basta con el registro en el libro de accionistas
gue para esos efectos lleva la sociedad, de los cambios efectuados. De igual forma

las acciones son transferibles por simple endoso

17.5. Importancia

La creacion de un producto de café innovador es de vital importancia en el mercado actual, donde
los consumidores buscan constantemente nuevas experiencias y sabores Gnicos. Un producto
innovador no solo tiene el potencial de captar la atenciéon de un publico diverso y exigente, sino
gue también puede establecer una ventaja competitiva significativa para la empresa. Al introducir
variantes como mezclas exclusivas, métodos de preparacion novedosos o presentaciones eco-
amigables, se puede satisfacer la demanda creciente de productos diferenciados y sostenibles.
Ademas, un café innovador puede estimular el desarrollo de la industria local, fomentar practicas
agricolas sostenibles y abrir nuevas oportunidades de exportacién, posicionando a la marca

como lider en calidad y creatividad dentro del sector cafetero.

17.6. Necesidad o carencia que satisface

La necesidad que se busca satisfacer con la creacion de un producto de café innovador es la
demanda creciente de los consumidores por experiencias de consumo Unicas Yy diferenciadas.
En un mercado saturado por opciones tradicionales, los consumidores estan cada vez mas
interesados en productos que ofrezcan algo nuevo y emocionante, ya sea a través de sabores
distintos, métodos de preparacién innovadores o practicas sostenibles. Ademas, existe una
creciente conciencia y preferencia por productos que apoyen el desarrollo local y la sostenibilidad
ambiental. Por lo tanto, satisfacer esta necesidad no solo implica ofrecer un café de alta calidad,
sino también proporcionar un valor afiadido que resuene con los valores y expectativas de los

consumidores modernos.

17.7. Solucion de problemética

Se realiza la solucion de la problematica utilizando la herramienta verséatii SCAMPER para las

etapas del proceso y diversas areas.
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Se tiene como obijetivo la creacidon de una bebida de café Unica que atraiga consumidores y

ofrecer algo nuevo en el mercado
(Hurson, 2007)

Sustituir

Pregunta:
¢Qué elementos del café tradicional se pueden sustituir para ofrecer algo nuevo?

Ideas:
Sustituir el azucar refinado con alternativas naturales como miel, jarabe de arce, o
edulcorantes a base de stevia.
Sustituir el café convencional con café descafeinado o mezclas especiales (como
café con infusion de adaptégenos).
Combinar

Pregunta:

¢ Qué ingredientes o conceptos se pueden combinar para crear una bebida innovadora?

Ideas:
Combinar café con acido carboénico para crear una bebida carbonatada.
Combinar café con bebidas energéticas naturales (como té matcha o yerba mate)
para un efecto energizante Unico.
Combinar café con sabores exoéticos como infusiones de frutas tropicales,
especias (canela, cardamomo) o incluso hierbas aromaticas.

Adaptar

Pregunta:

¢, Qué se puede adaptar de otras bebidas o productos?

Ideas:
Adaptar las técnicas de preparacion de otras culturas, como el café turco o el
café preparado en frio estilo Cold Brew, para una oferta mas variada.
Adaptar el formato de las bebidas de café a envases listos para beber en

movimiento, como botellas o latas con disefio atractivo.
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Modificar

Pregunta:

¢, Qué se puede modificar para mejorar la bebida?

Ideas:
Modificar la intensidad del sabor mediante el ajuste en la cantidad de granos de

café y el tiempo de extraccion.
Modificar el empaque para que sea mas ecoldgico, atractivo y funcional, como
envases reciclables o reutilizables.

Poner en otro uso

Pregunta:

¢, Cémo se puede utilizar la bebida de café de manera diferente?

Ideas:
Utilizar la bebida de café como base para postres, como helados 0 mousses de

café.
Ofrecer la bebida de café en formato concentrado para que los clientes puedan
diluirla segun su preferencia o usarla en recetas de cocina.
Crear kits de mezcla de café con ingredientes y recetas para que los
consumidores hagan su propia bebida innovadora en casa.

Eliminar

Pregunta:

¢, Qué se puede eliminar para simplificar o mejorar la bebida?

Ideas:
Eliminar aditivos artificiales y mantener la bebida lo mas natural posible.
Eliminar el exceso de azucar y proporcionar opciones de endulzantes naturales
0 sin azucar.
Eliminar el packaging innecesario para reducir residuos y enfocarse en un disefio
mas sostenible.

Reordenar

Pregunta:
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¢, Como se puede reorganizar el proceso o los componentes para mejorar la bebida?

Ideas:
Reordenar los pasos en el proceso de preparacion para optimizar la frescura y
el sabor, como preparar la bebida bajo demanda en lugar de pre-envasar.
Reorganizar el menu de bebidas para ofrecer combinaciones personalizadas o
una seleccion de cafés teméticos basados en estaciones del afio o eventos
especiales.

Reordenar los ingredientes en la receta para cambiar el perfil de sabor o mejorar la mezcla

de sabores.

1. ¢Cual es la probleméatica?

¢cLograran los productos innovadores a base de café, generar un valor agregado que
generen una ventaja competitiva?

2. ¢Qué es el éxito?
Hacer:
¢ Generar un impacto positivo a nivel ambiental y social.

e Aumentar las utilidades de la contraparte a través de una bebida innovadora a
base de café.

Restricciones:

e Deben ofrecer caracteristicas Unicas que los diferencien de otros productos
disponibles, ya sea en términos de ingredientes, métodos de producciéon o

beneficios adicionales.

e Las preferencias del mercado consumidor son fundamental para desarrollar

productos que tengan demanda.

Inversiones:

e El costo del proyecto sera determinado en la etapa técnica del estudio
econdmico.
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3.

4.

Valor:

¢ Crear una bebida innovadora a base de café que genere nuevas experiencias
en sabores.

e Posicionamiento de la marca en el mercado a través del reconocimiento

e Aprovechamiento de la materia prima, generando valor agregado vy
contribuyendo con el medio ambiente en la reduccién de desperdicios de

utilizacién de plasticos.

Resultados esenciales:

e Productos de calidad, generacion de empleos, innovacion en la presa,

crecimiento de la empresa, reconocimiento de la marca.

¢, Cudles son las preguntas importantes?

a. ¢Los productos seran aceptados?
b. ¢Tendra el impacto positivo esperado?
c. ¢Como mediremos el éxito de la bebida?

d. ¢Sera viable financieramente el proyecto?

Generar respuestas de las preguntas importantes

a. Serealizara a través del estudio de mercado para comprender las preferencias de
los consumidores

b. Utilizar herramientas de seguimiento y analisis para monitorear las ventas y
participacion en el mercado.

c. Utilizar métricas clave como las ventas unitarias, crecimiento del mercado,
participacion del mercado y satisfaccion del cliente.

d. Através del andlisis financiero que incluya estimaciones de costos de produccion,
precios de venta, margenes de beneficio y retorno de la inversion.

Disposicién de los recursos:

Materia prima que proviene de los departamentos de Chalatenango y Santa Ana.
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17.8. Organizacion estratégica

17.8.1. Vision

Ser el café mas reconocido y apreciado en el Centro Histérico de San Salvador y sus alrededores,
destacandonos por nuestra calidad excepcional, compromiso con la comunidad y capacidad de
adaptacion a las necesidades y tendencias del mercado. Queremos ser un referente en la
transformacion y revitalizacién de los espacios urbanos a través de la excelencia en nuestros

productos y servicios.

17.8.2. Mision

Ofrecer experiencias Unicas a nuestros clientes a través de productos de café de alta calidad, en
un entorno seguro, limpio y ordenado. Nos dedicamos a contribuir al desarrollo econémico y
social del Centro Histérico de San Salvador y otras &reas, fomentando el turismo, creando

empleo y promoviendo una imagen positiva de nuestra ciudad.

17.8.3. Objetivos de la empresa

17.8.3.1. Objetivos a corto plazo

e Mejorar la experiencia del cliente: Implementar programas de capacitacion para el
personal orientados a mejorar el servicio al cliente y la calidad del producto.

e Promocién y publicidad: Lanzar campafias de marketing enfocadas en atraer turistas y
teleoperadores al Centro Histdrico.

e Expandir la oferta: Introducir nuevos productos de café, como bebidas especiales y

productos de temporada, para diversificar la oferta y atraer a mas clientes
17.8.3.2. Objetivos a mediano plazo

e Fortalecer la marca: Posicionar Café Fulanos como una marca de referencia en el sector
de cafeterias a nivel nacional, participando en ferias y eventos importantes del sector.

¢ Fomentar el turismo: Establecer alianzas con operadores turisticos para incluir nuestras
sucursales en los itinerarios turisticos de la ciudad.

e Sostenibilidad: Implementar practicas sostenibles en todas nuestras operaciones,

reduciendo el uso de plasticos y promoviendo el reciclaje
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17.8.3.3. Objetivos alargo plazo

e Liderazgo en el mercado: Convertirnos en la cadena de cafeterias lider en El Salvador,
con una presencia significativa en todas las principales ciudades del pais.

¢ Innovacion continua: Establecer un centro de innovacion de café para desarrollar nuevos
productos y técnicas de preparacion, manteniendo nuestra posicion a la vanguardia del
sector.

o Expansion internacional: Explorar oportunidades de expansion internacional, llevando la

marca Café Fulanos a nuevos mercados en Centroamérica y mas alla

18. Analisis externo

Un analisis externo es una evaluacion objetiva de los cambios en marcha a nivel mundial que
permite comprender mejor el entorno en que actia la empresa. Los resultados que ofrece esta
investigacion en profundidad pueden servir como alerta temprana para identificar tanto amenazas

potenciales como oportunidades. (Pérez, 2021)

La necesidad de conocer el impacto del ecosistema que rodea a la organizacion esta motivada
por el hecho de que la empresa no es un ente aislado, sino parte de un universo complejo. Todas
las empresas y organizaciones operan en un mundo cambiante y estan sujetas a fuerzas que

son mas poderosas que ellas y que estan fuera de su control. (Pérez, 2021)

Se debe tener claro que el mismo se ha de llevar a cabo considerando diversas fases para tener

en cuenta. Son estas:

o Fase 1. Determinacion de las variables importantes detectadas en el entorno.
¢ Fase 2. Busqueda de fuentes de informacién adecuadas.

e Fase 3. Recoleccion de la informacién vélida.

e Fase 4. Analisis y evaluacion adecuada de la informacién recolectada.

¢ Fase 5. Planificacion de las estrategias.
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18.1. Metodologia

llustracion 40 Metodologia para Diagnostico

METODOLOGIA PARA DIAGNOSTICO

ACTIVIDADES

INFORMACION NECESARIA

[ | RECURSOS DE
INFORMACION

Definicién del
problema e hipdtesis.
OBIJETIVO:

del problema que se
desea investigar

Dimensionar el alcance

Analizar la definicién del problema
planteado.

Verificar con la contrapartey el
equipo la correcta definicion del
problema.

Definicidn de hip 6tesis.

Planteamiento del problema del
anteproyecto.

| | * Anteproyecto.
e Contraparte.

Disefio de la
investigacion.
OBJETIVO:
Definir datos
necesarios a recolectar
y las técnicas de la
informacion a utilizar.

Listar informacién necesaria para
estudio de: oferta, demanda,
proveedores y distribuidores.
Determinar el método de recoleccion
de informacién necesario para cada
una de las areas.

Definir las fuentes de informacion a
consultar.

Disefiar los instrumentos de
recoleccién de informacién.

Validar los instrumentos de
recoleccion de informacion.

Fuentes de informacion primarias y
secundarias disponibles.

Precios y productos ofrecidos por la
competencia.

Gustos y preferencias de los
consumidores.

Expectativas de clientes tanto en
caracteristicas como en precios.
Cantidad de productos que el
mercado esta despuesto a consumir.
Cuantificar la oferta no satisfecha.

e Libro de texto.
e Técnicas de
recoleccién de
datos.
Fuentes
secundarias.

e Contraparte.

e  Fuentes primarias.

v

Determinacion de
muestras
OBJETIVO:
Determinar la muestra
para las diferentes
investigaciones.

Determinar la muestra para cada
dreaa estudiar.

Consecucidn de implementos para
levantar el marco muestral.
Levantamiento del marco muestral y
seleccion de la muestra.

Creacién de fichas técnicas.

Caracteristicas necesarias de la
muestra.

Métodos de determinacion de
muestras.

Tipos de muestreo y estratificacion.

e DIGESTYC.

e Informacién de
datos de clientes
de la contraparte.
Formulas para
determinacién
muestras a
poblacion finita e
infinita.

v

Realizacion de trabajo
de campo
OBJETIVO: Recolectar
la informacién
necesaria.

Realizacién de entrevistas a
contraparte.

Aplicacion de técnicas de recoleccion
de datos a consumidores.

Aplicacion de técnicas de recoleccion
de datos en competencia.
Investigacion a proveedores y
distribuidores.

Datos de contacto con proveedoresy
distribuidores.

Antecedentes de ventas.
Informacién sobre clientes.
Caracteristicas de productos.

Habitos y preferencias de compra.
Componentes del producto o servicio.
Propuestas de precios de
proveedores.

Propuestas de distribuidores y
disponibilidad.

Precios actuales.

e Contraparte.
e Muestras
(personas,
proveedores,
distribuidores).
e Fuentes
secundarias
(estadisticas).
e  Paginas web.
e Redessociales.

v

Tabulacién y analisis
de datos
OBJETIVO:
Dimensionar el alcance
del problema que se
desea investigar

Tabulacién de datos.
Depuracion de datos.
Grafico de datos.

Andlisis de datos.
Proyeccién de datos.
Determinacién de demanda
insatisfecha.

Métodos de proyeccidn de datos.
Férmula de demanda insatisfecha.
Respuestas a las necesidades de
informacion.

e Informacién
recolectada por
medio de las

técnicas aplicadas.

Definicién de
estrategias
OBJETIVO:

Generar estrategias de
acuerdo a la
informacion

L recolectada

Definicidn el perfil de consumidores
potenciales, distribuidores y
proveedores.

Definicidn de estrategias de
marketing MIX.

Definicidn de precio.

Datos analizados.

e Andlisis de datos.
Informacién de
contraparte.

Fuente:

Elaboracién Propia.
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18.2. Variables del entorno

El analisis PESTEL (también conocido como PEST de forma resumida o PESTAL) es un analisis
descriptivo del contexto de la empresa; hace referencia a todos aquellos elementos externos que

son de gran importancia para la organizacion, emprendimiento o negocio.

El andlisis PESTEL es crucial para la formulacion de estrategias a corto, mediano y largo plazo
ya que se basa en la descripcién del entorno de la empresa mediante la consideracién de 6
elementos: Politicos, Econdmicos, Socioculturales, Tecnoldgicos, Ambientales y Legales

(Barroeta, Analisis PESTEL: ¢Qué es y para qué sirve?, 2020).

Dicha herramienta se utilizara debido a que se quiere estudiar y analizar el entorno en el que la
empresa se ubicard, identificando aquellos factores que pueden darle ventaja para desarrollarse
asi como aquellos que pueden ser una amenaza, a su vez permite la anticipacion de las
tendencias que existen dentro del mercado, lo que brinda tiempo para la preparacion de
estrategias que permitan actuar de manera inmediata; para finalizar, esta herramienta favorece
a la toma de decisiones ya que, una vez se puedan establecer oportunidades y amenazas, se
puede adaptar (0 en nuestro caso, establecer desde un inicio) al plan estratégico empresarial.

(Barroeta, Analisis PESTEL: ¢Qué es y para qué sirve?, 2020).
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Se presenta a continuacioén el analisis PESTEL desarrollado para el trabajo:

18.2.1. Macroentorno (Analisis PESTEL)

llustracion 41 Analisis PESTEL

PESTEL

Analisis del macroentorno

P

POLITICO

Inseguridad empresarial.
Reduccién de la inversién
extranjera.

Politicas de
reordenamiento y
seguridad.

TECNOLOGICO

Automatizacion y comercio
electronico.

Deficiencia en educacién e
investigacion.

» Innovacién en productos.

Fuente: Elaboracion Propia.

ECONOMICO

Aumento de precios de
materia prima.
Crecimiento en ventas.
Impacto del turismo.
Modelos de pago
innovadores.

EcoLOGICO

Consumo ecoldgico.
Impacto ambiental.
Cambio climdético.

SOCIOCULTURAL

Desempleo y cambio en
habitos de consumo.
Preferencias del
consumidor.

Seguridad percibida.

LEGAL

Aumento del salario
minimo.

Leyes medioambientales.
Proteccion a MIPYMES.




Politico

Inseguridad empresarial: La falta de garantias por parte del gobierno puede generar
incertidumbre en la inversién y operacion del negocio.

Reduccién de la inversidn extranjera: La centralizacion del poder en un solo partido y la
implementacion de un régimen de excepcién pueden desalentar la inversion extranjera,
afectando potencialmente el crecimiento de la empresa.

Politicas de reordenamiento y seguridad: Iniciativas gubernamentales anteriores que
mejoraron la seguridad y el orden en el Centro Histérico han sido beneficiosas, pero la

continuidad de estas politicas es incierta.

2. Econdmico

Aumento de precios de materia prima: La inflacion y la escasez de productos debido a
problemas de suministro globales pueden aumentar los costos operativos.

Crecimiento en ventas: A pesar de los desafios econémicos, Café Fulanos ha visto un
crecimiento significativo en ventas, especialmente en épocas festivas.

Impacto del turismo: La llegada de mas turistas y cruceros ha incrementado las ventas y
el flujo de visitantes internacionales, proporcionando una base sélida para el crecimiento
econdmico.

Modelos de pago innovadores: La adopcion de nuevos modelos de pago, como
criptomonedas, puede ser una oportunidad para atraer a un segmento mas amplio de

consumidores tecnologicos.

3. Social

Desempleo y cambio en habitos de consumo: Aumento del desempleo y cambios en los
habitos de consumo debido a la pandemia han llevado a una mayor demanda de
productos para llevar y entrega a domicilio.

Preferencias del consumidor: La creciente demanda de productos de café de calidad,
como el cold brew y la bebida carbonatada a base de café, refleja un cambio hacia el
consumo de experiencias mas saludables y novedosas.

Seguridad percibida: La percepcion de seguridad en el Centro Histérico ha mejorado,

atrayendo a mas clientes y turistas.
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4. Tecnoldgico

Automatizacion y comercio electrénico: La automatizacion de procesos productivos y el
aumento del comercio electrénico ofrecen oportunidades para mejorar la eficiencia y
alcanzar a mas consumidores.

Deficiencia en educacion e investigacion: La falta de educacién e investigacion en el
sector cafetalero podria limitar la capacidad de innovacion.

Innovacion en productos: La introduccion de productos innovadores como cold brew y
bebidas carbonatadas a base de café requiere una constante actualizacion tecnologica 'y

de conocimientos.

5. Ecoloégico

Consumo ecolégico: Hay una tendencia creciente hacia el consumo de productos
ecoldgicos y naturales, lo cual Café Fulanos puede aprovechar mediante la promocion de
practicas sostenibles.

Impacto ambiental: La utilizacién de insumos amigables con el medio ambiente, como
envases y empaques sostenibles, puede mejorar la reputacion de la empresa.

Cambio climatico: Los cambios bruscos en el clima y las plagas pueden afectar la

produccién de café, por lo que es crucial implementar practicas agricolas adecuadas.

6. Legal

Aumento del salario minimo: Las reformas legales que incrementan el salario minimo
pueden aumentar los costos laborales.

Leyes medioambientales: Nuevas leyes medioambientales y regulaciones mas estrictas
sobre el cultivo y produccién de café pueden requerir adaptaciones en las operaciones
de Café Fulanos.

Proteccion a MIPYMES: La creacién de leyes para proteger a las micro, pequefias y
medianas empresas (MIPYMES) puede ofrecer beneficios y apoyo para el crecimiento de

Café Fulanos.
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18.3. Investigacion de mercado
18.3.1. Mercado Consumidor

18.3.1.1. Introduccidn

El Mercado consumidor es una de las formas estructurales del mercado, destinada a los
productos, se refiere al conjunto de relaciones econdémicas entre sus participantes en lo que

respecta a la compra y venta de bienes de consumo.

En este ambito se satisfacen las necesidades de los diferentes grupos sociales, de cada familia,
de cada persona. Las fluctuaciones de la oferta y la demanda, la inflacion y la circulacion
monetaria son las mas evidentes. El vendedor en este mercado es el productor que suministra

los bienes al mercado, y el consumidor es el hogar.

El rasgo distintivo del mercado de consumo, que refleja su caracteristica social, es que su
comprador (consumidor final), por regla general, de bienes de consumo personal se destina a

satisfacer un complejo de necesidades particulares de una persona. (Ceupe, 2021)

La realizacién del estudio de mercado permitira predecir los riesgos potenciales del negocio en
cuanto al comercio y la aceptacién de los productos a lanzar; esto permitira comprender mejor el
alcance de las pérdidas; a su vez brindara informacion a futuro para el desarrollo de actividades
y estrategias de marketing organizadas que permitiran un impulso de ventas para el publico
objetivo. (QuestionPro, 2022)

93



18.3.1.2. Descripcion de los productos seleccionados

Tabla 16 Descripcion de productos seleccionados

Cold Brew

Bebida Carbonatada a

Base de Café

Extracto de Café

Cold Brew es una bebida de
café preparada mediante la
infusion de café molido en
agua fria durante un periodo
prolongado, generalmente

entre 12 y 24 horas.

Este método produce un café
con un sabor suave, menos
en

acido y amargo

comparacion con el café

preparado con agua caliente.

El proceso de elaboracion
comienza con la molienda
gruesa de los granos de café.
Luego, el café molido se
mezcla con agua fria en una
proporcion especifica
(generalmente 1:4 a 1:8, café
a agua) y se deja reposar
durante 12 a 24 horas.
Después de la infusion, la
mezcla se filtra para separar
los granos de café del liquido.
Finalmente, el café filtrado se
embotella y se refrigera hasta

Su consumo.

Una bebida carbonatada a
base de café es una bebida
qgue combina café con agua
carbonatada, creando una
bebida

refrescante con el

efervescente y
sabor

distintivo del café.

Puede estar endulzada vy
aromatizada para mejorar su
atractividad. El
de

comienza con la preparacion

sabor vy
proceso elaboracion
del café concentrado, ya sea
caliente o mediante infusion
en frio. Luego, el café
concentrado se mezcla con
agua carbonatada y otros
ingredientes, como
edulcorantes y saborizantes.
Si el agua carbonatada no se
usa directamente, la mezcla
se carbonata mediante la
adicién de diéxido de carbono
bajo presion. Finalmente, la
bebida

embotella 0

carbonatada se

enlata,

El extracto de café es un
concentrado liquido o en
polvo que contiene el sabory
los compuestos activos del
Se

saborizante en una variedad

café. utiliza como
de productos alimenticios,
bebidas,

cosméticos y farmacéuticos.

productos

El proceso de elaboracion
comienza con la preparacion
del café, donde los granos de
café se tuestan y se muelen
café

finamente. Luego, el

molido se somete a un

proceso de extraccion
utiizando agua caliente,
alcohol o un solvente

adecuado para extraer los

compuestos  solubles  del
café. EI extracto liquido
resultante  se  concentra

mediante evaporacion para
obtener un producto mas

fuerte. En el caso de los
extractos en polvo, el liquido
concentrado se deshidrata

mediante liofilizacion o]
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asegurandose de mantener la | secado por pulverizacion.
carbonatacion y la frescura. Finalmente, el extracto
concentrado se filtra para
eliminar impurezas y se
envasa en botellas o
recipientes adecuados para

Su uso posterior.

Fuente: Elaboracion Propia.

18.3.1.3. Cold Brew

18.3.1.3.1. Tendencias de consumo de cold brew
Descripcion general del mercado y cobertura de informes

Concentrado de café Cold Brew es una bebida de café elaborada mediante un proceso de
extraccion en frio que resulta en un sabor suave y menos acido que el café tradicional. El
mercado de Concentrado de café Cold Brew estd experimentando un crecimiento significativo

debido a la creciente demanda de alternativas de café mas suaves y menos amargas.

Se espera que el mercado de Concentrado de café Cold Brew crezca a una tasa de crecimiento
anual compuesto del 6% durante el periodo de prondstico. Esta tendencia positiva se debe a la
creciente popularidad de las bebidas de café frio entre los consumidores, asi como a la expansion

de la cultura del café en todo el mundo.

Las ultimas tendencias en el mercado incluyen la introduccién de nuevas variedades y sabores
de Concentrado de café Cold Brew, el envasado innovador y conveniente para un consumo sobre
la marcha, y la creciente disponibilidad de este producto en una variedad de puntos de venta. En
resumen, el mercado de Concentrado de café Cold Brew tiene un futuro prometedor con un

crecimiento continuo y oportunidades de expansion en todo el mundo.

El concentrado de café Cold Brew es una forma altamente concentrada de café infusionado en
agua fria durante un largo periodo de tiempo, lo que resulta en una bebida suave y con menos

acidez que el café tradicional.
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El mercado del concentrado de café Cold Brew esta experimentando un crecimiento significativo,
con un pronéstico de crecimiento del 6% durante el periodo proyectado. Se espera que la
demanda de esta bebida continle aumentando debido a su popularidad creciente entre los

consumidores que buscan alternativas mas suaves al café tradicional.

Es decir que el Cold Brew es popular es quedarse corto. Segun Technavio, el valor del mercado

mundial del café crecera 26,44 % cada afo hasta 2025.

A pesar del reciente aumento en el consumo de Cold Brew, este método de elaboracion ha

existido durante siglos, aunque en formas mucho mas rudimentarias.

En linea con la innovacién en la industria del café, las formas en que preparamos Cold Brew
estan evolucionando. Tradicionalmente, se necesitaban horas para hacer Cold Brew pero, hoy

en dia, cada vez mas marcas ofrecen soluciones que lo extraen en minutos.

EE. UU: Las ventas de esta preparacion han aumentado un 129% y el mercado de
fabricantes/elaboradores de esta bebida ha crecido un 26% - especialmente segmento:

Generacion Z. Oportunidad para cafés preparados en frio

Servicio rapido de esta preparacion frente a cualquier otra bebida con café que se deba elaborar
al momento; se presenta en envases listos para llevar y que no necesita manipulacién por parte

del empleado de la cafeteria para dejar a punto su degustacion

18.3.1.3.2. Tamarfo del mercado de Cold Brew en El Salvador

Aunque no hay datos especificos disponibles sobre el tamafio del mercado de Cold Brew en El
Salvador, podemos inferir que el mercado probablemente sigue las tendencias regionales mas
amplias. La cultura del café en el pais, combinada con la influencia de marcas globales y
emprendedores locales que exploran nuevas tendencias de café, sugiere un interés creciente en
el Cold Brew. Jugadores clave en el mercado global, como Starbucks y cadenas de café locales,
estan expandiendo sus ofertas de Cold Brew, lo que también puede estar impactando el mercado

salvadorefio.

Para obtener un andlisis detallado, seria necesario realizar una investigacion de mercado

especifica para El Salvador, idealmente examinando datos de ventas locales, preferencias de los
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consumidores y la presencia de marcas tanto internacionales como locales en el segmento de

cold brew.

Datos sobre el consumo mundial de Cold Brew

Tabla 17 Datos acerca de consumo mundial de Cold Brew

Ventas Consumo
Globales Crecimiento Promedio
(millones de (%) (litros per
USD) capita)
2018 250 10 0.5
2019 275 10 0.55
2020 320 16 0.6
2021 375 17 0.7
2022 440 17 0.75
2023 520 18 0.8
Fuente: es.wikipedia.org
Grafico 4 Ventas globales de Cold Brew
Ventas Globales (millones de USD)
600
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200
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Fuente: es.wikipedia.org
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Consumo mundial de Cold Brew o Café frio desde el afio 2018 — 2023.

Grafico 5 Consumo mundial de Cold Brew
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2021% 2022* 2023

Valor de mercado del café preparado en frio en todo el mundo de 2017 a 2023
(en millones de délares estadounidenses)

Fuente: es.wikipedia.org

En el grafico se puede observar que los valores del café frio en el mercado han venido en
aumento ya que es una de las nuevas formas para tomar café en el mercado, creciendo

exponencialmente

18.3.1.4. Bebida Carbonatada a Base de Café

18.3.1.4.1. Tendencias de consumo de Bebida Carbonatada a Base
de Café

Si se determinara el porcentaje exacto de la tendencia de consumo de café carbonatado puede
ser limitada, ya que esta informacién especifica no siempre estd ampliamente disponible en los

estudios de mercado publicos. Sin embargo, se puede tener una idea aproximada basandonos
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en algunas observaciones y datos generales del mercado de bebidas y café para poder

referenciar.
Datos Generales y Estimaciones

Crecimiento del Café Especial: EI mercado del café de especialidad ha estado creciendo
rapidamente en los Ultimos afios. Segln la Asociacion Nacional del Café de EE. UU., el consumo
de café de especialidad ha aumentado significativamente, especialmente entre los millennials y

la Generacion Z.

Popularidad de Bebidas Carbonatadas: El mercado global de bebidas carbonatadas también esta
creciendo, con un aumento en la demanda de alternativas saludables y nuevas experiencias de

sabor.

Tendencias en Bebidas Innovadoras: Segun algunos informes de la industria, las bebidas
innovadoras, que incluyen las opciones de café cold brew y nitro, han visto un crecimiento anual

de aproximadamente el 25-30%.
Estimaciones Especificas del Café Carbonatado

Estimaciones Internas: Dentro del segmento del café de especialidad, las bebidas innovadoras
como el café carbonatado podrian representar aproximadamente un 5-10% del mercado total de

café de especialidad, basado en el interés creciente y la oferta en cafeterias especializadas.

Proyecciones Futuras: Se espera que la popularidad del café carbonatado continte creciendo a
medida que mas consumidores lo descubran y lo adopten, potencialmente alcanzando una mayor

porcién del mercado en los proximos afios.

18.3.1.4.2. Tamano del mercado de Bebida Carbonatada a Base de

Café en El Salvador

En El Salvador, aunque el mercado de café estd en crecimiento, no se observa una tendencia
especifica hacia el consumo de café carbonatado similar a la que se ve en otros paises. La
cultura del café en El Salvador sigue enfocada en los métodos tradicionales y en la promocion

de cafés de especialidad de alta calidad.
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El sector de cafés de especialidad est4 experimentando un auge, con un creciente himero de
cafeterias independientes en San Salvador y otras areas urbanas. Esto sugiere un interés por
innovaciones y variaciones dentro del mercado del café, aunque el café carbonatado alun no

parece ser una tendencia prominente (Coffee Intelligence) (Coffee Intelligence).

En términos de consumo general de bebidas, los carbonatados siguen siendo populares en El
Salvador, pero no hay indicios claros de que esto se extienda al café carbonatado. EI mercado
de bebidas gaseosas esta dominado por refrescos tradicionales y otros tipos de bebidas no

alcoholicas (Euromonitor).

Por lo tanto, aunque hay un interés general por la innovacion en el mercado del café y un
consumo significativo de bebidas carbonatadas, el café carbonatado especificamente no ha

emergido como una tendencia fuerte en El Salvador hasta ahora.

18.3.2. Tendencias Recientes

¢ Innovacién en Bebidas: Las marcas estan experimentando con diferentes sabores
y presentaciones. Algunas incluyen jugos citricos, jarabes de sabores, o incluso
adaptdgenos y otros ingredientes funcionales.

e Mercado Creciente: La tendencia hacia bebidas mas saludables y funcionales ha
impulsado el crecimiento del café carbonatado. Se espera que el mercado continte
expandiéndose a medida que mas consumidores buscan opciones bajas en calorias
y refrescantes.

e Segmento de Consumidores: Principalmente dirigido a los millennials y la
Generacion Z, quienes son mas propensos a experimentar con nuevas formas de café

y bebidas energéticas.

Tabla 18 Datos de consumo

Ventas (millones o Consumo Promedio
de USD) Crecimiento (%) (litros per capita)
2018 Estados Unidos 50 5 0.2
2018 Japoén 20 4 0.15
2018 Corea del Sur 15 3 0.1
2018 Alemania 10 2 0.05
2019 Estados Unidos 60 20 0.25
2019 Japoén 22 10 0.17
2019 Corea del Sur 18 20 0.12
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2019 Alemania 12 20 0.07
2020 Estados Unidos 80 30 0.3
2020 Japon 28 27 0.2
2020 Corea del Sur 25 39 0.15
2020 Alemania 16 33 0.1
2021 Estados Unidos 110 38 0.35
2021 Japén 35 25 0.22
2021 Corea del Sur 32 28 0.18
2021 Alemania 20 25 0.12
2022 Estados Unidos 145 32 0.4
2022 Japon 45 28 0.25
2022 Corea del Sur 40 25 0.22
2022 Alemania 26 30 0.15
2023 Estados Unidos 190 31 0.45
2023 Japon 60 33 0.28
2023 Corea del Sur 52 30 0.25
2023 Alemania 35 35 0.18

Gréafico 6 Grafica de venta

Ventas (millones de USD)

Fuente: es.wikipedia.org

Tendencias de Ventas de Café Carbonatado por Pais (2018-2023)
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Se puede detallar en el grafico de acerca de la tendencia de consumo del café carbonatado
desde el 2018 — 2023, donde se puede ver que en estados unidos posee la mayor cantidad de
consumo de café carbonatado o algunas bebidas carbonatadas alrededor del mundo en

comparacion a los otros paises que la brecha de consumo es muy diferente hacia los demas.

Cabe destacar que el café carbonatado es uno de los nuevos productos innovadores para

disfrutar el cade de otra manera.

18.3.2.1. Extracto de Café

18.3.2.1.1. Tamafo del mercado del Extracto de Café en El Salvador

Un informe del Consejo Salvadorefio del Café (CSC) da cuenta de que los ingresos por la

exportacion del grano sumaron 115,36 millones de délares entre octubre de 2022 y junio de 2023.

En el mismo lapso del ciclo anterior, el valor de las exportaciones del café alcanzé6 los 122,7

millones de doélares, una diferencia de 7,34 millones.

El volumen del grano exportado también disminuyé en este periodo, pasando de 526.772

guintales a 500.929 en la actualidad, para una caida del 4,9%.

Los principales compradores de este grano, cuyo ciclo de cosecha arranca en El Salvador en
octubre y concluye en septiembre, son Estados Unidos (41%), Alemania (9%), Bélgica (9%), Italia
(6%) y Japoén (4%).

En el ciclo actual se han cosechado 875.275 quintales oro-uva, que han generado 43.760

empleos en el sector cafetalero, indica el informe.

Los datos del CSC sefialan que en el ciclo 2021-2022 se cosecharon 922.040 quintales oro-uva,
sin que el pais haya recuperado los niveles de produccion registrados antes de 2013, cuando

superaban los 1,7 millones de quintales.
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Grafico 7 Grafica de pastel de produccion mundial de café

Produccion Mundial de Café
2015 / 2016
Otros - Caribe

0.6% Otros - Oceania
Otros - Asia 0.6%

0.9%

El Salvador
0.5%

Ethiopia
4.4%

Fuente: es.wikipedia.org

Se presenta en este grafico la produccién mundial de café, donde se puede visualizar de los
paises productores de café el mas destacado es principalmente Brasil con 29.9%, Vietham 19.0%
y Colombia 9.3%, hasta llegar a El Salvador con un 0.5% en aportacion a la produccién de café

en el mundo
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Tabla 19 Historial de ventas de café en El Salvador

HIZTORIAL DE EXPORTACIOMNES
EJERCICIOS CAFETALEROS 1589/90 AL 2023/24

EJERCICIC QUINTALES VALOR US 5 FRECIC PROM.
198%/90 3,025,675 244 151135 B0.69
1990/51 2630125 212 152116 BO6E
1991192 2833195 166,560,472 =869
1902193 3905721 232043077 50,64
1993794 2721204 248,148,115 2119
1904/95 2166831 356,489,542 164 52
1995/%6 2943 300 335,683,233 113.56
1996/97 3711867 305,619,079 136.22
19097/%8 2774448 3BI.068.005 138.07
1508/9% 2 388530 239 220,836 100,15
1599500 3,260,482 311.566,062 95,50
2000/01 2,223,650 130.841.482 5B.a4
2001102 15997 361 104,953,016 52.55
2002/03 1770340 105,568,164 5964
2003/04 17EZ5E4 122 140922 58,47
2004/05 L712.087 164,520,270 26,10
2005706 1667357 185,154,215 11105
200607 1593433 184,930,962 116.06
2007/08 1913571 253,607,523 132 .68
2008105 170,506 254 552452 13098
200510 12%9.163 191,438,628 147 .36
201011 2270241 458.772.041 20252
2011012 1384505 312700714 225,846
2012713 1531779 231,995,790 164,51
2013/14 650,8%6 110,208,767 165,32
2014115 780,211 155291495 19%.04
201516 633,489 109,660,319 17311
2016117 6659318 117,797,191 176,00
2017718 FL-IH 113,970,586 14981
2018119 744,915 103,652,530 139.15
2019/20 604,742 93,544,465 154,68
2020021 617,229 108,098,180 17513
2021022 714,936 171,472,517 230,82
2022123 G3ET4 150,589,297 23576
2023/24* 221671 46,855 580 211 37

Fuente: es.wikipedia.org

En esta tabla se describen las cantidades exportadas de El Salvador a todo el mundo

estableciendo el valor de quintal vrs el valor en dolares de venta de cada quintal.
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18.3.2.2. Célculo de la muestra
Parte de la identificacion del modelo de negocio al que debe de enfocarse por parte de la
contraparte, pretende realizar la investigaciéon del mercado que facilite la visualizacién de las

caracteristicas principales que el cliente requiere.

Se hard uso de la segmentacion de mercado realizada anteriormente, se determinarda una
poblacion de consumidores finales, dicha poblacion se encontrara mas simplificada respecto a la

segmentacion del mercado.

18.3.2.2.1. Clasificacion de consumidor

Tabla 20 Clasificacion de consumidor

PRODUCTO ‘ TIPO DE CONSUMIDOR

Cold brew carbonatado Industria

Consumidor final

Cold brew Industria

Gimnasios

Consumidor final

Extracto de café Industria

Fuente: Elaboracion propia.

18.3.2.2.2. Universo

Definicion del universo

El universo muestral esta conformado por la poblacién que pertenece al Distrito de San Salvador
Centro que posee 1,295,488 habitantes, un universo de mayor tamafio daria resultado con mayor
complejidad, la empresa fulanos busca ampliar su mercado desarrollando una nueva actividad

de produccion a los productos que ya posee.
Segmentacién del mercado

Consiste en la transformacion de un universo heterogéneo en fragmentos de mercado con al
menos una caracteristica homogénea, parte de variables demograficas, geogréficas,

psicograficas y de posicion de usuario.
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Variables demos geograficas

Definir el perfil del consumidor desde el punto de vista de objetivo, ya que son las Unicas
susceptibles de medirse; sin embargo, no por ellos son menos importantes que el resto de los
grupos variables. Se tiene los factores de edad, genero, nivel socioeconémico, estado civil, nivel

académico, religién y caracteristicas de vivienda. Se muestran los resultados de la segmentacion.

Tabla 21 Variables demograficas

CRITERIO RESULTADO

Edad Importante hay que considerar que el café lo
consumen todas las edades, pero personas
mayores a 15 a 75 afios, son quienes se
tiene la tendencia de mayor consumo y con
un nivel econémico que permita realizar

compras adicionales a las canastas basicas.

Genero No existe limitantes para el consumo
Estado civil No influye en el consumo del producto
Nivel académico Niveles académicos de consumidores

potenciales no tienen relevancia respecto al

producto

Religion La religién influye, ya que hay religiones que

limitan el consumo del café.

Fuente: Elaboracion propia.
Variables geograficas
Se refiere a las variables ambientales que dan origen a las diferencias en la personalidad de

comunidades por la estructura geografica.

Tabla 22 Variables geogréficas

CRITERIO RESULTADO

Unidad geografica Debido a la ubicacién del nacimiento de la
empresa se consideran los municipios de

San Salvador Centro.
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Condiciones geograficas Se aprecian condiciones climaticas con baja

variabilidad.

Raza Universo seleccionado engloba
consumidores con la misma practica, el

criterio es casi despreciable

Poblacién Debido a la localizacién de la cafeteria se
tomara la poblacion de tipo suburbanay

urbana.

Fuente: Elaboracion propia.

Variables psicométricas

Motivos y decisiones de compra del consumidor, no son claramente perceptibles y no siempre
pueden medirse, sin embargo, marcan un excelente medio para posicionar y comercializar los

productos de una empresa.

Tabla 23 Variables psicométricas

CRITERIO RESULTADO

Frecuencia de uso Se considera que los consumidores de café
gue pertenecen al segmento de mercado
deben de ser clasificados por consumidores

regulares, potenciales y por primera vez.

El consumo del café segln la encuesta
realizada por el diario El Salvador, el 40% de
la poblacién consume café en cualquiera de

Sus presentaciones.

Ocasiones de uso Considera la temporalidad de compra con
gue se consumird el producto, esta
conformado por los consumidores frecuentes

gue adquieren y consumen café.
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Disposicion de compra Consumidores dispuestos a la compra de
bebidas innovadoras y usuarios indecisos

para poder realizar la primera compra.

Fuente: Elaboracion propia.

De lo antes mencionado del proceso de segmentacion de mercado a partir del universo se

obtiene el siguiente segmento de mercado tanto de consumidores particulares y empresariales.
Consumidores finales

Personas que pertenecen entre 15y 75 afios de clases sociales con ingresos mayores a los de
la canasta basica, de Municipio de San Salvador centro, que consumen café en sus hogares en
cualquiera de sus presentaciones. En base a la determinacién de la segmentacién del mercado
realizada anteriormente se determina un universo y su poblacion para los consumidores finales,
la poblacién se encontrara (Wikipedia, Wikipedia , 2024)mas simplificada con respecto a la

segmentacién de mercado para obtener posteriormente la muestra de trabajo concreta.

18.3.2.2.3. Disefio muestral

Para que una muestra sea representativa se debe realizar una buena estratificacion de todos los
individuos encuestados, esto permitira que presenten caracteristicas similares a la poblacion, es
decir, la muestra debe parecerse a la poblacién general, en alguna caracteristica o caracteristicas
se considere importante, de acuerdo con los productos en estudio. Para este caso, se ha tomado
como referencia el % de poblacion econdémicamente activa, asi como también el porcentaje de
la poblacion que consume café, este dato por publicado por el diario el mundo, (Aleman, 2023)

se toma en total de la muestra por departamento.

Tabla 24 Marco muestral

DEPARTAMENTO POBLACION % econémicamente Consumidores de café MARCO MUESTRAL
activa

Poblacién total 1,295,488 65 88

San Salvador 745,786 65 484,761 426,590

Mejicanos 240,751 65 156,488 137,710

Ayutuxtepeque 183,223 45 119,095 72,556

Cuscatancingo 80,896 43 52,582 30,611
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Ciudad Delgado

138,391 45 89,954 54,803

TOTAL, MARCO MUESTRAL 722,269

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de la poblacién obtenida se procede con el céalculo de la muestra. La muestra con la

siguiente formula, de poblaciones finitas.

Zz*p*q*N
Ce2(N—-1)+Z2xpxgq

(1

n

Donde:

n; es la muestra por calcular.

Z; Nivel de confianza, en este caso sera un valor de 95% que tiene un valor de 1.96. Indica la
probabilidad de acertar con resultados de la investigacion.

p; es la probabilidad de éxito, es decir la probabilidad de que la persona a entrevistar cumpla con
las caracteristicas buscadas.

g; probabilidad de fracaso: (1-p)

N; tamafio de la poblacion, corresponde al nimero de personas que son econémicamente activas
y consumen café en el municipio de San Salvador centro.

e: error muestral se interpreta como la mayor diferencia permitida entre la media de la muestra 'y
la media de la poblacién; para el caso del presente estudio, considerando los recursos limitados

con los que se cuentan, se toma un error de 10%.
_ 1.962% ¥ 0.5 x 0.5 * 361,152
~0.12(361,152 — 1) + 1.962 % 0.5 % 0.5

n = 96 personas
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18.3.2.3. Fuentes de informacién primaria

18.3.2.3.1. Herramientas de recoleccion de datos

Tabla 25 Ficha técnica para productos a estudiar

FICHA TECNICA

PRODUCTOS:

Tipo de estudio Estudio de consumidores

Método de recoleccion | Encuesta online
de informacioén

Objetivo Implementar un estudio cuantitativo para la caracterizacion de la
opinion de las personas respecto a las preferencias de consumo

en productos derivados de café

Universo Hombres y mujeres residentes de san salvador, centro con interés

de consumo en productos derivados del café o similares.

Tamafio de la muestra | 96 personas

Seleccién Muestral Distribucion de acuerdo con el porcentaje respecto a la cantidad

de la poblacion por municipio y a los intereses de la poblacién

Margen de error 10%

Fecha de realizacion 08 de junio de 2024

Operacion de la | Estudiantes de Ingenieria Industrial de la Universidad de El

encuesta
Salvador

Fuente: Elaboracion propia.

18.3.2.3.2. Encuesta

Una encuesta es un procedimiento dentro de una investigacion descriptiva en el que el
investigador recopila datos mediante el cuestionario previamente disefiado, sin modificar el
entorno ni el fendmeno donde se recoge la informaciéon ya sea para entregarlo en forma de

triptico, grafica, tabla o escrita (Wikipedia, s.f.)
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Para el presente estudio, las encuestas se realizaran de manera virtual, considerando los distritos

gue comprenden a san salvador, centro:

18.3.2.3.2.1.

Edad:

~0oo0OTp

productos de café

Encuesta de Preferencias del Consumidor hacia Productos de Café

18-24 afios
25-34 afos
35-44 afios
45-54 afios
55-64 afos
65 afios o0 mas

Género:

a.
b.
c.

Masculino
Femenino
Prefiero no decir

Nivel educativo:

®oO0T®

Secundaria
Bachillerato/Preparatoria
Titulo universitario
Postgrado

Otros (especificar)

Lugar de residencia

®To0TQ

San Salvador
Mejicanos
Ayutuxtepeque
Cuscatancingo
Ciudad Delgado

¢ Consume usted café?

a.
b.

Si
No

Preguntas de Encuesta de preferencias del consumidor hacia
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¢En qué presentacién prefiere comprar café?

a. Frio
b. Caliente

¢,Con qué frecuencia consume productos de café?

Todos los dias

Varias veces a la semana
Una vez a la semana
Rara vez

Nunca

®coo o

¢,Cual de los siguientes productos de café ha probado?

a. Extracto de café

b. Cold Brew

c. Bebida carbonatada a base de café
d. Ninguno

¢, Cudl es su preferencia entre estos productos?

Extracto de café

Cold Brew

Bebida carbonatada a base de café
No tengo preferencia

oooTp

¢, Qué caracteristicas busca en un producto de café? (Seleccione las tres mas importantes)

Sabor

Aroma

Contenido de cafeina

Precio

Facilidad de preparacion

Innovacién (nuevas experiencias de consumo)
Ingredientes naturales

Bajo en calorias

S@ "o o0 Ty

¢, Cuanto esta dispuesto a pagar por un producto de café innovador (extracto de café, cold brew,

bebida carbonatada a base de café)?

a. Menos de $2
b. $2-%$4
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c. $4-%6
d. Mas de $6

¢,Como calificaria el precio actual de estos productos en el mercado?

a. Muy caro
b. Caro

c. Justo

d. Barato

e. Muy barato

¢,Donde suele comprar productos de café?

Supermercados

Tiendas especializadas en café
Tiendas en linea

Cafeterias

Otros (especificar)

®oo0 oy

¢, Qué tan importante es para usted la disponibilidad de estos productos en su tienda habitual?

Muy importante

Importante

Moderadamente importante
Poco importante

Nada importante

coooTp

¢ Estaria dispuesto a comprar estos productos en linea?

a. Si
b. No
c. Talvez

¢,Cual de los siguientes métodos de promocion le influye mas para comprar productos de café?

(Seleccione los dos mas importantes)

Publicidad en redes sociales

Publicidad en television
Recomendaciones de amigos/familiares
Promociones y descuentos

Opiniones y resefias en linea
Publicidad en puntos de venta

-0 Q00T

¢ Le gustaria recibir informacién sobre nuevos productos y ofertas de café?
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a. Si, por correo electrénico
b. Si, por mensaje de texto
Si, por redes sociales

d. No

e

¢, Qué le motivaria a probar un nuevo producto de café?

1. Descuento promocional

2. Recomendacién personal

3. Degustacion gratuita

4. Anuncios en redes sociales
5. Articulos y resefias en blogs

¢ Tiene algun comentario adicional sobre sus preferencias y habitos de consumo de productos

de café?

18.3.2.4. Fuentes de informacion secundaria

18.3.2.4.1. Informes

Algunas de las fuentes de consulta que son parte de la investigacion secundaria son las
siguientes: Fuentes publicas: Libros, informes, trabajos de investigacion, Instituciones publicas,

sitios web, entre otros.

18.3.2.5. Tabulaciéon de lainformacion

llustracion 42 Informacion de pregunta de: edad

Edad:

96 respuestas

@® menos de 18 afios
® 18-24 afios
25-34 afnos
® 35-44 arios
@ 45-54 afios
@® 55-64 afios
@ 65 afios 0 mas

Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis: La mayoria de la poblacién encuestada se encuentra alrededor de los 25 a 34 afios,
por lo cual este grupo representa el 44.8% de los encuestados, siendo el grupo més grande. Esto
sugiere que la mayoria de los encuestados son jévenes adultos, lo que podria indicar una fuerte

presencia de este grupo demogréafico en el mercado consumidor del producto o servicio en
cuestion.

llustracion 43 Informacién de pregunta de: Género

Género:

96 respuestas

® Masculino
@ Femenino
Prefiero no decir

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis: La encuesta tiene una representacion equitativa de género, con un 50% de
participantes femeninos y un 42.7% masculinos. Un pequefio porcentaje (7.3%) prefiri6 no

declarar su género. Esto sugiere una buena diversidad de género entre los encuestados, con
una ligera mayoria femenina.
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llustracién 44 Informacion de pregunta de: Nivel educativo

Nivel Educativo:

96 respuestas

@ Secundaria

@ Bachillerato

@ Titulo Universitario
@ Postgrado

Fuente: Elaboracién propia.

Analisis: La mayoria de los encuestados tienen un nivel educativo de bachillerato (55.2%),
seguido por aquellos con titulo universitario (34.4%). Los encuestados con secundaria y
postgrado representan una minoria (7.3% y 3.1%, respectivamente). Esto indica una poblacion
principalmente con educacién media y superior.

llustracion 45 Informacion de pregunta de: Lugar de residencia

Lugar de Residencia:
96 respuestas

@ San Salvador
@ Mejicanos

@ Ayutuxtepeque
@ Cuscatancingo
@ Ciudad Delgado
® Nejapa

@ Sonsonate

@ San Miguel

12V

Fuente: Elaboracién propia.
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Andlisis: La mayoria de los encuestados residen en San Salvador (56.3%), seguido por
Mejicanos (18.8%). Ayutuxtepeque tiene una representacion menor (7.3%), y el resto de los
encuestados se distribuye entre otros municipios. Esto indica una fuerte concentracion de la
poblacién encuestada en San Salvador.

llustracion 46 Informacion de pregunta de: ¢ Usted toma café?

;Consume usted café?

96 respuestas

@ Si
® No

Fuente: Elaboracion propia.

Anélisis: La gran mayoria de los encuestados consume café (92.7%), lo que indica un fuerte

hébito de consumo de café entre la poblacion encuestada. Solo un pequefio porcentaje (7.3%)
no consume cafeé.

llustracion 47 Informacién de pregunta de: ¢ En qué presentacion prefiere comprar café?

¢En qué presentacién prefiere comprar café?
89 respuestas

® Frio
@ Caliente
@ Los dos
® Tibio

Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis: La mayoria de los encuestados (70.8%) prefiere comprar café caliente, mientras que
el 27% lo prefiere frio. Solo una minoria menciona otras opciones, como café tibio o ambas
presentaciones. Ademas, este analisis resalta la importancia de considerar tanto las opciones
calientes como frias en la oferta de productos innovadores a base de café, garantizando asi un

enfoque integral que abarque todas las preferencias del mercado.

llustracion 48 Informacion de pregunta de: ¢ Con qué frecuencia consume productos de café?

:Con qué frecuencia consume productos de café?
89 respuestas

@ Todos los dias
@ Varias veces a la semana
Una vez a la semana

ﬂ ® Rara vez

50,6%

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis: La mitad de los encuestados consume café diariamente, y mas de una cuarta parte lo
hace varias veces a la semana, lo que indica un fuerte habito de consumo. Solo un pequefio
porcentaje consume café con menor frecuencia (una vez a la semana o rara vez). Este patrén de
consumo frecuente sugiere una alta demanda sostenida de productos de café, justificando la

inversiéon en su desarrollo y comercializacion.
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llustracion 49 Informacion de pregunta de: ¢ Cual de los siguientes productos de café ha probado?

¢Cual de los siguientes productos de café ha probado?

89 respuestas

@ Extracto de café

@ Cold brew

@ Bebida carbonatada a base de café

@ Ninguno

@ Extracto de café (Es un concentrado
liquido o en polvo de café que se utiliza

como saborizante en alimentos y
bebidas)

Fuente: Elaboracién propia.

Anélisis: El extracto de café es el producto mas demandado, seguido por el cold brew y la bebida
carbonatada, que muestra un interés menor. Casi un tercio de los encuestados no tiene
preferencia por estos productos, lo que puede indicar la necesidad de estrategias de marketing
mas efectivas o el desarrollo de otros productos innovadores que capten mejor el interés del
mercado.

llustracion 50 Informacion de pregunta de: ¢ Cual seria su preferencia entre estos productos?

¢Cudl seria su preferencia entre estos productos?
89 respuestas

@ Cold brew
@ Extracto de café
@ Bebida carbonatada a base de café

Y

Fuente: Elaboracion propia.
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Andlisis:

Bebida carbonatada a base de café (46.1%): Es la opcibn mas preferida entre los
encuestados. Esto sugiere un alto nivel de interés en esta innovadora combinacién de
café con carbonatacion, posiblemente debido a su singularidad y refrescante sabor, lo
cual podria atraer a consumidores que buscan nuevas experiencias en bebidas.
Extracto de café (44.9%): Aunque ligeramente menos preferido que la bebida
carbonatada, el extracto de café sigue siendo muy valorado. Esto indica que hay una
demanda significativa por productos concentrados de café, que pueden ser utilizados de
diversas formas en la preparacion de bebidas y recetas.

Cold brew (9%): Claramente menos preferido entre los encuestados. Esto podria
atribuirse a su perfil de sabor més especifico y a la necesidad de una preparacion mas
prolongada, lo que podria limitar su atractivo en comparacion con opciones mas

convenientes o innovadoras como las bebidas carbonatadas.

En resumen, la bebida carbonatada a base de café se destaca como la opcion lider en

preferencia, seguida cercanamente por el extracto de café. Estos resultados sugieren que

enfocarse en el desarrollo y analisis de la bebida carbonatada podria ser estratégico para

capitalizar su alto potencial de aceptacion en el mercado, debido a su popularidad y atractivo

entre los consumidores encuestados.

Grafico 8 Caracteristicas que busca en un producto de café.

¢Qué caracteristicas busca en un producto de café? (Seleccione las tres mas importantes)

89 respuestas

69 (77,5 %)

64 (71,9 %)
Contenido de Cafeina 30 (33,7 %)

Precio 38 (42,7 %)
Facilidad de preparacion 26 (29,2 %)
Innovacion (nuevas experienci... 26 (29,2 %)

Bajo en calorias 14 (15,7 %)

Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis: Los consumidores de productos de café priorizan principalmente el sabor, seguido por
el aroma y el precio. Otros factores como el contenido de cafeina, la facilidad de preparacién y
la innovacion también juegan un papel importante, aunque en menor medida. Por lo tanto, al
desarrollar productos de café, se debe poner un énfasis especial en optimizar el sabor para
satisfacer las expectativas del mercado.

llustracion 51 Informacién de pregunta de: la disposicion a pagar por un café innovador.

;Cuanto esta dispuesto a pagar por un producto de café innovador (extracto de café, cold brew,
bebida carbonatada a base de café)?

89 respuestas

@ Menos de $2
®s2-54

$4 - $6
® Mas de $6

40,4%

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis: La disposicion a pagar por un producto de café innovador se concentra principalmente
entre $2 y $4, que es el rango mas aceptado por los consumidores con un 40.4%. Un 31.5%
estaria dispuesto a gastar un poco mas, entre $4 y $6, mientras que un 23.6% prefiere mantener
el costo por debajo de $2. Por lo tanto, los precios de productos innovadores a base de café
deben considerar principalmente el rango de $2 a $4 para atraer a la mayoria del mercado.
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llustracion 52 Calificacién del precio actual de los productos de marcados encuestados.

¢Como calificaria el precio actual de estos productos en el mercado?
89 respuestas

@ Muy caro
43,8% ® Ccaro
@ Justo

@ Barato
A @ Muy barato

Fuente: Elaboracién propia.

Andlisis: Casi la mitad de los consumidores (43.8%) califican el precio actual de los productos
de café en el mercado como justo, mientras que un 37.1% lo percibe como caro y un 13.5% como
muy caro. Solo una minoria considera que los precios son baratos. Esto indica que la mayoria
de los consumidores aceptan los precios actuales, aunque existe una percepcion notable de que
podrian ser altos.

llustracion 53 Informacion de pregunta de: ¢ Donde suele comprar productos de café?

¢Donde suele comprar productos de café?
89 respuestas

@ Supermercados

@ Tiendas especializadas en café
@ Tiendas en linea

@ Cafeterias

@ Tienda

® ONG

Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis: Estos datos reflejan como las preferencias de compra de café pueden variar segun
factores como la conveniencia, la calidad percibida y la experiencia de compra, desde disfrutar
el café en un entorno social hasta buscar variedades especificas o la comodidad de las compras

en linea.

e Cafeterias (37.1%): Este grupo indica una preferencia por consumir café fuera de casa,
posiblemente debido a la conveniencia de disfrutar de una taza de café preparada por
profesionales, el ambiente social o la calidad del producto ofrecido.

e Supermercados (30.3%): Esta opcion sugiere que una parte significativa de los
consumidores prefiere comprar café mientras realizan sus compras habituales. Los
supermercados suelen ofrecer una amplia variedad de marcas y tipos de café, lo que
podria atraer a consumidores que valoran la conveniencia y la disponibilidad.

e Tiendas especializadas de café (16.9%): Aqui vemos que un segmento considerable
de los consumidores busca productos de café de alta calidad y posiblemente con
caracteristicas especificas, como granos de origen Unico o métodos de preparacion
especializados. Estas tiendas suelen ofrecer una experiencia mas personalizada y
conocimientos especializados sobre café.

e Tiendas en linea (13.5%): Este grupo indica una tendencia creciente hacia la compra de
café a través de plataformas en linea. Los consumidores pueden elegir entre una amplia
gama de opciones sin salir de casa, aprovechando la comodidad y, a menudo,

encontrando productos especializados que pueden no estar disponibles localmente.

llustracion 54 Importancia de la disponibilidad del producto

¢Qué tan importante es para usted la disponibilidad de estos productos en su tienda habitual?

89 respuestas

@ Muy importante
@ Importante
Moderadamente importante

) @ Poco importante
— — | @ Nada importante

Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis: Estos resultados subrayan la relevancia que los consumidores atribuyen a la
disponibilidad de opciones variadas y modernas de café en sus tiendas habituales. Esto no solo
afecta su satisfaccion personal al encontrar productos que se ajusten a sus gustos y
necesidades, sino que también puede influir en la fidelidad hacia la tienda que ofrece estas
opciones. La capacidad de adaptarse a estas expectativas puede ser crucial para mantener y

atraer clientes en un mercado competitivo.

llustracion 55 Disposicion de comprar productos en linea

i Estaria dispuesto a comprar estos productos en linea?

89 respuestas

® si
14,6% ® No
Tal vez

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis: Estos datos reflejan actitudes variadas hacia la compra en linea de productos de café
especializados, con una mayoria expresando disposiciéon, pero también una minoria que tiene

reservas o dudas al respecto.

e EI65.2% de los encuestados estaria dispuesto a comprar estos productos en linea. Esto
indica una mayoria significativa que se muestra abierta a la idea de realizar compras de
productos como bebidas carbonatadas a base de café, extracto de café y cold brew a
través de plataformas en linea.

e Un 14.6% indic6 que no estaria dispuesto a comprar estos productos en linea. Esto
sugiere que hay una minoria que prefiere o necesita ver y probar fisicamente los
productos antes de realizar una compra.

e Un 20.2% respondio "tal vez", lo que sugiere cierta indecision o la necesidad de mas

informacion antes de decidir sobre la compra en linea de estos productos.
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Gréfico 9 Grafico de métodos de promocién mas influyentes.

¢Cual de los siguientes métodos de promocién le influye mas para comprar productos de café?
(Seleccione los dos mas importantes)

89 respuestas

Publicidad en redes sociales

Recomendaciones de amigos/

Opiniones y resefias en linea

Publicidad en puntos de venta

Promociones y descuentos

53 (59,6 %)
Publicidad en television
0,
familiares 39 (43,8 %)
45 (50,6 %)

19 (21,3 %)

8 (9 %)

Fuente: Elaboracion propia.

Anédlisis:

Publicidad en Redes Sociales (59.6%): Es el método de promocion mas influyente
segun los encuestados. Esto resalta la efectividad de las redes sociales para llegar y
persuadir a los consumidores de café, posiblemente debido a su capacidad para
segmentar audiencias, mostrar contenido visual atractivo y fomentar la interaccion directa
con los productos.

Promociones y Descuentos (50.6%): Siguen de cerca como un factor significativo que
influye en la decision de compra. Las ofertas especiales y descuentos pueden motivar a
los consumidores a probar nuevos productos de café o a realizar compras adicionales,
aprovechando el atractivo econdmico de las promociones.

Recomendacion de Familiares (43.8%): La influencia de las recomendaciones
personales de familiares es destacable, demostrando que el boca a boca sigue siendo
relevante en el sector del café. La confianza en las opiniones de personas cercanas
puede ser crucial para influir en las decisiones de compra.

Publicidad en TV, Resefas en Lineay Publicidad en Puntos de Venta: Aunque menos
mencionados, estos métodos aun tienen un impacto significativo, pero son superados por
las estrategias mas personalizadas y directas como las redes sociales, promociones y

recomendaciones personales.
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Este andlisis subraya la importancia de adoptar estrategias de marketing que aprovechen las
plataformas digitales y las promociones efectivas para influir en las decisiones de compra de
productos de café, mientras se reconoce el valor duradero del boca a boca como una poderosa
herramienta de marketing.

llustracion 56 Informacion de pregunta de: ¢ Le gustaria recibir informacion sobre nuevos productos y ofertas de café?

¢Le gustaria recibir informacién sobre nuevos productos y ofertas de café?

89 respuestas

® si, por correo electrénico
@ Si, por mensaje de texto
Si, por redes sociales

® No

Fuente: Elaboracion propia.
Analisis: Estos resultados destacan la importancia de adaptar las estrategias de marketing y
comunicacion a las preferencias individuales de los consumidores, utilizando una combinacion

de redes sociales, correo electrénico y mensajes de texto para informar sobre nuevos productos

y ofertas de café de manera efectiva.
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llustracion 57 Informacion de pregunta de: ¢ Que le motivaria a probar un nuevo producto de café?

¢Qué le motivaria a probar un nuevo producto de café?

89 respuestas

@ Descuento promocional

@® Recomendacion personal
Degustacion gratuita

@® Anuncios en redes sociales

@ Articulos y resefias en blogs

Fuente: Elaboracion propia.

Anadlisis:

El 40.4% de los encuestados menciona que una degustacion gratuita es un motivador
para probar un nuevo producto de café. Esto sugiere que la oportunidad de experimentar
el producto sin costo inicial es altamente efectiva para atraer nuevos clientes y generar
interés.

Un 32.6% indica que una recomendacion personal es un factor motivador. Esto destaca
la influencia significativa de las recomendaciones directas de amigos, familiares u otras
personas de confianza en la decision de probar un nuevo café, lo que sugiere que el boca
a boca sigue siendo poderoso en la promocién de productos.

Un 15.7% menciona que un descuento es un factor que los motiva a probar un nuevo
producto de café. Esto indica que las ofertas y promociones pueden jugar un papel
importante en la incentivacion de la prueba de nuevos productos, especialmente cuando
se combina con otras estrategias como degustaciones gratuitas o recomendaciones

personales.
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llustracion 58 Informacion de pregunta de: ¢ Tiene algin comentario adicional?

:Tiene algun comentario adicional sobre sus preferencias y habitos de consumo de
productos de café?

79 respuestas

Sin azucar

La procedencia del café (pais de origen)

Todo esté bien

El café con toque de coca de buena calidad.

Me baso mucho en la calidad del grano y la preparacién del Batista
Que haya variedad y sabores

Innovacidn en sus sabores como la mayoria de marcas conocidas ,no solo encasillar al cliente
con una sola opcién para degustar .

Seria bueno agregar informacién en los productos de café, sobre qué tan bueno o malo puede
ser beberlo con frecuencia

Producto bueno rico y acsecible a su precio ,degustacion de producto para darlo a conocer
genera comentarios positivos o negativos del producto y ayudan a mejorar o mantener la
calidad

Seria muy genial hacer cafe con diferentes tipos d sabores suaves, sabores 1 den el gusto d
poderlos consumir.

La hora de consumo influye en las preferencias al heber café, varias personas tienen horarios
fijos para poder disfrutar mejor el café aln sin importar marca o tipo, sino tenerlo en el
momento adecuado.

Fuente: Elaboracion propia.
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18.3.3. Mercado competidor

18.3.3.1. Introduccioén

Un analisis competitivo es una investigacion sobre el panorama de tu segmento de mercado para
descubrir lo que tus competidores estan haciendo. El objetivo es entender cémo se comportan
dentro del mercado para planificar actividades comerciales que contrarresten sus puntos fuertes

y exploten los débiles. (Zendesk, 2021)

18.3.3.2. Herramientas de recoleccién de la informaciéon

18.3.3.2.1. Benchmarking

El benchmarking es una técnica de marketing o de gestion de la calidad que consiste en estudiar
y analizar las técnicas de gestion y los métodos de organizacion de otras empresas para
inspirarse y obtener lo mejor de ellas. Es un proceso continuo de investigacion, andlisis
comparativo, adaptacion y aplicacion de las mejores practicas para mejorar el rendimiento de los

procesos de una organizacion. (Question Pro, s.f.)

18.3.3.2.1.1. Benchmarking Competitivo

Se encuentra enfocado en las técnicas de los competidores directos que se disputan los
mismos clientes que tu empresa. Siendo asi, se utilizan datos oficiales divulgados como
crecimiento de la empresa para entender cOmo esta tu empresa en comparacion a otros

negocios del mismo segmento.
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18.3.3.3. Primer producto

Tabla 26 Primer producto: Cold Brew

sffinca-corahe-
mexico-washed

COLD BREW
Nombre Clas_lﬁcacwn Presentacio . Canales de Re'cursos y L Posicionami .
. (Directo o Marca Precios Procesos .. numerode | Ubicacion entoenel |Clientes
competidor | . . nes comunicacion
indirecto) empleados mercado
: San

Starbucks® ) 121 0z, 167 $5.00 - Estandarizad T\endgs, redes Salvador, La Fuerte Personas de

Cold Brew Directo Starbucks 0z,24flozy ‘ sociales y 20 personas | . .
$15.00 o ydefinido . libertad ySan] mercado 18 - 35 afios

Coffee 301fioz paginas web .
Miguel
Redes Fmgfovz;de
Pacific Cold Directo Pacific Cold 7 onz/ 16 onz $10.00/ Proceso sociales: 5 personas Josle La Fuerte Personas de
brew Brew $12.00 natural linktr.ee/Pacific P . mercado 25 - 35 afios
Majada,
ColdBrew
Sonsonate
Pagina web:

Proceso ahtteq::z;’ffg?::n.’lesat Finca Santa Personas de

Santa Isabel Indirecto Santa Isabel | 3409 /5lb $19.00 P 15 personas | Isabel, San En linea .
natural ny.com/product Miguel 25 - 35 afios

Fuente: Elaboracion propia.
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18.3.3.4. Clasificacién de principales competidores de Cold Brew

Estas marcas compiten en el mercado de Cold Brew con diferentes estrategias y
enfoques:

Starbucks destaca por su amplia variedad de presentaciones y su fuerte presencia fisica

en tiendas, utilizando un proceso estandarizado para mantener la calidad, y dirigido a un

publico joven.

Pacific Cold Brew se enfoca en un proceso natural y utiliza las redes sociales para

comunicarse con su publico, operando con un equipo pequefio y ofreciendo productos

premium.

Santa Isabel ofrece presentaciones en mayor cantidad, también utilizando un proceso

natural y centrando su estrategia de ventas en linea.

Cada marca tiene su propio posicionamiento en el mercado, dirigido a diferentes segmentos de

clientes, pero todos comparten el objetivo de atraer a consumidores jévenes que buscan una

experiencia de café de alta calidad.

18.3.3.5. Segundo Producto “Bebidas carbonatadas y Café Carbonatado”.

Tabla 27 Competidores de bebidas carbonatadas tradicionales

BEBIDA CARBONATADA

Clasificaciéon

Nombre ) ) ) Canales de ) . Posicionamiento|
. (Directo o Marca Presentaciones |Precios o Ubicacién Clientes
competidor o comunicaciéon en el mercado
indirecto)
Redes
sociales,
paginaweby | 6a avenida Personas
Embotelladora ] La $0.40 - y
Directo 355ml, 1L, 2Ly 3L Atencion al norte, San | Fuerte mercado |de todas
la cascada Cascada $2.50 ]
cliente Salvador las edades
+503 2234-
0052
Tropical/ Redes ) Personas
) ) 355 ml, 1.25L, 2.5y | $0.70 - ) Avenida
La constancia Directo Coca sociales, | Fuerte mercado |de todas
3L $3.00 | . Independenci
Cola pagina weby las edades
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Atencion al a #526 San
cliente Salvador
+503 2222-
8080
10a. Avenida
Econored El $0.35 - Atencion al Sury Calle Personas
Salvador, S.A. Directo Big cola | 300ml, 500 mly 3L 200 cliente: + (503)| Cisneros No. | Competencia |de todas
De C.V. 2205-2500 |806 Barrio La las edades
Vega
Fuente: Elaboracion propia.
Estas marcas compiten directamente en el mercado de bebidas carbonatadas con una variedad
de presentaciones y precios, y cada una tiene su propia estrategia de comunicacion y ubicacioén.
Embotelladora La Cascada y La Constancia tienen una fuerte presencia en el mercado, utilizando
multiples canales de comunicacion para llegar a sus clientes y ofreciendo una amplia gama de
productos a precios accesibles. Econored El Salvador, S.A. De C.V. (Big Cola) también compite
eficazmente, enfocandose en precios bajos y atencién al cliente directo para atraer a un publico
diverso. Todas estas marcas se dirigen a un amplio espectro de consumidores, ofreciendo
diferentes opciones para satisfacer las diversas preferencias del mercado.
Tabla 28 Competencia de Bebida carbonatada a base de café
BEBIDA CARBONATADA A BASE DE CAFE
Nombre Clasificacion Marca Presentaciones | Precios Canales de | Posicionamiento Clientes
competidor |(Directo o indirecto) comunicacion| en el mercado
Coca Cola Indirecto Coca Cola 235 ml $0.71 Ventas en Abarca en un gran | Todo publico
Coffee paginas web mercado
Slingshot Indirecto Slingshot 207 ml $4.99 Ventas en Abarca mercado | Todo publico
paginas web
Coffe Soda Indirecto Lesters 355 ml $4.99 Ventas en Abarca mercado | Todo publico
paginas web

Fuente: Elaboracion propia.

Estas marcas compiten en el mercado de bebidas carbonatadas de café con diferentes enfoques
en términos de presentacion, precio y canales de comunicacién. Coca Cola Coffee se posiciona
como una opcién econémica y accesible, utilizando la reconocida marca Coca Cola para abarcar
un gran mercado. Por otro lado, Slingshot y Coffee Soda (Lesters) se enfocan en el segmento
premium, con precios mas altos y una estrategia centrada en ventas en linea para alcanzar a

consumidores que buscan experiencias Unicas y de alta calidad en bebidas. Todos estos
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competidores tienen en comun su enfoque en abarcar un mercado amplio, atrayendo a un publico

diverso con sus ofertas innovadoras.

18.3.3.6. Tercer Producto

Tabla 29 Competidores de extracto de café

EXTRACTO DE CAFE

Clasificacion

Nombre ) ] ] L Posicionamiento|
] (Directo o Marca [Presentaciones| Precios| Ubicacién Clientes
competidor o en el mercado
indirecto)
. Personas
) Jun Venta en De mediana a
Juan Valdez Directo 190g $7.70 ) _ |de 23-65
Valdez supermercados| baja frecuencia .
afios
Venta en . Personas
) ) ) Sobre, 50g, De mediana a
Nestlé Directo Nescafé $0.50 |supermercados ) ~ |de 17 -65
100g y 200g baja frecuencia
anos
Starbucks- Venta en Personas
Starbucks Directo Colombia 2509 $8.90 [supermercados| Alta frecuencia |de 17 - 65
tueste anos
Venta en Personas
Coscafe Directo Coscafe 4009 $3.90 |supermercados| Alta frecuencia |de 23 - 65
afios
) ) Venta en Personas
Café tostado ) Cafée ) )
Directo 4009 $9.15 |supermercados| Baja frecuencia |de 23 - 65
gourmet ataco ataco .
afios

Fuente: Elaboracion propia.

Estas marcas compiten en diferentes segmentos del mercado de extracto de café, desde

opciones econdmicas y accesibles como Nescafé y Coscafé, hasta opciones premium y gourmet

como Starbucks y Café Ataco. La variedad en presentaciones y precios permite que cada marca

satisfaga diferentes preferencias y necesidades de los consumidores, mientras que la ubicacion

en supermercados asegura la accesibilidad de estos productos a una amplia audiencia. La

frecuencia de compra y el rango de edad objetivo reflejan las estrategias de cada marca para

capturar y retener a su base de clientes.
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18.3.4. Mercado Distribucioén
18.3.4.1. Introduccioén

Los intermediarios son empresas o0 negocios de propiedad de terceros encargados de transferir
el producto de la empresa productora al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar. Hay
dos tipos de intermediarios: los comerciantes y los agentes. Los primeros adquieren el titulo de
propiedad de la mercancia, mientras que los segundos sélo sirven de contacto entre el productor

y el vendedor.

Un canal de distribucion es la ruta que toma un producto para pasar de un productor a los
consumidores finales, aungque se detiene en varios puntos de la trayectoria. En cada punto que
se detenga, existe un pago, una transaccién y un intercambio de informacion. La comercializacion
es parte vital en el funcionamiento de una empresa. Se puede producir el mejor articulo en su
género y al mejor precio, pero si no se tienen los medios para hacerlo llegar al consumidor en

forma eficiente, esa empresa ira a la quiebra.

Entre el productor y el consumidor final existen varios intermediarios, cada uno con ganancia de
25% a 30% del precio de adquisiciébn del producto, de manera que, si hubiera cuatro
intermediarios, un producto doblaria su precio desde que sale de la empresa productora hasta el

consumidor final.

Para la eleccion del canal éptimo de distribucion se toma en cuenta criterios como; cobertura del

mercado, control sobre el producto y los costos en los que se incurre.

18.3.4.2. Tipos de canales de distribucion para productos de consumo.

Canal directo: Producto-Consumidores. Via mas corta, simple y rapida, en ella, el consumidor

acude a la fabrica para adquirir el producto (incluye ventas por correo).
llustracion 59 Canal directo

Fuente: Elaboracion propia.
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Canal indirecto corto: Productores, minoristas, consumidores; en este tipo de canal, los
minoristas exhiben los productos en sus tiendas y los venden a los clientes. Para el presente

caso, los minoristas pueden ser ferreterias, centros comerciales y floristerias.

llustracion 60 Canal indirecto corto

Minoristas

77T

Minoristas

Fuente: Elaboracion propia.

Canal indirecto largo: ElI mayorista entra como auxiliar al comercializar productos mas
especializados; este tipo de canal se da en las ventas de medicina, ferreteria, madera, entre
otros.

llustracion 61 Canal indirecto largo

- =t

—l -
Minoristas

Mayoristas

%

Minoristas

Fuente: Elaboracion propia.
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18.3.4.3. Canales de distribucion

Son el medio a través del cual una empresa fabricante elige hace llegar sus productos al
consumidor final, procurando que sea lo mas rentable y eficiente posible. Los canales de
distribucion los conforman empresas prestadoras de servicios que investigan el mercado,
promocionan los productos y negocian con clientes potenciales sobre precios, modalidades de

entrega e inventarios sobre la cantidad de producto que necesitan.

En un canal de distribucion participan tres actores:

e Productores
¢ Mayoristas

e Minoristas

A través de estos canales conseguimos ampliar nuestro mercado. Al contar con mas agentes
distribuidores de nuestro producto o servicio estaremos ampliando nuestra capacidad de alcance
a otros mercados o, en otras palabras, estaremos aumentando el nUmero de clientes potenciales

de los productos o servicios que ofrece nuestra empresa.

Aspectos Considerados para Seleccionar un Canal de Distribucién

e Beneficio Mutuo: El canal debe beneficiar tanto al negocio como al consumidor final,
ofreciendo facilidad de acceso y uso del producto.

e Costos de Distribucion: Debe ser rentable para el negocio y abaratar el acceso al
mercado.

e Alineacién con la Marca: El canal elegido debe mejorar la imagen y prestigio del
producto y marca.

e Cobertura de Mercado: Considerar la ubicacién geogréafica, alcance comercial y

experiencia del distribuidor.
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Distribuidores Actuales de la Empresa:

o Pedidos Ya.
llustracion 62 Logo de Pedidos Ya

= PedidosYa

Fuente: es.wikipedia.org

Es una empresa de tecnologia lider en delivery y Quinck Commerce, se encuentra presente en
15 paises de América Latina. Su objetivo es brindar experiencias Unicas para sus usuarios en las
gue los usuarios satisfagan sus necesidades de manera rapida y segura. Hoy en dia es la

plataforma con mas demanda en San Salvador, Centro.

Sitio web: https://www.pedidosyasv.com.sv/

llustracion 63 Logo de Uber eats

Fuente: es.wikipedia.org

Uber eats. Plataforma de entrega de comida, con ella es posible pedir platillos y productos de los
restaurantes y tiendas locales. La aplicacién hace posible conectar con toda la variedad de

restaurantes y tiendas salvadorefias.
Teléfono: 800 283 2973

Sitio web: https://www.ubereats.com/sv
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Perfil del Distribuidor

La decision de trabajar con distribuidores implica un gran desafio para muchas compaifiias, en
especial por el nivel de compromiso y la interdependencia que se adquiere entre las partes para
la promocién del producto o servicio. Un distribuidor se convierte en la extensién comercial de la
compafia, el representante frente al mercado y el enlace entre la empresa y los clientes finales.

Al seleccionar un distribuidor para bebidas carbonatadas a base de café, es crucial considerar:

e Solidez Financiera: Capacidad para mantener inventario, promover la marca y soportar

carteras de clientes.

e Estructura Comercial: Competencias, experiencia Yy profesionalismo de los

representantes de ventas.

¢ Reputacién Comercial: Tiempo en el mercado, liderazgo en la industria y manejo de otras

lineas de productos.

e Cobertura de Mercado: Alcance geografico y nUmero de puntos de venta.

o Desempefio en Ventas: Historial de ventas y contribucion al crecimiento de otras marcas.

e Fortaleza Gerencial: Adaptacion a tendencias, programas de entrenamiento y direccion

estratégica.

¢ Esquemas de Compensacion: Como se retribuye la gestiébn comercial, especialmente en

relacion con la linea de bebidas carbonatadas.

¢ Informacion del Mercado: Disposicion para compartir informacion sobre competencia y

oportunidades de crecimiento.

¢ Condiciones de Pago: Adecuacién al tipo de cliente y canal atendido.
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Contar con los distribuidores adecuados es la forma mas expedita para crecer el negocio

saludablemente. Sin embargo, asi como es necesario que el distribuidor cuente con ciertas

fortalezas, el proveedor debe hacer lo propio para brindar todos los apoyos necesarios.

Tabulacién de informacién de investigacién de campo e investigacion secundaria

Fichas técnicas de los instrumentos

Tabla 30 Ficha técnica de los instrumentos

Fecha de la Entrevista

Elaboradores de la entrevista

12/06/2024

Estudiantes de la Universidad de El
Salvador

Entrevistador

Aguiluz Rivas, Gabriela Alejandra

Duracion

20 minutos

Objetivo

Obtener y analizar la informacién
obtenida sobre los canales de distribucién

actual que tiene la empresa Café Fulanos

Numero de Preguntas 7
Tipo de Preguntas Abiertas
Observaciones N/A

Fuente: Elaboracion propia.
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Disefo de instrumentos

llustracion 64 Encuesta

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

’ )
e ';f. ; FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
Universidad de El Salvador .
Hacia Ia libertad por Ia cultura ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

“Entrevista dirigida al dueno de la empresa Café Fulanos”

Indicaciones para el entrevistador: Llevar a cabo la entrevista de manera amena, buscando la
obtencion de respuestas a las preguntas de forma puntual, en el menor tiempo posible a un ritmo

ideal.

Objetivo de a entrevista: Conocer la situacion actual de la empresa, con respecto a su sistema

de distribucion de acuerdo a la idea de innovacion del producto.

Nombre del representante:

1. ¢Hacen uso de canales de distribucion?

¢, Qué canales de distribucién usan actualmente?

w

¢,Cual es la caracteristica principal que ustedes consideran que debe cumplir el perfil de
un distribuidor?

¢, Considera ampliar el namero de distribuidores?

¢ Considera que es buena opcidn trabajar con distribuidores nacionales? ¢ Por qué?

¢ Considera que es buena opcidn trabajar con distribuidores nacionales? ¢ Por qué?

N o g A

¢ Considera usted que es importante el uso de canales distribuidores?

Fuente: Elaboracion propia.
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Al realizar la entrevista a la contraparte para la obtencion de informacién sobre sus distribuidores,

se concluye lo siguiente:
Anélisis de la informacién

La empresa Café Fulanos posee actualmente dos tipos de canales de distribucién el primero es
el canal directo en el cual ellos como empresa comercializan directamente sus productos y el
otro es el canal detallista que a través de empresas o plataformas es posible la comercializacién
de sus productos, cuentan con dos empresas que se encargan de llevar los productos hasta el
consumidor final entre dichas empresas podemos mencionar Uber eats y Pedidos ya; hoy en dia
estas empresas se encuentran en auge debido a que es mucho mas simple para el consumidor

obtener el producto.

Una de las caracteristicas mas importantes que la empresa toma en cuenta con sus diversos
medios de distribucion es que la empresa sea responsable de conservar en buen estado los
productos hasta llegar al cliente, ademas del tiempo de respuesta ya que es importante que el

producto siempre se encuentre disponible para los consumidores.

Actualmente no pretenden ampliar su cantidad de distribuidores ya que con estos logran suplir la
demanda actual, pero en un futuro esperan poder aliarse con otras empresas mas grandes para
que su producto sea mas conocido por ejemplo distribuidores a gran escala como

supermercados, lugares de yoga, lugares de Indoor cycling.

Otro punto clave es su comercializacion a través de redes sociales ya que se esta en contacto
directo con los clientes y logran identificar mejor las necesidades de estos y cumplir con sus
expectativas; actualmente la mayoria de las personas utilizan las redes sociales y es una ventaja

poder mostrar y comercializar sus productos a través de este tipo de plataformas digitales.

18.3.5. Mercado proveedor
18.3.5.1. Introduccion

En el dindmico panorama econdémico actual, los mercados abastecedores juegan un papel crucial
como facilitadores clave entre productos y consumidores. Estos mercados no solo actiian como
nodos de distribucion y transaccion, sino que también desempefian un rol fundamental en la
investigacion de cadenas de suministros eficientes y en la satisfaccion de la demanda de bienes

y servicios a nivel local.
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El estudio del mercado abastecedor no solo es relevante desde un perspectiva econdémica y
comercial, sino también abre una ventana al analisis de dinamicas sociales, culturales y logisticas
gue impactan directamente en la disponibilidad, calidad y acceso a los productos que se

pretenden alcanzar.

Explorar la estructura, funcionamiento y desafios de los mercados abastecedores no solo es
pertinente, sino que también es fundamental para comprender como se establecen y mantienen
la cadena de suministros, factores que influyen en la toma de decisiones de los agentes

involucrados y que impacto tienen en la economia local.

Para el estudio se utilizaran fuentes de informacién primaria, ya se dé contacto con los
proveedores de insumos, materias primas, también se utilizan fuentes de informacion secundaria,
tales como péaginas web, trabajos de grado, que seran de apoyo para el desarrollo de esta

investigacion.

18.3.5.2. Antecedentes del mercado

El Mercado Proveedor es el conjunto de empresas que en el futuro proporcionaran insumaos o
materia prima a la empresa. Generalmente este mercado es compartido con la competencia, se
debe analizar la disponibilidad de insumos, con frecuencia no se le da a este tema la importancia

gue posee.
Importancia en la seleccién de proveedores

El tema de seleccion de proveedores es un proceso que esta presente en toda organizacion,
debido a que es necesaria la adquisicion de bienes y servicios tales como maquinaria, materia
prima, servicios de limpieza, etc.; por lo que este proceso debe ser enfocado a la blsqueda de

calidad.

Es conocido en la mayoria de las organizaciones que el departamento de compras o proveeduria
es el encargado de realizar la busqueda y seleccion de proveedores que mejor se adecuen a las

necesidades de la organizacién

La clave en la seleccién de los proveedores de un producto o servicio recae en la importancia de

saber qué criterios utilizar para seleccionarlos, ya que se debe tomar en cuenta que tipo de
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impacto tendran los productos o servicios que ofrecen y si este sera un impacto positivo con la

productividad, calidad y competitividad de la organizacion misma.

A continuacién, se menciona las ventajas y desventajas de contar con un proveedor Unico y

multiples proveedores:

Proveedor Unico

Ventajas

e Los procesos de negocio son mucho mas faciles de gestionar. Es mucho mas sencillo
simplificar e integrar sistemas de colaboracion.

e Los costos se reducen cuando realiza pedidos con un solo proveedor.

o Facilita la construccién de una mejor y mas sdlida relacion entre ambas partes. « Mayor

flexibilidad para el control y gestion de pedidos.

Desventajas

o Cualquier escasez general en un material o producto puede revertir en grandes
problemas.

e Es mas dificil asegurar que la empresa siga siendo competitiva si estd vinculada a
proveedores Unicos.

o Posibilidad de que los clientes potenciales se preocupen por el riesgo para sus
suministros.

e Problemas vinculados al equilibrio en la dependencia. Si el proveedor crece puede que

reduzca la dependencia con la empresa.

Multiples proveedores

Ventajas:

e Siun proveedor posee dificultades, siempre habra otro al que recurrir sin sufrir perjuicios.
e Poseer multiples proveedores da la posibilidad de jugar con la competencia entre ellos.

e Aumenta la capacidad de su empresa para evitar interrupciones en el suministro.
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Desventajas:

¢ El intercambio de informacion y feedback no es tan sencillo y puede presentar riesgos.
e Mayor gasto general asociado a diversos conceptos: contratacion, administracion
e Una estrategia de multiples proveedores puede convertirse en un desafio en términos de

control de calidad.
Las principales fuentes de informacion se definen en la siguiente tabla:

Tabla 31 Fuentes de informacion para el desarrollo de mercado abastecedor.

Fuente

Se recopila informacion

_ . sobre las fincas de café
Instituto Salvadorefo del

] que se dedica actualmente Secundaria
Café

a la produccion y

comercializaciéon del café

Informacion de los tipos de
materias primas que seran
requeridos para elaborar la
bebida, precios. Conocer o
Proveedores i o Primario
de las fichas técnicas de
las materias primas, las
gue son importantes para

el producto.

Buscar informacion sobre la
produccion de las bebidas
Internet . Secundaria
a base de café, con esta
informacién se podra

clasificar la competencia
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directa, indirecta o

sustituta.

Fuente: Elaboracion propia.

Definicién del mercado proveedor

Es el conjunto de empresas que en el futuro proporcionaran materia prima, materiales e insumo
a Café Fulanos para poder realizar el proceso de cultivo y comercializacion de la bebida de café.

Generalmente el mercado abastecedor o proveedores es compartido con la competencia.

El abastecimiento es el conjunto de actividades que permite identificar y adquirir bienes y
servicios que la organizacion requiere para su operacion adecuada y eficiente. El abastecimiento
puede ser entendido como el proceso realizado por una organizacion para conseguir aquellos

bienes y servicios y que requiere para su operacion.
Identificacion de los insumos requeridos
Café

El cultivo de café en El Salvador se encuentra distribuido en pequefas areas por todo el pais,
muchas de las cuales concentradas en la parte nororiental. Sin embargo, la mas extensa se
encuentra en los alrededores del volcan de San Vicente, desde los 500 metros sobre el nivel del

mar hasta mas de 1.500 metros.

La maxima produccién unitaria que se puede encontrar en ciertas partes del area es de 10 a 11
guintales por hectarea, aunque es mas comun obtener solamente de 8 a 9. En total, actualmente
se estima que el cultivo del café en el pais ocupa una superficie de 152.339 ha, localizadas, por
lo general, en zonas de pendiente muy pronunciada y alta susceptibilidad a la erosién, por lo que
los bosques cafetaleros se han convertido en una excelente herramienta para preservar el cultivo
de café en el pais. Estos bosques se encuentran en diferentes zonas del territorio salvadorefio,
erigiéndose como importantes zonas de desarrollo para las comunidades que viven a su
alrededor: Sierra Alotepec — Metapan, Sierra Apaneca — llamatepec, Cordillera del Balsamo —

Quezaltepec, Volcan Chinchontepec, Cordillera Tecapa — Chinameca y Cordillera Cacahuatique.

El café salvadorefio tiene buena reputacion a escala mundial: por su dulzura, su cuerpo, su

acidez y una serie de atributos que encantan no solo el paladar, sino también al olfato de quien
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lo degusta. El grano local, hasta cierto punto, ha pasado todo este tiempo de “incégnito”,
mezclandose con granos de otros paises y endulzando paladares que ni remotamente imaginan
gue El Salvador es el pais productor del aroméatico café que se sirve en concursos de Baristas,

cafés. exclusivos, e incluso en las tazas de familias aristécratas de Inglaterra.

El café histéricamente ha sido uno de los principales productos de exportacion de El Salvador y
desempefia un valor crucial en la economia; a enfrentado desafios como fluctuaciones de precio
internacionales del café y problemas climéaticos como la roya del café, sigue siendo una fuente

importante de ingresos.

El Salvador en su mejor momento fue uno de los principales exportadores de café, conocido por
la calidad de sus granos arabica, sin embargo, en las Ultimas décadas, la produccién ha variado
debido a los factores como los cambios en las practicas agricolas, la urbanizacion de las tierras

y los impactos del cambio de clima.

Caracteristicas principales del grano de café

Desde su variedad y origen geogréafico hasta su forma, tamafio y densidad, cada aspecto del
grano de café influye significativamente en su perfil de sabor, aroma y capacidad de ser
transformado en una experiencia sensorial. Explorar las caracteristicas del grano de café es
adelantarse en un universo donde la naturaleza, la ciencia y la cultura que se entrelaza para

ofrecer la bebida que despierta los sentidos.

Tabla 32 Caracteristicas de los granos de café

Variedad Tamario del grano | Densidad del Grano (g/cm3)
Bourbon Chalatenango 8-9 0.7-0.8
Pacamara Cerro Verde 10-12 0.7-0.8
Robusta San Vicente 5-7 0.7-0.8
Geisha Apaneca 7-8 0.6-0.7

Fuente: Elaboracion propia.
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Envase

La industria alimentaria y de bebidas es una de las cuales las pruebas de calidad deben de ser
detalladas. El control minucioso es necesario ya que dirigido al consumo humano y los productos

pueden contener particulas contaminantes.

Envases, contenedores y botellas pueden esta limpios, es una exigencia del mercado la revision
del contenido antes de ser empacado. Existen distintas formas de mantener el control de calidad,
antiguamente se realizaba a mano mediante personal que estaba calificado para realizar la
pruebas y determinar que las muestras estuvieran limpias para asegurar que el contenido sea

apto o no para empacarse.

Para posicionar una bebida, es indispensable escoger el material ideal para envases de tu
producto. Este factor influye en el mercado consumidor, lo cual abarca desde la calidad de la
bebida hasta la personalizacién de su envase. La industria de las bebidas decidié enfocarse en
tres tipos de materiales para envasar y comercializar; las tres opciones principales para la
elaboracion de bebidas son: PET, aluminio y vidrio. Cada material presenta ventajas y

desventajas.

Tereftalato de polietileno (PET)

Conocido como PET, es uno de los materiales mas utilizados para fabricar envases y botellas de
plastico. Este tipo de materiales se caracteriza por ser cristalino y ligero, flexible y muy resistente.
Se trata de un polimero lineal que puede ser el procesado de distintas maneras para una gran

cantidad de usos debido a sus multiples cualidades.

Una de las caracteristicas mas interesantes y gque poco se conoce, es que los envases para
bebidas PET son 100% reciclables. Estos materiales requieren menos energia y agua a
comparacion de aluminio y vidrio. Se ha demostrado que tienen una menor huella de carbono a

comparacion de los otros materiales ya mencionados.

Aluminio

Es utilizado en la industria de las bebidas para elaborar latas. El material contiene un polimero

gue se encara de absorber el sabor dulce de la bebida.
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Para fabricarlo se quiere extraer la roca bauxita, es en este momento en donde la devastacion

de ecosistemas, contaminacién de aire y agua es mas intensa.

Vidrio

Para fabricarlo se requiere de arena de silice, carbonato de sodio y piedra caliza, estos tres
elementos, deben de ser fundidos a altas temperaturas en un horno. Se elige muchas veces

como material de envasado por sus cualidades reciclables, reutilizables.

Las botellas de vidrio poseen una composicion que no altera el sabor de la bebida. Sin embargo,

es dificil de transportar por su peso, por ende, es mas caro costearlo por el gasto de combustible.

Agua Gasificada

El agua carbonatada es agua que contiene &cido carbénico (H2CO3) que, al ser inestable, se
descompone facilmente en agua y didxido de carbono (CO2), el cual sale en forma de burbujas
cuando la bebida se despresuriza. Cuando tiene un mayor contenido de minerales, por provenir
de deshielo se la denomina agua mineral gasificada; si se obtienen los minerales artificialmente

se la denomina agua gasificada artificialmente mineralizada.

Cabe resaltar que en algunos paises se le da el nombre de soda, gaseosa o club soda al agua
carbonatada cuando se le afiade bicarbonato, mientras que al agua carbonatada simple se le

denomina agua con gas, agua gasificada, agua de Seltz o también popularmente sifon.

Histéricamente, las primeras aguas carbonatadas se preparaban afiadiendo bicarbonato de
sodio a la limonada. Una reaccién quimica efervescente entre el bicarbonato de sodio y el acido
citrico del limén produce dioxido de carbono que se libera en forma de gas (de ahi la

efervescencia).

Los farmacéuticos eran quienes las preparaban. Pero pronto se expendieron en hoteles y
restaurantes. Eran llamados también sodas refrescantes, polvos refrescantes o polvos gasiferos.

En la actualidad se refieren a estos polvos como "agua de litines" (neologismo de Lethines).

Estos sobres proporcionaban un agua alcalina y con litio, al que se lo consideraba beneficioso

con propiedades en la curacién de varias enfermedades.
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De manera industrial el agua carbonatada se prepara afiadiendo acido carbonico y didxido de
carbono en una reaccion exotérmica en tanques de almacenamiento a presion para que no exista
despresurizacion y disociacion de los minerales. De este proceso, sale como residuo carbonato

de calcio.

Por lo general el agua carbonatada se consume combinada con bebidas alcohélicas como
whisky, Campari, ginebra o vino, aunque hay personas que la suelen consumir por si sola.
También se emplea para, afiadiéndole saborizantes, producir diversas bebidas carbonatadas.
(Wikipedia, Agua Carbonatada, 2024).

Este es un ingrediente fundamental para el desarrollo de la bebida, por lo que estamos buscando

la manera més conveniente de asegurar al mejor proveedor para el suministro.

Ficha técnica de materias primas

Tabla 33 Ficha técnica del café

Proveedores

Finca organica

Ana Maria de Lépez inicio con el rescate de
la finca abandonada para la restauracion del
pargue cafetalero en El Salvador, amante de
la naturaleza, evoca a los origenes de la
agricultura en donde el hombre amaba y

respetaba a la tierra, es por eso que busca

implementar  técnicas  sustentables vy
devolverles los minerales a sus suelos F[NCA
cafetaleros para obtener la mejor taza de %A FORTUNA

café. \\‘\d
iy ¥4

La Fortuna, finca boutique organica, se
encuentra ubicada en una zona privilegiada
para el cultivo de café con un terreno fértil y

dos ojos de agua a 1,400 metros sobre el
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nivel del mar, en Concepcién de Ataco,

Ahuachapan, El Salvador.

NUmero de teléfono:

(+503) 78037110

(+503) 22645421

Finca El Angel

Departamento de Ahuachapan, municipio de

Tacuba

Numero de teléfono
(+503) 2245-3464
(+503) 7308-5826
Que cultivan

Cultivo del café en este lugar montafioso

ubicado a 1200 msnm.

Finca Las Mercedes

Somos Finca Las Mercedes ElI Salvador.
Ubicados en Santiago de Maria, Usulutan,
nuestra familia produce café de calidad

desde 1886 durante 5 generaciones.

Tipo de grano

e Bourbon rojo, naranja, amarillo
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e Pacamara
e |catu rojo, amarillo, rosa
e Caturrarojay amarilla

e Maracaturra

e Tabi
e Geisha
Que cultivan

Café multidimensional, completo de principio
a fin, acidez viva, cuerpo redondo, sabor
sustancial, jugoso, intenso y afrutado,
cremoso, tipo de frutas: cereza, ciruela,
melocoton, mantequilla, miel y chocolate-

caco.

NUmero de teléfono

(+503) 7887-2756

DESDE 1886

\((‘\ ,., /‘,),

s

v S
el ®

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 34 Ficha de los productos y proveedores

Descripcion del producto

Envases PET

Los envases PET con aquellos envases de
plastico habitualmente transparentes que son
reciclables y seguros, por eso son los mas
aptos para envasar alimentos. Ademas, son
envases con un fuerte compromiso entre la
calidad del envase, su funcionalidad con el

alimento y el coste tan ajustado.
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VIDAPLAST, S.A. de C.V. Somos una
empresa confiable, fundada en el afio
2007, dedicada a la fabricacion,
comercializacién de botellas PET,

venta y mantenimiento de enfriadores.

Somos una empresa 100%
salvadorefia que inicia sus actividades
con la vision de servir en el suministro
de envases a la industria de Bebidas,
grande, mediana, micro y pequefa
empresa, enfocando su interés en la

satisfacciéon plena de los clientes.

En 1989 Don Salvador Vairo Riccio,
pionero en la industria del Plastico,
funda Polietileno y Flexografia S.A. de
C.V. (POLIFLEX, S.A. de C.V.) que
fabrica envases de PET y Tapas.

Con mas de 32 afios, seguimos
brindando excelentes soluciones a un
gran namero de empresas de varios
sectores de la industria.

En tiempos modernos, nuestra junta
directiva y la direccién ejecutiva
poseen un enfoque de apertura a
nuevos mercados y certificacién de
nuestros procesos para competir a
nivel regional y cumplir la vision y el
legado de Don Salvador Vairo.
Sabemos que para poder destacar

debemos ofrecer cada vez mayor
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calidad en nuestros productos vy
servicios; por lo que, POLIFLEX posee
un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria, CERTIFICADO bajo la
norma ISO 22,000:2018 por LLOYD’S
REGYSTER; luego de haber cumplido
satisfactoriamente los prerrequisitos

de dicha horma, en nuestros procesos.

Caracteristicas e Ligero. Los recipientes de PET apenas

pesan. Tiene un uso muy escaso de
material.

e Transparencia. Otra de las ventajas de
este tipo de recipientes es que son
transparentes, cualidad importante
sobre todos aquellos envases PET
para comida.

¢ No téxico. Las tarrinas de PET tienen
gran resistencia a agentes externos.

e Resistentes. Son envases que ofrecen
una buena intransigencia quimica y
térmica.

e Los envases PET son cien por cien
reciclables, de hecho, lo que mas
reciclamos en Espafia son las botellas
de PET. El envase de PET, como otros
envases fabricados con
termoplésticos, tiene el mismo
comportamiento en su reciclado que
los metales o el vidrio, es decir, se
pueden reciclar indefinidamente con

las  caracteristicas propias  del

proceso.
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Flexibles. Otras de sus caracteristicas,
es que estos envases de plastico PET
presentan cierta flexibilidad, aunque
perfectamente equilibrado con su
rigidez para manejarlos mejor. El PET
y su flexibilidad son muy apreciadas,
sobre todo a la hora de la fabricacion
de envases PET, utilizando la técnica
del termo conformado para ello.
Impermeables. Los envases PET son
aislantes, forman una buena barrera
especialmente con el agua (HOZ2)
(Arapackk, 2018)

Aluminio

Los envases de aluminio son ligeros, flexibles
y faciles de reciclar. Incluso, son higiénicos,
no téxicos y mantienen el sabor y el aroma.
Conservan el contenido fresco por mucho
tiempo y ofrecen proteccion contra la luz,
rayos UV, aceite y grasa, vapor de agua,

oxigeno y microorganismos.

Caracteristicas

El aluminio sdélo reacciona a
sustancias con alta concentracion
acidica y alcalina, por lo demas, es
muy resistente a la corrosion

El aluminio es estéril e higiénico

El aluminio no tiene olor, ni sabor
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o El aluminio es muy resistente a la
deformaciéon, incluso cuando su
estado es suave

e El aluminio puede ser reciclado varias
veces sin perder la calidad

e EI aluminio no absorbe liquidos
(AIFiPa, 2024)

Vidrio

En general, la industria del vidrio se enfrenta
a dos retos preponderantes: la competencia
de los materiales y la de los productores
alternativos, particularmente aquellos de las
naciones en crecimiento. Dada la naturaleza
cambiante de la industria, la competencia en
este sector proviene sobre todo de los
materiales alternativos de vidrio que

representan menos riesgos ambientales.

El envase de vidrio es inerte, higiénico, no
interfiere en el sabor de alimentos y bebidas,

y garantiza la calidad original de su contenido.

e Los consumidores de bebidas piensan
cada vez mas en la ecologia y desean
proteger los recursos y que los
envases se fabriquen ecol6gicamente
y que mejor que el vidrio que es 100%
reciclable. Tenemos envases de vidrio
para bebidas desde 200ml hasta
750ml.

PRECIO POR
u @ CAJA DE 2
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Caracteristicas . . . .,
¢ No mantiene ninguna interaccion

guimica con su contenido

o Puede almacenar cualquier producto
por toda su vida util

¢ No permite el traspaso de oxigeno o
gas carbodnico

e No altera el color ni el sabor del

contenido del envase (Tech, 2022)

Agua Gasificada

El agua gasificada solo se puede llevar a cabo
a través de equipos especiales, compuestas
por dos botellas y una bomba de CO2 para

afiadir gas al agua del grifo.

Fuente: Elaboracion propia.

18.3.5.3. Produccién de proveedor de materia prima

La produccion de materia prima por parte de proveedores de café implica un proceso meticuloso
gue comienza con el cultivo de plantas de café en regiones especificas conocidas por sus
condiciones climaticas ideales, como Brasil, Colombia y Etiopia. Los proveedores seleccionan
cuidadosamente las variedades de café, principalmente Arabica y Robusta, asegurandose de
seguir practicas agricolas sostenibles y éticas. Tras la cosecha, los granos de café son sometidos
a procesos de secado y clasificacion para garantizar su calidad. Los proveedores mas
destacados suelen contar con certificaciones como Fair Trade y Rainforest Alliance, que avalan
su compromiso con la sostenibilidad y el comercio justo. Finalmente, los granos de café verde
son empaguetados y distribuidos globalmente, listos para ser tostados y transformados en

diversas presentaciones de café para el consumidor final.

El Salvador es reconocido por su produccion de café de alta calidad, especialmente en el

segmento de café de especialidad. Las principales regiones cafetaleras incluyen Apaneca-
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llamatepec, Chalatenango, Tecapa-Chinameca y Cacahuatique. Estas areas son famosas por
sus condiciones climaticas ideales y altitudes elevadas, que contribuyen a producir granos de
café con perfiles de sabor Unicos y complejos. Entre las variedades mas cultivadas se encuentran
Bourbon, Pacamara y Pacas, cada una apreciada por sus caracteristicas distintivas. Los
productores salvadorefios combinan practicas agricolas tradicionales con técnicas modernas,
utilizando sombra natural y métodos organicos para el control de plagas vy fertilizacién, lo que

mejora la calidad y sostenibilidad de sus cultivos.

Mercado Competidor

La competitividad, se define como la capacidad de conquistar y mantener una porcion de los
mercados externos de determinados sectores o productos. Es evidente que esta capacidad
deriva de factores propios del contexto internacional, de condiciones estructurales del pais y de
los sectores, de politicas macroeconémicas y sectoriales y del grado de eficiencia de las
empresas en los distintos eslabones de la cadena. Segun Kotler (1991) el mercado competidor
son las compaifiias e individuos que se desenvuelven en el mismo ramo, produciendo un mismo
producto, u otro que lo remplace. Este mercado lo conforman principalmente aquellos

competidores directos e indirectos.

El café es la segunda mercancia mas transada del mundo después del petréleo. Su demanda va
en aumento y supera a la oferta, tanto en los mercados tradicionales como en economias

emergentes.
Las oportunidades de negocio estan enfrente de los paises productores.
Demanda creciente en todos los mercados

La demanda mundial de café esta creciendo, de acuerdo con la Organizacién Internacional del
Café (OIC), ha aumentado en los Ultimos 25 afios a una tasa promedio anual de
aproximadamente 2%. La organizacion estima que el crecimiento continuara a tasas anuales

hasta del 2.5% en la proxima década.

La OIC indica que la demanda es creciente en los mercados tradicionales, pero sobre todo esta
subiendo en los mercados emergentes y los paises exportadores. En estas plazas las formas

de consumo estdn muy diversificadas y dependen de los grados de conocimiento de los
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consumidores, asi adquieren desde café de grado comercial tostado y molido, café instantaneo

y el contenido en capsulas que se usan en maguinas automatizadas.

Analisis de competencia en el sector cafetalero de el salvador

llustracion 65 El Salvador y el grano de café

Fuente: es.wikipedia.org

Durante 2018 Honduras fue el pais que lidero las exportaciones centroamericanas con $1.174
millones, seguido de Nicaragua con $366 millones, Guatemala con $641 millones, Costa Rica
con $304 millones, El Salvador con $115 millones, y Panaméa con $10 millones. Respecto a los
precios a los que fueron transados en 2018, precisa la plataforma de informaciéon que en
promedio el kilo del café vendido desde Panama fue el mas caro, al ascender a $5,23 cada kilo,
seguido del exportado desde Costa Rica al venderse a $4,10 el kilo, y el grano producido en
Guatemala y El Salvador se vendi6 $3,23 el kilo. La demanda mundial de café esta creciendo,
de acuerdo con la Organizacién Internacional del Café (OIC), ha aumentado en los dltimos 25

afios a una tasa promedio anual de aproximadamente 2%.

La organizacion estima que el crecimiento continuara a tasas anuales hasta del 2.5% en la
préxima década. En contraste con la demanda amplia y diversificada por paises, la oferta de café
mundial esta altamente concentrada: Brasil y Vietnam, 2 de 56 paises exportadores registrados
en la OIC, concentran cerca del 50% de la produccion total. La posicién dominante de ambos
paises hace que las fluctuaciones de los precios que se manejan en el contrato «C» de Nueva
York.

El Salvador se ha convertido en un destino el pais, con un 0.5% de la produccién total en el afio
cafetero 2015 / 2016, es un tomador de precios irrelevante. Incluso bajo el escenario mas
optimista, donde llegase a aumentar su produccién a los 4 millones de quintales oro de los 70s,

su participacion de mercado no superaria el 5% de la participacién de mercado mundial.
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El Salvador para diferenciarse debe aumentar su volumen de negocio, la estrategia de los
caficultores deberia de enfocarse en una diferenciacion que permita colocar la produccién
nacional en nichos de mercado donde la rentabilidad es mayor en comparacién al mercado de
café comercial genérico. Esta diferenciacion deberia de enfocarse en sostenibilidad y calidad.
Los beneficios de practicas de sostenibilidad son fundamentalmente de competitividad: la mayor
competitividad redunda en mas rentabilidad. Factores concretos incluyen costos de produccion
relativamente mas bajos, mayor eficiencia y productividad. Mundial es una muestra pequefia del
potencial que el pais puede alcanzar. Una marca que cuente una historia de sostenibilidad fuerte,
gue encaje con los valores de la marca e idealmente respaldada por una certificacion creible,

puede resonar efectivamente con el publico objetivo.
Situacion en el mercado de El Salvador

El Salvador se ha convertido en un destino poco atractivo para los compradores de café

internacionales, reduciendo las oportunidades de negocio para los productores y beneficiadores.

El pais, con un 0.5% de la produccién total en el afio cafetero 2015 / 2016, es un tomador de
precios irrelevante. Incluso bajo el escenario mas optimista, donde llegase a aumentar su
produccién a los 4 millones de quintales oro de los 70s, su participacion de mercado no superaria

el 5% de la participacion de mercado mundial.
El Salvador debe de saber diferenciarse

Para aumentar su volumen de negocio, la estrategia de los caficultores deberia de enfocarse en
una diferenciacion que permita colocar la producciéon nacional en nichos de mercado donde la
rentabilidad es mayor en comparacion al mercado de café comercial genérico. Esta

diferenciacion deberia de enfocarse en sostenibilidad y calidad.

El caficultor deberia de tener en mente la sostenibilidad ambiental: en la medida que procure
mantener sistemas y procesos que garanticen el balance ecoldgico, manteniendo los recursos
naturales, creara una base que lo beneficie social y econédmicamente a él y a otros participantes

de la cadena de valor de la industria.

Para ello, el productor deberia de adoptar estdndares de produccién mundialmente aceptados.
La mejor manera es la certificacion de su modelo de produccion. Las certificaciones Rainforest
Alliance, UTZ, y FairTrade son las mas completas en enfoque y las mas reconocidas. Estas

integran componentes de sostenibilidad ambiental, social y econdmica.
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Los beneficios de practicas de sostenibilidad son fundamentalmente de competitividad: la mayor
competitividad redunda en mas rentabilidad. Factores concretos incluyen costos de produccién

relativamente mas bajos, mayor eficiencia y productividad.

Ejemplo preciso de esto es el café certificado FairTrade. Se enfoca mas en el aspecto social,
contiene una politica de precio minimo y enfatiza la publicidad en que asiste a productores
pequefios, aliviando la pobreza. Existen casos de éxito en varias naciones, pero apenas es usada
en El Salvador. Cooperativas del sector reformado fueran el caso mercadoldgico perfecto en

caso la adoptasen.

Otro caso, que si tiene presencia, es el café certificado Rainforest Alliance. Productores
individuales o cooperativas, como San José de La Majada de R.L. son ejemplos de productores
enfocados en producir café de calidad consistente al mismo tiempo que protege recursos

naturales, incluyendo animales y sus habitats.

El nicho de mercado més rentable, en el cual hay algunos productores salvadorefios, es el de
cafés especiales. Estéa ligado estrictamente a la calidad del grano ofrecido y no necesariamente
a una certificacion. Implica el mantenimiento de relaciones comerciales basadas en un producto
de calidad consistentemente alta. Los buenos cafés salvadorefios que se hallan en el mercado

mundial son una muestra pequefia del potencial que el pais puede alcanzar.
El desarrollo de marcas es crucial

El caficultor debe de articular su mensaje al publico de manera coherente. Esto a través del
desarrollo de marcas que transmitan informacion objetiva al consumidor y que también sepan
evocar emociones que permitan una identificacion del cliente con el producto. Es decisivo el
saber elegir los elementos a enfatizar en la comunicacién con los consumidores, usando los que

resuenen mejor con los valores de la marca.

Una marca que cuente una historia de sostenibilidad fuerte, que encaje con los valores de la
marca e idealmente respaldada por una certificacion creible, puede resonar efectivamente con

el publico objetivo

Mercado Distribuidor

Para aplicar estos principios al mercado distribuidor de un producto de café carbonatado, se
deben considerar factores especificos tanto del mercado del café como del sector de bebidas

carbonatadas. Aqui se presenta un enfoque estructurado:
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Tabla 35 Identificacién de p

roveedores confiables

Identificacion de
Proveedores
Confiables

Fuente: Elaboracion propia.

a. Proveedores de Café Verde

Calidad y Origen: Seleccionar proveedores de café de la mejor calidad
proveniendo de la finca dependiendo de un estudio de precio y
factibilidad del producto para escoger el proveedor ideal.

Certificaciones: Buscar proveedores con certificaciones como Fair
Trade, Rainforest Alliance u organico para asegurar practicas
sostenibles y éticas.

b. Proveedores de Carbonataciéon

Tecnologia de Carbonatacién: Identificar proveedores que ofrezcan
equipos y tecnologias de carbonatacién de alta calidad, asegurando la
consistencia y calidad del producto final.

Ingredientes Adicionales: Incluir proveedores de sabores naturales,
edulcorantes y otros aditivos necesarios para el perfil de sabor
deseado.

c. Proveedores de Envases

Materiales Sostenibles: Seleccionar proveedores de envases
reciclables y sostenibles, como latas de aluminio o botellas de vidrio.

Variedad y Personalizacion: Considerar opciones de envases que
permitan personalizacién y branding efectivo.

Tabla 36 Logistica y Distribucion e ideal

Logisticay
Distribucioén
Eficiente e ideal

Transporte del Café: Planificar la logistica desde las fincas de café hasta
las instalaciones de produccion, asegurando el transporte en condiciones
Optimas para mantener la frescura del café.

Distribucién del Producto Final: Disefiar una red de distribucién que
garantice la entrega eficiente del café carbonatado a los puntos de venta,
minimizando tiempos y costos de transporte.

Gestidn de Inventarios: Implementar un sistema de gestion de inventarios
gue permita un flujo constante y optimizado de materias primas y producto
final

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 37 Gestién de la Calidad

Gestion de la
Calidad

Control de Calidad del Café: Realizar pruebas de calidad en el café
recibido, asegurando que cumpla con los estandares requeridos antes
de su procesamiento.

Control de Carbonatacion: Monitorear el proceso de carbonatacion
para garantizar que el nivel de carbonatacion sea constante y de alta
calidad en cada lote.

Inspeccion de Envases: Asegurar que los envases cumplen con las
especificaciones de calidad y seguridad antes de su uso.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 38 Relaciones Contractuales

Relaciones
Contractuales

Contratos de Suministro a Largo Plazo: Establecer contratos a largo
plazo con proveedores clave para asegurar la estabilidad del suministro
de café , ingredientes de carbonatacién y envases.

Clausulas de Calidad y Entrega: Incluir clausulas especificas en los
contratos que detallan los estdndares de calidad, plazos de entrega y
condiciones de pago.

Diversificacion de Proveedores: No depender de un Unico proveedor,
diversificar las fuentes para mitigar riesgos y asegurar la continuidad del
suministro.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 39 Evaluacion Continua
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Evaluacion Andlisis de Costos: Realizar andlisis regulares de los costos
Continua de asociados a la adquisicién de café, ingredientes de carbonatacion y

Costos . .,
envases, buscando oportunidades de reduccion de costos.

Negociacion y Revision de Precios: Mantener negociaciones
constantes con los proveedores para obtener las mejores condiciones
posibles, ajustando los contratos segun las fluctuaciones del mercado.

Benchmarking: Comparar los costos y procesos con los estandares de
la industria y los competidores para asegurar que se mantienen
practicas competitivas y eficientes.

Fuente: Elaboracion propia.
Ejemplo de Implementacion

Supongamos que se lanza un nuevo café carbonatado con sabor a vainilla 'y limén, enlatado en
envases reciclables de aluminio. El primer paso seria identificar proveedores de café de una
calidad ideal de las fincas escogidas por medio del estudio de mercado, asegurandote de que
tengan las certificaciones necesarias. Luego, seleccionarias un proveedor de tecnologia de
carbonatacion que pueda garantizar un proceso consistente y de alta calidad. Los ingredientes
adicionales, como el saborizante de vainilla y el extracto de limén, serian adquiridos de

proveedores que ofrecen ingredientes naturales y certificados.

La logistica incluiria el transporte del café a las instalaciones, el almacenamiento adecuado, y
una red de distribucién eficiente para el producto final. La gestién de la calidad se centraria en
controles rigurosos tanto del café verde como del proceso de carbonatacion y los envases.
Finalmente, establecerias contratos a largo plazo con clausulas claras de calidad y entrega,
diversificando proveedores para mitigar riesgos. El analisis continuo de costos y la nhegociacion

constante asegurarian que tu producto se mantuviera competitivo en el mercado.

19. Resultados obtenidos
19.1. Analisis de lademanda

Para este proyecto se empleard el método de ratios sucesivos para el establecimiento de la
demanda. El método supone la utilizacién de la sucesion de porcentajes en los que se descompone

le mercado potencial, llevandose un mercado mas segmentado y concreto. (Santos, 2013)
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La segmentacion del mercado parte del establecimiento de la poblacion en tres perfiles: necesidad,
deseo y demanda; las necesidades son estados de carencia percibida, mientras que los deseos son
formatos que adquieren una necesidad moldeada por la cultura y la personalidad del individuo. Los
deseos se convierten en demandas cuando son respaldados por el poder de compra. (Las

necesidades y los deseos en Marketing, 2017)

Se definiran los 3 perfiles con base a las preguntas que se elaboraron el mercado consumidor y de

esta manera tener una mejor representacion de estos.

19.1.1. Bebida Carbonatada

Preguntas que representan las necesidades de los consumidores, su deseo y la demanda que el

producto tiene, las preguntas son las siguientes:

Tabla 40 Poblacién establecida

Poblaciéon | 1,295,488 Personas mayores a 15 afios

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 41 Porcentaje de necesidades, deseo y demanda de bebida de café

Pregunta % de respuestas | Descripcion
encuestadas

Necesidad ¢ Consume usted 92.7% Personas mayores a

café? 15 afios que
consumen café

Deseo scon que 50.6% Personas mayores a
frecuencia 15 afios que
consume mensualmente 0
productos de compraran bebidas a
café? base de café

Demanda ¢,Cuanto esta 18.75% Personas mayores a
dispuesto a pagar los 15 afos que
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por un producto de mensualmente
café innovador) compraran  Bebida
Carbonatada

Fuente: Elaboracion propia.

Se define la poblacion para cada uno de los grupos establecidos, para ello se emplearan distintas
formulas que delimitan la poblaciéon segmentandola en cada uno de los perfiles ya definidos, las

férmulas son las siguientes:
Necesidad = Poblacion * % personasyecesidad
Deseo = Necesidad * % personaspeseo

Deseo = Necesidad * % personas
Deseo

e Preguntal

Necesidad = Poblacion * % personasyecesidad

Necesidad = 1,295,488 * 92.7%

Necesidad = 1,200,917

e Pregunta?2

Deseo = Necesidad * % personaspeseo
Deseo = 1,200,917 x 0.506

Deseo = 607,264 personas

e Pregunta3

D p rencial = Demanda
emanda potencial = 5—
D p rencial — 242,906
emanda potencial = 1295488
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Demanda potencial = 18.75%

Tomando de referencia la poblacién de 1,295,488 se tiene el siguiente resultado:

Tabla 42 Seleccion de demanda referencia

Perfil Descripcién Marco muestral

Necesidad Personas mayores a los 15 | 1,200,917

afos que consumen café

Deseo Personas que consumen | 607,264
bebidas a base de café y que
mensualmente compran mas

de 4 veces

Demanda Personas que consumen | 242,906
bebidas a base de café y que
mensualmente compran mas
de 4 veces y que pagarian

mas de $3 por dicha bebida.

Demanda potencial 18.75%

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de los célculos realizados, se observa que la demanda potencial que se tiene es del 18.75%,
toda la poblacién que se definié para el estudio, solamente el 18.75% esta interesado y existe una

oportunidad de que ellos acepten el nuevo producto.

La demanda potencial se convierte en el mercado potencial para el proyecto, por lo que se debe de

establecer una cuota de mercado que se espera abarcar dentro de los que cumplen con el perfil.

Tasa de crecimiento anual compuesto (CAGR) para el consumo de café en El Salvador, basado en
el aumento de 290,000 sacos en 2016-2017 a 350,000 sacos 2022-2023 es de 3.18%. con este dato
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se espera satisfacer para el primer afo el 3.18%% del mercado potencial, es decir las 7,725
personas en el primer afio.
19.1.1.1. Proyeccion de la demanda

Para la proyecciéon de la demanda se realiza bajo el calcula de proyeccién de Excel, teniendo en
cuenta que cada persona comprara 2 bebidas carbonatadas al mes, esta proyeccion se observa en

la siguiente tabla:

Tabla 43 Crecimiento de la demanda

Crecimiento de la demanda

Se estima en crecimiento lineal de la cantidad de personas que consumen el café
Afio Cantidad de personas Cantidad de Bebidas
Carbonatadas
Afio 1 7,725 15,450
Afio 2 7,971 15,942
Afio 3 8,217 16,434
Afo 4 8,463 16,926
Ao 5 8,709 17,418

Fuente: Elaboracion propia.

19.1.2. Extracto de Café

Preguntas que representan las necesidades de los consumidores, su deseo y la demanda que el

producto tiene, las preguntas son las siguientes:
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Tabla 44 Poblacién establecida

Poblaciéon | 1,295,488 Personas mayores a 15 afios

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 45 Porcentaje de necesidades, deseo y demanda de bebida de café

Perfil Pregunta % de respuestas | Descripcion
encuestadas
Necesidad ¢, Consume usted 92.7% Personas mayores a
café? 15 afos que
consumen café
Deseo sCon que 50.6% Personas mayores a
frecuencia 15 afios que
consume mensualmente o
productos de compraran bebidas a
café? base de café
Demanda ¢, Cuanto esta 44.9% Personas mayores a
dispuesto a pagar los 15 afos que
por un producto de mensualmente
café innovador) compraran Extracto
de café.

Fuente: Elaboracion propia.

Se define la poblacién para cada uno de los grupos establecidos, para ello se emplearan distintas
férmulas que delimitan la poblacion segmentandola en cada uno de los perfiles ya definidos, las

formulas son las siguientes:

Necesidad = Poblacion * % personasyecesidad
Deseo = Necesidad * % personaspeseo

Deseo = Necesidad * % personaspeseo
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D d rencial Demanda
emanda potencial = —————
p Poblacién

e Preguntal
Necesidad = Poblacion * % personasyecesidad
Necesidad = 1,295,488 * 92.7%
Necesidad = 1,201,791

e Pregunta 2

Deseo = Necesidad * % personaspeseo
Deseo = 1,200,917 = 0.506
Deseo = 608,791 personas

e Pregunta3

D d rencial = Demanda
emanda potencial = o~ 7——
D p concial = 242,906
emanda potencial = 1295.488

Demanda potencial = 21.07%

Tomando de referencia la poblacion de 1,295,488 se tiene el siguiente resultado:

Tabla 46 Selecciéon de demanda referencia

Perfil Descripcion Marco muestral

Necesidad Personas mayores a los 15 | 1,200,917

afios que consumen café
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Deseo Personas que consumen | 608,105
bebidas a base de café y que
mensualmente compran mas

de 4 veces

Demanda Personas que consumen | 273,040
bebidas a base de café y que
mensualmente compran mas
de 4 veces y que pagarian

mas de $3 por dicha bebida.

Demanda potencial 21,07%

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de los calculos realizados, se observa que la demanda potencial que se tiene es del 21.07%,
toda la poblacién que se definié para el estudio, el 21.07% esta interesado y existe una oportunidad

de que ellos acepten el nuevo producto.

La demanda potencial se convierte en el mercado potencial para el proyecto, por lo que se debe de

establecer una cuota de mercado que se espera abarcar dentro de los que cumplen con el perfil.

Tasa de crecimiento anual compuesto (CAGR) para el consumo de café en El Salvador, basado en
el aumento de 290,000 sacos en 2016-2017 a 350,000 sacos 2022-2023 es de 3.18%. con este dato
se espera satisfacer para el primer afio el 3.18%% del mercado potencial, es decir las 8,683

personas en el primer afio.
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19.1.2.1. Proyeccion de la demanda

Para la proyeccién de la demanda se realiza bajo el calcula de proyeccion lineal de Excel, teniendo
en cuenta que cada persona comprara 2 extractos o0 mas al mes, esta proyeccién se observa en la

siguiente tabla.

Tabla 47 Proyeccion de la demanda

Crecimiento de la demanda

Primer afio se estima del 3.18%, luego se realiza bajo la formula de Excel

Ao Cantidad de personas Cantidad de Bebidas

Carbonatadas

Ao 1 8.683 17,366

Afio 2 8,959 17,918

Afo 3 9,235 18,470

Afio 4 9,511 19,022

Afo 5 9,787 19,574

Fuente: Elaboracion propia.
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llustracion 66 Modelo Canvas

Modelo Canvas | Café Fulanos

Socios claves Actividades Propuesta de
* Proveedor de claves valor
Café * Seleccion de un buen * Producto de
* Trabajadores de proveedor de café excelente sabor
la Empresas * Posicionar la marca y presentacion
* Puntos de Venta como un producto de que facilite su
* Proveedor de calidad consumo
empaques * Seleccion de un * Experiencia de
¢ Otros buenos proveedores disfrutar un
emprendedores buen café
* E| Café es 100%
Recursos claves SSivacoreio
* Facilidades para
* Recursos delivery
humanos « Ambiente
(Administrador y confortable
vendedores)

* |Infraestructura
bien equipada

Estructura de costes

* Costes variables (insumos, gastos del personal)
* Costos fijos (luz, agua, gastos administrativos y ventas)
* Marketing y publicidad

Fuente: Elaboracion propia.

Relaciones con el
cliente
* Usode

tecnologiay
Redes sociales:
Instagram, Tik
Tok y Facebook

Canales

Cafeterias
Kioskos

Delivery: Pedidos
Ya

Redes sociales

Fuente de ingresos
* Ingreso de ventas de los productos

Segmentos de
clientes

* Publico en
general
alrededor de los
18 en adelante

* Personas que
disfrutan el café
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19.2. Brief de lanzamiento

Tabla 48 Brief de lanzamiento para Bebida carbonatada a base de café

Nombre del producto: Bebida Carbonatada a base de café

Tipo de producto: Bebida refrescante con sabor a café,
carbonatada
Descripcion: Bebida carbonata a base de café de alta

calidad, ofreciendo una experiencia
refrescante y con sabor caracteristico del café.
Ideal para consumidores que buscan
alternativas innovadoras en bebidas con

cafeina.

Target: Personas mayores de 18 afios aficionadas al
café, interesadas en nuevas experiencias de
consumo, y dispuestas a explorar opciones

innovadoras en bebidas carbonatadas.

Situacién actual: Concepto de producto desarrollado con la
proyeccion de lanzar una nueva linea de
bebidas carbonatadas a base de café en el

mercado.

Producto: Es una bebida refrescante que combina café
con agua carbonatada, lo que le confiere una
textura burbujeante y efervescente. Se
elabora mezclando café previamente
preparado, ya sea caliente o frio, con agua
carbonatada y otros ingredientes como
edulcorantes, saborizantes y aditivos segun la

receta especifica.

Precio: AuUn por determinar, sujeto a un analisis
técnico y econémico para establecer un precio
competitivo que refleje el valor percibido por

los consumidores.
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Empagque y presentacion:

Se ofrecera en forma de latas individuales de
355 ml elaboradas a base de vidrio o pléastico,
disefiadas para resaltar la frescura y

modernidad del producto.

Competencia:

Marcas como Coca-Cola Coffee, Pepsi Café, y
otras innovaciones en bebidas carbonatadas

con café.

Canales de distribucion:

Venta a través de supermercados y tiendas
especializadas a nivel nacional, aprovechando
la infraestructura de distribucion existente para

llegar eficazmente al consumidor final.

Tendencias del mercado:

Aumento en la demanda de bebidas
funcionales y productos que combinan el
sabor del café con la refrescancia de las
bebidas carbonatadas. Oportunidad de captar
a consumidores que buscan opciones mas

saludables y energizantes.

Canales publicitarios de interés:

Principalmente redes sociales debido a su
capacidad para llegar a un publico amplio y
segmentado, eficazmente, sin altos costos

iniciales.

Monto de inversion:

Sera determinado en la fase de planificacion
técnica y econémica del proyecto.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 49 Brief de lanzamiento para Cold Brew

Nombre del producto:

Cold Brew

Tipo de producto:

Bebida fria concentrada, elaborada con café
de calidad premium mediante un proceso de

extraccion en frio.

Descripcion:

El Cold Brew es una bebida de café suave y

menos acida que se elabora lentamente en
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frio, ofreciendo un perfil de sabor robusto y

refrescante.

Target:

Consumidores adultos amantes del café,
especialmente aquellos que buscan
alternativas de café frio mas suaves y con

menos acidez.

Situacion actual:

Concepto de producto definido con la
intencion de lanzar una nueva linea de Cold
Brew al mercado, capitalizando la popularidad

creciente de las bebidas de café frio.

Producto:

Es un café preparado mediante la infusion de
café molido en agua fria durante un periodo
prolongado, generalmente de 12 a 24 horas.
Este método produce una bebida suave y menos
acida en comparacion con el café preparado con

agua caliente.

Precio:

Por definir, sujeto a analisis econémico para
asegurar competitividad y rentabilidad en el

mercado.

Empaque y presentacion:

Disponible en botellas de vidrio de 300 ml,
disefiadas para mantener la frescura y calidad
del Cold Brew.

Competencia:

Marcas establecidas en el segmento de Cold
Brew, destacando opciones premium y

variedades con sabores adicionales.

Canales de distribucion:

Venta a través de cafeterias especializadas,
supermercados selectos y plataformas de
comercio electrénico para llegar eficazmente a

consumidores urbanos y modernos.

Tendencias del mercado:

Crecimiento significativo en la demanda de
bebidas de café frio debido a su conveniencia
y perfil de sabor Unico. Oportunidad de captar
consumidores que buscan experiencias

nuevas y refrescantes.
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Canales publicitarios de interés:

Enfoque en redes sociales para alcanzar a
consumidores jovenes y urbanos interesados
en nuevas tendencias gastronémicas y de
bebidas.

Monto de inversion:

Sera determinado en la fase de planificacion
financiera y operativa del proyecto,
considerando necesidades especificas de

produccién y comercializacion.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 50 Brief de lanzamiento para Extracto de Café

Nombre del producto:

Extracto de Café

Tipo de producto:

Producto concentrado derivado del café,
utilizado como base para diversas

aplicaciones culinarias y de bebidas.

Descripcion: El extracto de café es una solucion
concentrada de café, ideal para agregar sabor
a productos alimenticios y bebidas sin diluir el
perfil robusto y caracteristico del café.

Target: Industrias de alimentos y bebidas, incluyendo

fabricantes de helados, reposteria, bebidas
energéticas y otras formulaciones que

requieran sabor a café concentrado.

Situacion actual:

Desarrollo inicial del producto con la intencion
de comercializar extracto de café a empresas

del sector alimenticio y de bebidas.

Producto: Es un concentrado liquido o en polvo de café
que se utiliza como saborizante en alimentos y
bebidas, asi como en la industria cosmética y
farmacéutica.

Precio: A determinar mediante analisis de costos de

produccion y valor percibido en el mercado

industrial.
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Empagque y presentacion:

Se comercializard en envases de 1 litroy 5
litros, disefiados para facilitar su uso en

procesos industriales y de fabricacion.

Competencia:

Empresas que ofrecen extractos de café
concentrado para aplicaciones industriales y
comerciales, destacando por su calidad y

consistencia.

Canales de distribucion:

Venta directa a través de distribuidores
especializados en insumos alimenticios, asi
como mediante plataformas de comercio
electrénico orientadas a compradores

industriales.

Tendencias del mercado:

Incremento en la demanda de ingredientes
naturales y sabores auténticos en la industria
alimentaria, favoreciendo el uso de extractos

de café en diversas aplicaciones.

Canales publicitarios de interés:

Enfoque en marketing digital dirigido a
profesionales de la industria alimentaria,
incluyendo camparias en redes sociales y

participacién en ferias y eventos del sector.

Monto de inversion:

Sera determinado en la etapa de planificacion
financiera, considerando costos de

produccion, distribucion y marketing dirigido.

Fuente: Elaboracion propia.
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19.3. Conceptualizacion del disefio

19.3.1.1. Solucién de problemas identificados

Tabla 51 Soluciones con base en leyes y normativas

Problema identificado Solucion

Propiedad intelectual Proteger marcas, nombres comerciales, expresiones o
sefiales de publicidad comercial, emblemas, patentes
de invencién, simbolos, nombres, imagenes, dibujos o
modelos utilizados en el comercio. (Legislativo, Ley de
propiedad intelectual)

Organizacion Comprender la organizacion y su contexto: Definicion
de procesos estratégicos, operacionales, de apoyo,
medicion, analisis y mejora.

Liderazgo y compromiso. (ISO, ISO 9001-2015 Sistema
de Gestién de Calidad)

Disefio de productos y servicios Determinar los requisitos para los productos y servicios:
Incluyen los especificados por los clientes, los legales y
reglamentarios aplicables y aquellos considerados por
la organizacién. (ISO, ISO 9001-2015)

Procesos Establecer procesos de manera que se obtengan
productos conformes y establecer criterios de
aceptaciéon para dichos productos, durante el
transcurso de la elaboracién del producto o provision
del servicio.

(1ISO, ISO 9001-2015)

Personal Capacitacion, practicas higiénicas, control de salud.
(RTCA)
Produccion Establecer un programa de planificacion de la

produccion y los controles aplicables.

Maquinaria y equipo El equipo y utensilios deberan estar disefiados y
construidos de tal forma que se evite la contaminacion
del alimento y facilite su limpieza. Deben:

a) Disefiados de manera que permitan un rapido
desmontaje y facil acceso para su inspeccion,
mantenimiento y limpieza.
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b) Funcionar de conformidad con el uso al que esta
destinado

c) De materiales no absorbentes ni corrosivos,
resistentes a las operaciones repetidas de limpieza y
desinfeccion

d) No deberan transferir al producto materiales,
sustancias toxicas, olores, ni sabores.

6.2 Debera existir un programa escrito de
mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el correcto
funcionamiento del equipo. Dicho programa debe incluir
especificaciones del equipo, el registro de las
reparaciones y condiciones. Estos registros deben estar
a disposicién para el control oficial.

(RTCA)

Instalaciones y seguridad

Identificar la infraestructura necesaria y dentro de dicha
infraestructura se encuentran las oficinas, almacenes,
areas de produccién, los laboratorios, servicios de
control de plagas u otros servicios, el equipamiento:
maquinaria y equipos auxiliares, computadoras, los
programas informéaticos, los equipos de transporte, lo
relacionado con la tecnologia de la informacién y
comunicacion. (ISO, 1SO 9001-2015 Sistema de
Gestidn de Calidad)

Distribucion en planta

Las industrias de alimentos deben disponer del espacio
suficiente para cumplir satisfactoriamente con todas las
operaciones de produccion, con los flujos de procesos
productivos separados, colocacion de equipo, y realizar
operaciones de limpieza. Los espacios de trabajo entre
el equipo y las paredes deben ser de por lo menos 50
cm. y sin obstaculos, de manera que permita a los
empleados realizar sus deberes de limpieza en forma
adecuada. (RTCA)

Localizacién

Los establecimientos deberan estar situados en zonas
no expuestas a un medio ambiente contaminado y a
actividades industriales que constituyan una amenaza
grave de contaminacién de los alimentos, ademas de
estar libre de olores desagradables y no expuestas a
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inundaciones, separadas de cualquier ambiente
utilizado como vivienda, contar con comodidades para
el retiro de manera eficaz de los desechos, tanto sélidos
como liquidos. Las vias de acceso y patios de maniobra
deben encontrarse pavimentados, adoquinados,
asfaltados o similares, a fin de evitar la contaminacion
de los alimentos con polvo. Ademas, su funcionamiento
no debe ocasionar molestias a la comunidad, todo esto
sin perjuicio de lo establecido en la normativa vigente en
cuanto a planes de ordenamiento urbano y legislacion
ambiental. (RTCA)

Capital de trabajo Identificar la liquidez de la empresa

Costos del proyecto Considerar todos los gastos e inversiones de capital que
van a completar el proyecto. Esto incluye tanto los

costos directos e indirectos.

Evaluacioén del disefio Verificar el cumplimiento de los reglamentos exigidos,
implementados, y los establecidos por la organizacion.

Implementacién del proyecto Las plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de
funcionamiento a partir de la vigencia del Reglamento
RTCA 61.01.33:06, cumplirdn con el puntaje minimo de
81, de conformidad a lo establecido en la Guia para el
Llenado de la Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas
de Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas
Procesados. (RTCA)

Fuente: Elaboracion propia.

19.3.1.2. Estrategias de marketing

Marketing MIX
¢, Qué es el marketing mix?
Segun Kotler, se define el marketing mix como:

Conjunto de herramientas de marketing que la empresa utiliza para perseguir sus objetivos de

marketing en el mercado objetivo.

Como se explico anteriormente, el marketing mix son herramientas que le proporcionan a la empresa

para cumplir con los objetivos establecidos segun el departamento de mercadeo para poder
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conquistar el mercado objetivo o el segmento del mercado que se requiere posicionar o ingresar. La
primera vez que se hizo mencion del marketing mix fue por el profesor James Culliton en el afio

1948 a través de su articulo The Management of Marketing Costs.

¢Qué son las 4P? llustracion 67 Esquema de las 4 P's

Las 4P es la version tradicional del marketing
mix, la cual se centra en el producto, el precio, la
plaza y la promocion.

LAS 4 "P"
Origen de las 4P DEL
MARKETING

El modelo original de las 4P’s fue creado por E.

Jerome McCarthy en el afio 1960.

Elementos de las 4P o .
Fuente: Elaboracion propia.

Los elementos tradicionales de las 4P son:

e Producto.
e Precio.
e Plaza.

llustracion 68 Café carbonatado

¢ Promocion.

Producto innovador por escoger: Café Carbonatado.

PRODUCTO

El café carbonatado es una bebida que combina café con agua
carbonatada, creando una experiencia refrescante y efervescente.
Este tipo de café a menudo se sirve frio y puede estar endulzado o
aromatizado con varios ingredientes, como jarabes o citricos. La
carbonatacion le da una textura burbujeante y ligera, lo que contrasta
con el perfil de sabor més rico y fuerte del café tradicional. A menudo,
el café carbonatado se elabora con café frio (cold brew) para evitar el

amargor que podria acentuarse con las burbujas. Este tipo de bebida

Fuente: es.wikipedia.org
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es popular entre aquellos que buscan una alternativa refrescante al café caliente o a las bebidas

energéticas tradicionales.

PRECIO

Al aplicar “Precio”, es importante destacar que al definir el producto que se va a ofertar se tiene que
pensar en los costos a considerar por el cual es uno de los puntos mas importantes en ofertar y

mostrarse al mercado.

El precio que se ha establecido puede variar debido a la presentacion y a los sabores que estan
disponibles al mercado, cabe destacar que se estarian evaluando costos de fabricacion, costos de

materia prima, mano de obra capacitada y entre otros factores que podrian surgir.

También para determinar costos es de importancia considerar ciertos aspectos de precio de
mercado para establecer un precio que esté al alcance de todo publico e incentivar el consumo de

una nueva forma de disfrutar el café.

PROMOCION

Se analiza y se define cual estrategia se utilizara para impulsar e incentivar el producto que se va a
ofrecer. A continuacion, se mostrara los puntos a considerar para la promocién del producto (Café

Carbonatado):

1. Identificacion de la marca:

¢ Nombre Atractivo y Logo: Se debera tomar en cuenta el nombre y el logo del producto que

sean modernos y llamativos para captar la atenciéon del cliente.

¢ Diseflo de Empaque: Utilizar un empaque atractivo y sostenible que resalte la naturaleza

refrescante y moderna del producto.

2. Campafas de Publicidad Digital

¢ Redes Sociales: las redes sociales han venido revolucionando en el mundo de marketing,
se utilizan las redes sociales como Instagram, Facebook, y TikTok para compartir contenido

visual atractivo (fotos y videos).
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3. Eventos y Degustaciones

e Degustaciones en Tiendas: Se propondra unos eventos de degustacion en
supermercados, cafeterias y tiendas especializadas para que los consumidores prueben el
producto y den una resefia de cédmo les parecio el producto y ofreciendo el producto a para

Su venta.

e Eventos Locales: Hacer llegar a los consumidores en diferentes ferias de alimentos y
bebidas, mercados locales y eventos comunitarios para dar a conocer el producto al puablico

objetivo

4. Publicidad Tradicional

e Medios Locales: En ciertos casos se utilizan las radios, periddicos y revistas locales para

llegar a una audiencia mas amplia y comunicar, hacer conocer y captar la atencién al publico.

¢ Vallas Publicitarias: Se colocan anuncios en vallas publicitarias estratégicamente ubicadas

en areas de alto trafico.

PLAZA

La "plaza" en el contexto de marketing se refiere a los canales de distribucion y los lugares donde
se vende el producto. Para el café carbonatado, es crucial seleccionar las ubicaciones y los canales
de venta adecuados para asegurar que el producto llegue a los consumidores correctos. Aqui hay

algunas estrategias para la distribucion del café carbonatado:
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llustracion 69 Estrategia de plaza

Cafeterias y Bares )

COFFEE » Cafeterias Independipntes y Cadenas: Distribuir el café
carbonatado en cafeterias conocidas por su clientela que aprecia
productos innovadores y de calidad.

» Bares y Restaurantes: Ofrecer el café carbonatado como una
opcién en menus de bebidas en bares y restaurantes que buscan
ofrecer opciones Unicas y refrescantes.

J

Supermercados y Tiendas de Conveniencia )

» Cadenas de Supermercados: Asegurar que el café carbonatado
esté disponible en los pasillos de bebidas de grandes cadenas
de supermercados.

' « Tiendas de Conveniencia: Distribuir en tiendas de conveniencia
para alcanzar a consumidores que buscan opciones rapidas y
accesibles.

J

Tiendas Especializadas )

* Tiendas de Productos Gourmet: Colocar el café carbonatado en
tiendas que se especializan en productos gourmet y de alta
calidad.

* Tiendas de Salud y Bienestar: Distribuir en tiendas enfocadas
en productos saludables y naturales.

J

Canales en Linea )

* E-commerce Propio: Crear una tienda en linea en tu sitio web
donde los consumidores puedan comprar directamente.

» Delivery de Alimentos: Asociarse con plataformas de entrega
de alimentos y bebidas para llegar a clientes que prefieren
comprar en linea.

J

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 52 Aspectos diferenciadores

19.3.2. Aspectos diferenciadores

Caracteristicas diferenciadoras

Tipo de producto

Cold Brew: Bebida de café infusionada en frio durante varias horas,
resalta su sabor suave y menos amargo. Orientado a consumidores
gue buscan una alternativa menos acida y refrescante al café

caliente. Popular por su proceso artesanal y perfil de sabor Unico.

Bebida Carbonatada a Base de Café: Producto innovador que
combina el sabor del café con la efervescencia de una bebida
carbonatada. Dirigido a consumidores que buscan una experiencia
de bebida refrescante y energizante. Producciéon local limitada,
opcién novedosa con potencial de crecimiento. Ganadora en

preferencia con 46.1%.

Extracto de Café: Producto concentrado de café para diversas
aplicaciones culinarias y de bebidas. Versatil, permite disfrutar del
sabor del café en multiples formas. Innovador y en expansion por su

conveniencia y calidad del sabor. Preferido por 44.9%.

Segmento de mercado

Cold Brew: Consumidores que prefieren una bebida de café suave y
menos acida. Incluye jovenes adultos y personas que buscan
alternativas refrescantes y saludables al café tradicional. Populares

en cafeterias y tiendas especializadas.

Bebida Carbonatada a Base de Café: Mercado amplio incluyendo
jovenes activos y adultos que buscan opciones energéticas y
refrescantes. La combinacion innovadora de café con carbonatacion

atrae a consumidores que desean probar algo nuevo.

Extracto de Café: Consumidores y empresas buscando ingredientes

de alta calidad para preparaciones. Incluye chefs, baristas y
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entusiastas de la cocina que desean incorporar el sabor del café en

sus recetas de manera eficiente y versétil.

Servicio al cliente

Metodologia de seguimiento para entender y satisfacer necesidades
especificas de diferentes tipos de clientes, ya sean consumidores
individuales o empresas. Adaptacion del nivel de servicio segun

caracteristicas y expectativas de cada categoria.

Tecnologia Implementacién de maquinaria y tecnologia adecuada para cada
proceso productivo especifico. Adquisicion de tecnologia orientada
a optimizar procesos y garantizar la maxima calidad en los
productos.

Procesos Definicion de procesos productivos para la fabricacion de productos

a base de café que incluya técnicas innovadoras asegurando calidad
y eficiencia. Optimizacion de recursos y aplicacion de métodos
avanzados para mantener consistencia y excelencia en el producto

final.

Fuente: Elaboracion propia.

20.

Disefio del proyecto

Estudio técnico del proyecto

Definicion

El estudio técnico es aquel que nos permite plantear y evaluar las distintas alternativas de tecnologia

para producir los bienes o servicios requeridos, el que ademas nos permite apreciar si la tecnologia

de las inversiones alternativas propuestas es factible o no. Este estudio maneja cuales son los

equipos, la maquinaria, las materias primas e insumo, y las instalaciones necesarias para el

proyecto, y sistemas es el monto de inversién y de operacién también toda la inversién de gastos,

asi como un capital de trabajo requerido. Para llevar a cabo el célculo el caso, se considera la

determinacion de la planta 6ptima tamafio, la determinacién de la planta 6ptima ubicacion, disefio

de proyecto y la ingenieria, y los aspectos organizacionales, administrativos y legales.
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Componentes del estudio técnico

llustracion 70 Componentes del estudio de factibilidad

' Analisis y determinacion
de la localizacion 6ptima
_— de la planta

Analisis y determinacién
del tamafio 6ptimo de la
planta

Analisis de la
disponibiliad y costos de
los insumos

Identificacion y
descripcion de procesos.

P v 3 E
Determinacioén de la

rmﬁ‘ organizacion humana y
A

juridica que se requiere

't’W”‘I""‘ | para la correcta

operacion del proyecto
FUENTE. (Urbina, EVALUACION Y FORMULACION DE PROYECTOS 8° Edicion, 2016)

A continuaciéon, se da una descripcion breve de los componentes del estudio técnico
mencionados por Baca Urbina (pagina 97 — 125 del libro Evaluacion de proyectos. Edicion 7):

Localizacion del proyecto: La localizacién 6ptima de un proyecto es la que contribuye en
mayor medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre capital o a obtener el costo
unitario minimo. El objetivo general de este punto es, llegar a determinar el sitio donde se
instalara la planta. En la localizacion 6ptima del proyecto se encuentran dos aspectos: la
Macro localizacién (ubicacion del mercado de consumo; las fuentes de materias primas y la

mano de obra disponible) y la Micro localizacién (cercania con el mercado consumidor,
infraestructura y servicios).
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= Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta: Se refiere a la capacidad instalada del
proyecto, y se expresa en unidades de producciéon por afio. Existen otros indicadores
indirectos, como el monto de la inversion, el monto de ocupacién efectiva de mano de obra
o algun otro de sus efectos sobre la economia. Se considera éptimo cuando opera con los

menores costos totales o la maxima rentabilidad econémica.

» |ngenieria del proyecto: Su objetivo es resolver todo lo concerniente a la instalacién y el
funcionamiento de la planta, desde la descripcion del proceso, adquisicion del equipo y la
maquinaria, se determina la distribucion 6ptima de la planta, hasta definir la estructura
juridica y de organizacién que habra de tener la planta productiva. En sintesis, resuelve todo

lo concerniente a la instalacién y el funcionamiento de la planta.

» Organizacion de la organizacion humana y juridica: Una vez que el investigador haya
hecho la eleccion mas conveniente sobre la estructura de organizacion inicial, procedera a
elaborar un organigrama de jerarquizacion vertical simple, para mostrar como quedaran, a
Su juicio, los puestos y jerarquias dentro de la empresa. Ademas, la empresa, en caso de no
estar constituida legalmente, debera conformarse de acuerdo con el interés de los socios,
respetando el marco legal vigente en sus diferentes indoles: fiscal, sanitario, civil, ambiental,

social, laboral y municipal.

20.1. Ingenieria del proyecto

20.1.1. Disefio técnico de productos y servicios

Concepto de bebida carbonatada a base de café

La bebida carbonatada a base de café es una bebida fria que se conoce como soda de café o café

carbonatado. Se trata de una forma de disfrutar del café con un sabor inusual pero refrescante.

Las bebidas carbonatadas se elaboran mediante la carbonatacion, que es la adicién de diéxido de

carbono (CO2) liquido para crear burbujas y efervescencia.
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Tabla 53 Concepto de bebida carbonatada a base de café

BEBIDA CARBONATADA DE CAFE

Nombre del producto

Condiciones minimas de calidad de la materia prima

Café

Parametros microbiolégicos

Aerobios Mesobfilos: valores debajo de 10° UFC/g

Mohos y levaduras: No deben de superar 102 UFC/ g en el café tostado y
molido.

Enterobacterias: No deberian encontrarse enterobacterias. Su presencia
indica contaminacién durante o después del tostado.

Escherichia Coli (E. coli): No deben detectarse en café tostado o molido
(limite de 0 UFC/g). Su presencia es inaceptable en productos listos para el
consumo.

Salmonella spp: No debe detectarse en 25 g de muestra de café tostado o
molido. En el caso de listas de bebidas, como cerveza fria, la presencia de
Salmonella es inaceptable.

Coliformes totales y fecales: No deben estar presentes en el café tostado y
molido (limite de 0 UFC/qg).

Clostridium perfringens: No deben detectarse en bebidas embotelladas,
especialmente en las que no se pasteurizan, como el Cold Brew.
Micotoxinas: La ocratoxina A es una micotoxina peligrosa, y la cantidad
permitida varia segun el pais. La Unién Europea, por ejemplo, establece un
limite maximo de 5 ppb (partes por billén) en café tostado.

Listeria monocytogenes: No debe detectarse en 25 g de producto,

especialmente en productos listos para consumo directo.
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Agua

Parametros fisicas y quimicas

Para el café verde, se espera un contenido de humedad entre 10-12%. En
el café tostado, este nivel es menor, idealmente por debajo del 5%.

La densidad puede variar segun el origen y tipo de grano, siendo los granos
mas densos generalmente de mejor calidad para tostados mas uniformes
El color varia de claro a oscuro segun el perfil de tostado, y puede influir en
el sabor. La escala Agtron clasifica el color del tostado desde un valor bajo
(muy oscuro) hasta valores altos (tostado claro).

Tamafio del grano 15mm de longitud y 7mm de ancho por cada grano de
café

Forma y apariencia del grano, los granos defectuosos, quebrados o con
coloraciones inusuales pueden reducir la calidad del lote

Tueste medio

Nivel de acidez 7-9 de acidez (1-10)

Tipo de grano Pacamara Honey y Bourbon Honey

Parametros microbiolégicoss<

Coliformes Totales: No deben detectarse en 100 mL de muestra. La
presencia de coliformes totales sugiere una posible contaminacion y falta de
desinfeccion adecuada.

Coliformes fecales: No deben detectarse en 100 mL de muestra de agua
potable. Su presencia indica contaminacion directa por material fecal, lo que
supone un riesgo significativo para la salud.

Bacterias Heterétrofas: Generalmente, se recomienda un limite inferior a 500
UFC/mL en agua potable. Una cantidad elevada puede indicar
contaminacién o una mala calidad del agua, aunque no necesariamente de
origen fecal.

Enterococos: No deben detectarse en 100 ml de agua potable. La presencia
de enterococos es una senal de contaminacioén fecal significativa

Legionela spp: En agua potable, no debe detectarse en 100 mL, aunque este

parametro suele evaluarse principalmente en sistemas de agua caliente.

Parametros fisicas y quimicas
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Color: ElI agua potable debe ser incolora o tener un color minimo.
Generalmente, se mide en unidades de color verdadero (UTC), y debe estar
por debajo de las 15 UTC para el agua potable.

Olor y sabor: El agua potable debe ser inodora e insipida. Los olores o
sabores indican posibles contaminantes o procesos de degradacion.
Temperatura: No hay un limite especifico, pero la temperatura ideal para
agua potable esta entre 10 °C y 15 °C. La temperatura alta puede favorecer
el crecimiento de microorganismos.

PH: Para agua potable, el pH debe estar entre 6,5 y 8,5. Un pH fuera de este
rango puede afectar las tuberias y la salud humana.

Dureza total: El agua potable debe tener una dureza de entre 60-120 mg/L
de CaCO; (moderadamente dura). El agua muy dura (>180 mg/L) puede
causar problemas en sistemas de tuberias y electrodomésticos.

Solidos totales: El agua potable debe tener TDS menores a 500 mg/L. Altos
niveles de TDS afectan el sabor y pueden representar contaminantes no
deseados.

Cloro residual libre: Entre 0,2 y 0,5 mg/L en agua potable. Un nivel de cloro
adecuado asegura la eliminacién de bacterias, pero el exceso puede causar
un sabor desagradable.

Hierro y magnesio: El hierro debe ser menor a 0.3 mg/L y el manganeso
menor a 0.05 mg/L en agua potable.

Sulfatos y cloro: Los sulfatos deben ser inferiores a 250 mg/L y los cloruros
también menores a 250 mg/L en agua potable.

Carbono organico total: No debe superar los 2 mg/L en agua potable. Una

concentracién alta de TOC indica posible contaminacion organica.

Cco2

Parametros microbiolégicos

Recuento total de Aerobios Meséfilos: Generalmente, el recuento debe ser
menor a 1 UFC/mL de CO, cuando se utiliza en la produccién de alimentos
y bebidas.

Mohos y levaduras: No debe haber detecciéon de mohos e levaduras en el

CO, de calidad alimentaria (menor a 1 UFC/mL).
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Coliformes totales: No deben detectarse coliformes en el CO, de calidad
alimentaria (0 UFC/mL).
Enterobacterias: La presencia de enterobacterias, como E. coli, debe ser de

0 UFC/mL para cumplir con los estandares de calidad alimentaria.

Parametros fisicas y quimicas

Gas incoloro e inodoro

Peso molecular de 44.01 g/mol.

Condiciones normales de presién y temperatura, densidad de 1,977 kg/m3
Gas inerte, baja reactividad.

Es soluble el gas.

Contenido de sodio 20 mg/L.

Carbonatacion y aditivos: 5%

Temperatura de carbonatacién: 1-4°C.

Vida util de las materias primas

e En su mejor momento esta entre 2 y 10 dias después del tostado, pero
se puede mantener sus cualidades aromaticas y de sabor hasta 3 a 6
meses si se almacena en un lugar fresco, oscuro y seco. Una bolsa

sin abrir puede durar hasta 12 meses, mientras que una bolsa abierta

Café
dura hasta una semana
e Un paquete de café molido sin abrir se puede conservar en la
despensa durante 8 a 12 meses
e Para alargar la vida util del café, alejarlo del calor, humedad y la luz.
e Agua no tiene fecha de caducidad, se recomienda si el agua tiene
Agua fecha de consumo es la fecha apta para consumo humano por lo
sabores plasticos que se puede obtener al tenerlos almacenado en
empaque de botella.
CO2

e Tiene vida util de 5 afios a partir de su lote.

Vida util del producto terminado
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Bebida de café « El producto tiene una vida util de 2 a 4 semanas en refrigeracion a
carbonatada 4°C.

Tipo de empaque/envase

e Los envases seran fabricados en plastico con forma cilindrica, similar a una lata, pero en lugar
de ser de aluminio como es comun, estaran hechos de material plastico.

e El envase secundario es una botella de vidrio.

Peso bruto/ neto/ unidades/ volumen

Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Café 359ar 30 ml Mililitros
Agua 160 ml 160 ml Mililitros
CcO2 160 ml 160 mi Mililitros

Analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales del producto

Las pruebas bromatologicas que pueden realizarse en el producto carbonatado son:

e Enfriar la bebida antes de abrirla.

e Transvasar la bebida entre dos vasos de precipitados para expulsar el diéxido de carbono.

Pruebas sensoriales:

e Degustaciones a adultos de ambos sexos; utilizando una escala heddnica se evaluan

parametros como: sabor, textura general y grado de aceptacion.

Instrucciones de uso

Las pruebas bromatolégicas que pueden realizarse en el producto de carbonatado son:

e Almacenar el producto a una temperaturade 0 -5 °C
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Consumir preferentemente antes de la fecha de vencimiento

No dejar a temperaturas mayores de 10 — 15 °C

Este producto es elaborado a base de café; no consumir en caso de intolerancia o alergia al café.
Consumir después de destapado, no almacenar abierto, que pierde calidad.

En caso de intoxicacion, busque asistencia medica

Si este producto es consumido por nifios, hacerlo bajo supervision de un adulto.

Registro y permisos legales

Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento

Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.48:08

RTCA 67.04.50:08, que establece criterios microbiolégicos para los productos.

RTCA 11.03.42:07, que establece las Buenas Practicas de Manufactura para la industria
farmacéutica.

Registro sanitario emitido por el Ministerio de Salud y renovado cada cinco anos.

Norma NSO 67.18.01.:01 SALVADORENA.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 54 Concepto de Cold Brew

Nombre del producto

Cold Brew

1 -
‘
\

Condiciones minimas de calidad de la materia prima

Parametros microbiolégicos

o Aerobios Mesofilos: valores debajo de 10°® UFC/g

Cafe e Mohos y levaduras: No deben de superar 10?2 UFC/ g en el café tostado y
molido.

e Enterobacterias: No deberian encontrarse enterobacterias. Su presencia

indica contaminacién durante o después del tostado.
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e Escherichia Coli (E. coli): No deben detectarse en café tostado o molido
(limite de 0 UFC/g). Su presencia es inaceptable en productos listos para el
consumo.

o Salmonella spp: No debe detectarse en 25 g de muestra de café tostado o
molido. En el caso de listas de bebidas, como cerveza fria, la presencia de
Salmonella es inaceptable.

o Coliformes totales y fecales: No deben estar presentes en el café tostado y
molido (limite de 0 UFC/g).

e Clostridium perfringens: No deben detectarse en bebidas embotelladas,
especialmente en las que no se pasteurizan, como el Cold Brew.

¢ Micotoxinas: La ocratoxina A es una micotoxina peligrosa, y la cantidad
permitida varia segun el pais. La Uniéon Europea, por ejemplo, establece un
limite maximo de 5 ppb (partes por billén) en café tostado.

e Listeria monocytogenes: No debe detectarse en 25 g de producto,

especialmente en productos listos para consumo directo.

Parametros fisicas y quimicas

e Para el café verde, se espera un contenido de humedad entre 10-12%. En
el café tostado, este nivel es menor, idealmente por debajo del 5%.

¢ Ladensidad puede variar segun el origen y tipo de grano, siendo los granos
mas densos generalmente de mejor calidad para tostados mas uniformes

e El color varia de claro a oscuro segun el perfil de tostado, y puede influir en
el sabor. La escala Agtron clasifica el color del tostado desde un valor bajo
(muy oscuro) hasta valores altos (tostado claro).

e Tamario del grano 15mm de longitud y 7mm de ancho por cada grano de
café

e Forma y apariencia del grano, los granos defectuosos, quebrados o con
coloraciones inusuales pueden reducir la calidad del lote

e Tueste medio

¢ Nivel de acidez 7-9 de acidez (1-10)

e Tipo de grano Pacamara Honey y Bourbon Honey
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Hielo

Parametros microbiolégicoss

Coliformes Totales: No deben detectarse en 100 mL de muestra. La
presencia de coliformes totales sugiere una posible contaminacion y falta de
desinfeccion adecuada.

Coliformes fecales: No deben detectarse en 100 mL de muestra de agua
potable. Su presencia indica contaminacion directa por material fecal, lo que
supone un riesgo significativo para la salud.

Bacterias Heterotrofas: Generalmente, se recomienda un limite inferior a 500
UFC/mL en agua potable. Una cantidad elevada puede indicar
contaminacion o una mala calidad del agua, aunque no necesariamente de
origen fecal.

Enterococos: No deben detectarse en 100 ml de agua potable. La presencia
de enterococos es una sefial de contaminacion fecal significativa

Legionela spp: En agua potable, no debe detectarse en 100 mL, aunque este

parametro suele evaluarse principalmente en sistemas de agua caliente.

Parametros fisicas y quimicas

e Color: ElI agua potable debe ser incolora o tener un color minimo.

Generalmente, se mide en unidades de color verdadero (UTC), y debe estar
por debajo de las 15 UTC para el agua potable.

Olor y sabor: El agua potable debe ser inodora e insipida. Los olores o
sabores indican posibles contaminantes o procesos de degradacion.
Temperatura: No hay un limite especifico, pero la temperatura ideal para
agua potable esta entre 10 °C y 15 °C. La temperatura alta puede favorecer
el crecimiento de microorganismos.

Ph: Para agua potable, el pH debe estar entre 6,5 y 8,5. Un pH fuera de este
rango puede afectar las tuberias y la salud humana.

Dureza total: El agua potable debe tener una dureza de entre 60-120 mg/L
de CaCO; (moderadamente dura). El agua muy dura (>180 mg/L) puede

causar problemas en sistemas de tuberias y electrodomeésticos.
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Solidos totales: El agua potable debe tener TDS menores a 500 mg/L. Altos
niveles de TDS afectan el sabor y pueden representar contaminantes no
deseados.

Cloro residual libre: Entre 0,2 y 0,5 mg/L en agua potable. Un nivel de cloro
adecuado asegura la eliminacion de bacterias, pero el exceso puede causar
un sabor desagradable.

Hierro y magnesio: El hierro debe ser menor a 0.3 mg/L y el manganeso
menor a 0.05 mg/L en agua potable.

Sulfatos y cloro: Los sulfatos deben ser inferiores a 250 mg/L y los cloruros
también menores a 250 mg/L en agua potable.

Carbono organico total: No debe superar los 2 mg/L en agua potable. Una

concentracion alta de TOC indica posible contaminacion organica.

Vida util de las materias primas

Café

e Ensumejor momento esta entre 2y 10 dias después del tostado, pero
se puede mantener sus cualidades aromaticas y de sabor hasta 3 a 6
meses si se almacena en un lugar fresco, oscuro y seco. Una bolsa
sin abrir puede durar hasta 12 meses, mientras que una bolsa abierta
dura hasta una semana

e Un paquete de café molido sin abrir se puede conservar en la
despensa durante 8 a 12 meses.

e Para alargar la vida util del café, alejarlo del calor, humedad y la luz.

Hielo

e Agua no tiene fecha de caducidad, se recomienda si el agua tiene
fecha de consumo es la fecha apta para consumo humano por lo
sabores plasticos que se puede obtener al tenerlos almacenado en

empaque de botella.

Cold Brew

Vida util del producto terminado

e El producto tiene una vida util de 2 a 4 semanas en refrigeraciénn a
4°C.

Tipo de empaque/envase

El envase debe de realizar en botella de vidrio para mantener la calidad del producto
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Peso bruto/ neto/ unidades/ volumen

Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Café 25gr 22 ml Mililitros
Hielo 400 gr 390 gr Mililitros

Analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales del producto

Las pruebas bromatolégicas que pueden realizarse en el producto carbonatado son:

e Enfriar la bebida antes de abrirla.

e Transvasar la bebida entre dos vasos de precipitados para expulsar el diéxido de carbono.

Pruebas sensoriales:

e Degustaciones a adultos de ambos sexos; utilizando una escala heddnica se evaluan

parametros como: sabor, textura general y grado de aceptacion.

Instrucciones de uso
Las pruebas bromatolégicas que pueden realizarse en el producto de carbonatado son:

e Almacenar el producto a una temperaturade 0 -5 °C

e Consumir preferentemente antes de la fecha de vencimiento

¢ No dejar a temperaturas mayores de 10 — 15 °C

o Este producto es elaborado a base de café; no consumir en caso de intolerancia o alergia al café.
e Consumir después de destapado, no almacenar abierto, que pierde calidad.

e En caso de intoxicacién, busque asistencia medica

e Si este producto es consumido por nifios, hacerlo bajo supervisiéon de un adulto.

Registro y permisos legales

e Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento
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Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.48:08

RTCA 67.04.50:08, que establece criterios microbiolégicos para los productos.

RTCA 11.03.42:07, que establece las Buenas Practicas de Manufactura para la industria
farmacéutica.

Registro sanitario emitido por el Ministerio de Salud y renovado cada cinco afos.

Norma NSO 67.18.01.:01 SALVADORENA.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 55 Concepto de Extracto de Café

Nombre del producto

Extracto de café

Condiciones minimas de calidad de la materia prima

Café

Parametros microbiolégicos

¢ Aerobios Mesdfilos: valores debajo de 10 UFC/g

e Mohos y levaduras: No deben de superar 10?2 UFC/ g en el café tostado y
molido.

o Enterobacterias: No deberian encontrarse enterobacterias. Su presencia
indica contaminacion durante o después del tostado.

e Escherichia Coli (E. coli): No deben detectarse en café tostado o molido
(limite de 0 UFC/g). Su presencia es inaceptable en productos listos para el
consumo.

o Salmonella spp: No debe detectarse en 25 g de muestra de café tostado o
molido. En el caso de listas de bebidas, como cerveza fria, la presencia de
Salmonella es inaceptable.

¢ Coliformes totales y fecales: No deben estar presentes en el café tostado y
molido (limite de 0 UFC/g).

e Clostridium perfringens: No deben detectarse en bebidas embotelladas,

especialmente en las que no se pasteurizan, como el Cold Brew.
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Micotoxinas: La ocratoxina A es una micotoxina peligrosa, y la cantidad
permitida varia segun el pais. La Unién Europea, por ejemplo, establece un
limite maximo de 5 ppb (partes por billén) en café tostado.

Listeria monocytogenes: No debe detectarse en 25 g de producto,

especialmente en productos listos para consumo directo.

Parametros fisicas y quimicas

Nz
AHX

Para el café verde, se espera un contenido de humedad entre 10-12%. En
el café tostado, este nivel es menor, idealmente por debajo del 5%.

La densidad puede variar segun el origen y tipo de grano, siendo los granos
mas densos generalmente de mejor calidad para tostados mas uniformes
El color varia de claro a oscuro segun el perfil de tostado, y puede influir en
el sabor. La escala Agtron clasifica el color del tostado desde un valor bajo
(muy oscuro) hasta valores altos (tostado claro).

Tamafio del grano 15mm de longitud y 7mm de ancho por cada grano de
café

Forma y apariencia del grano, los granos defectuosos, quebrados o con
coloraciones inusuales pueden reducir la calidad del lote

Tueste medio

Nivel de acidez 7-9 de acidez (1-10)

Tipo de grano Pacamara Honey y Bourbon Honey

Agua

Parametros microbiolégicoss<

Coliformes Totales: No deben detectarse en 100 mL de muestra. La
presencia de coliformes totales sugiere una posible contaminacion y falta de
desinfeccion adecuada.

Coliformes fecales: No deben detectarse en 100 mL de muestra de agua
potable. Su presencia indica contaminacion directa por material fecal, lo que

supone un riesgo significativo para la salud.
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e Bacterias Heterétrofas: Generalmente, se recomienda un limite inferior a 500
UFC/mL en agua potable. Una cantidad elevada puede indicar
contaminacion o una mala calidad del agua, aunque no necesariamente de
origen fecal.

e Enterococos: No deben detectarse en 100 ml de agua potable. La presencia
de enterococos es una sefial de contaminacion fecal significativa

e Legionela spp: En agua potable, no debe detectarse en 100 mL, aunque este

parametro suele evaluarse principalmente en sistemas de agua caliente.

Parametros fisicas y quimicas

e Color: El agua potable debe ser incolora o tener un color minimo.
Generalmente, se mide en unidades de color verdadero (UTC), y debe estar
por debajo de las 15 UTC para el agua potable.

e Olor y sabor: El agua potable debe ser inodora e insipida. Los olores o
sabores indican posibles contaminantes o procesos de degradacion.

o Temperatura: No hay un limite especifico, pero la temperatura ideal para
agua potable esta entre 10 °C y 15 °C. La temperatura alta puede favorecer
el crecimiento de microorganismos.

¢ Ph: Para agua potable, el pH debe estar entre 6,5 y 8,5. Un pH fuera de este
rango puede afectar las tuberias y la salud humana.

e Dureza total: El agua potable debe tener una dureza de entre 60-120 mg/L
de CaCO; (moderadamente dura). El agua muy dura (>180 mg/L) puede
causar problemas en sistemas de tuberias y electrodomésticos.

e Solidos totales: El agua potable debe tener TDS menores a 500 mg/L. Altos
niveles de TDS afectan el sabor y pueden representar contaminantes no
deseados.

e Cloro residual libre: Entre 0,2 y 0,5 mg/L en agua potable. Un nivel de cloro
adecuado asegura la eliminacion de bacterias, pero el exceso puede causar
un sabor desagradable.

e Hierro y magnesio: El hierro debe ser menor a 0.3 mg/L y el manganeso
menor a 0.05 mg/L en agua potable.

e Sulfatos y cloro: Los sulfatos deben ser inferiores a 250 mg/L y los cloruros

también menores a 250 mg/L en agua potable.
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e Carbono organico total: No debe superar los 2 mg/L en agua potable. Una

concentracioén alta de TOC indica posible contaminacion organica.

Vida atil de las materias primas

e Ensumejormomento esta entre 2 y 10 dias después del tostado, pero
se puede mantener sus cualidades aromaticas y de sabor hasta 3 a 6
meses si se almacena en un lugar fresco, oscuro y seco. Una bolsa

sin abrir puede durar hasta 12 meses, mientras que una bolsa abierta

Café
dura hasta una semana
e Un paquete de café molido sin abrir se puede conservar en la
despensa durante 8 a 12 meses.
e Para alargar la vida util del café, alejarlo del calor, humedad y la luz.
e Agua no tiene fecha de caducidad, se recomienda si el agua tiene
Agua fecha de consumo es la fecha apta para consumo humano por lo

sabores plasticos que se puede obtener al tenerlos almacenado en

empaque de botella.

Vida util del producto terminado

Extracto de café

e El producto tiene una vida util de 2 a 4 semanas en refrigeracionn a
4°C.

Tipo de empaque/envase

El envase debe de realizar en botella de vidrio para mantener la calidad del producto

Jarrén de vidrio con mayor capacidad.

Peso bruto/ neto/ unidades/ volumen

Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Café 25¢r 22 gr Mililitros
Agua 10 ml 10 ml Mililitros

Analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales del producto
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Las pruebas bromatolégicas que pueden realizarse en el producto carbonatado son:

e Enfriar la bebida antes de abrirla.

e Transvasar la bebida entre dos vasos de precipitados para expulsar el diéxido de carbono.

Pruebas sensoriales:

e Degustaciones a adultos de ambos sexos; utilizando una escala heddnica se evaluan

parametros como: sabor, textura general y grado de aceptacion.

Instrucciones de uso

Las pruebas bromatolégicas que pueden realizarse en el producto de carbonatado son:

e Almacenar el producto a una temperaturade 0 -5 °C

e Consumir preferentemente antes de la fecha de vencimiento

¢ No dejar a temperaturas mayores de 10 — 15 °C

e Este producto es elaborado a base de café; no consumir en caso de intolerancia o alergia al café.
e Consumir después de destapado, no almacenar abierto, que pierde calidad.

e En caso de intoxicacion, busque asistencia medica

e Si este producto es consumido por nifios, hacerlo bajo supervision de un adulto.

Registro y permisos legales

e Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento

e Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.48:08

e RTCAG67.04.50:08, que establece criterios microbiolégicos para los productos.

o RTCA 11.03.42:07, que establece las Buenas Practicas de Manufactura para la industria
farmacéutica.

o Registro sanitario emitido por el Ministerio de Salud y renovado cada cinco afos.

e Norma NSO 67.18.01.:01 SALVADORENA.

Fuente: Elaboracion propia.
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Informacion nutricional de los productos

Tabla 56 Informacién nutricional de Bebida Carbonatada a Base de Café

Informacion nutricional
Porciones por envase 1
|
Cantidad por porcién 350 ml
Calorias 50 kcal
% de valor diario*
Grasa total Og 0%
Grasas Saturadas Og 0%
Grasas Trans 0Og -
Colesterol 0mg 0%
Sodio 15 mg 1%
Carbohidratos totales|12 g 4%
Fibra dietética Og 0%
Azucares 10¢g -
Proteina Og 0%
Potasio 80 mg 2%
Caféina 120 mg -

*Los porcentanjes de valores diarios se basan en una dita de 2,000 calorias

Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 57 Informacién nutricional de Cold Brew

Informacién nutricional
Porciones por envase 1
|
Cantidad por porcién 500 ml
Calorias 10 kcal
|
% de valor diario*
Grasa total Og 0%
Grasas Saturadas Og 0%
Grasas Trans Og -
Colesterol 0mg 0%
Sodio 10 mg 1%
Carbohidratos totales |2 g 4%
Fibra dietética Og 0%
Azlcares 1g -
Proteina 0g 0%
Potasio 115 mg 2%
Caféina 200 mg -

*Los porcentanjes de valores diarios se basan en una dita de 2,000 calorias

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 58 Informaciéon nutricional de Extracto de Café

Informacion nutricional
Porciones por envase 1
.|
Cantidad por porcién 100 ml
Calorias 5 kcal
% de valor diario*
Grasa total 0g 0%
Grasas Saturadas 0g 0%
Grasas Trans Og -
Colesterol 0mg 0%
Sodio 5mg 0%
Carbohidratos totales|1 g 0%
Fibra dietética Og 0%
Azucares Og -
Proteina Og 0%
Potasio 50 mg 1%
Caféina 100 mg -

*Los porcentanjes de valores diarios se basan en una dita de 2,000 calorias

Fuente: Elaboracion Propia

Calculos Teoricos:

e La cafeina, por ejemplo, se estima en funcién de la cantidad de café utilizada en cada
preparacion y la concentracion tipica de cafeina en bebidas como el Cold Brew y el
extracto de café (aproximadamente 100-200 mg por porcién estandar, dependiendo del
método de extraccion).

e El aporte caldrico, carbohidratos y otros nutrientes de la bebida carbonatada se calculé en
base a los ingredientes comunes (como edulcorantes o azlcares).

20.1.2. Proceso productivo

20.1.2.1. Sistema de produccion

Sistemas de produccién en la industria del café.

Los sistemas de produccién son conjuntos de elementos interconectados y organizados que
interactlan entre si, como personas, materiales, maquinas, estilo de gestion y procedimientos. Estos
elementos trabajan juntos para transformar materias primas o informacién en un producto o servicio

destinado a la venta. En el caso de la produccién de café, es fundamental considerar las
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caracteristicas especificas del café, los diferentes procesos involucrados en su produccién, como
cosecha, secado, tostado y molienda, asi como el volumen de ventas que la empresa espera

alcanzar., lo que justifica el desarrollo de una produccién industrial eficiente.

Produccion industrial de café

Un sistema industrial en la produccion de café es un conjunto organizado de procesos en los que la
tecnologia, el talento humano, la informacion, los equipos y las materias primas configuran un
producto final, listo para su comercializacién, que cumple con las expectativas del consumidor
(Scuola, 2022).

Caracteristicas del proceso industrial en la produccion de café (Econdmica, 2022):

e Se trata del movimiento de la materia prima, es decir, los granos de café en sus diferentes
fases de procesamiento.

o Realiza las operaciones necesarias para el acondicionamiento de la materia prima, como el
secado y tostado de los granos de café.

e Separay clasifica materias primas para garantizar la calidad del producto final.

¢ Modifica los granos de café mediante procesos como tostado y molienda para obtener un
producto de valor agregado.

e Es un proceso relevante para la economia, ya que transforma un recurso natural como el
café en un producto terminado que satisface las necesidades del consumidor.

e Su mayor interés radica en traer beneficios al consumidor ofreciéndole café de calidad que
satisfaga sus expectativas y preferencias.

e Genera costos en materias primas, mano de obra, maquinaria, entre otros, que son

esenciales para una produccién de café eficiente y rentable.

Descripcion de las materias primas

Los insumos y materias primas requeridos para la elaboracion de los productos son los siguientes,

se realiza una breve descripcion de ellos:
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Tabla 59 Materia prima e insumos

Materia prima e insumos

La materia prima del café es la semilla del cafeto, un arbusto
gue produce bayas con granos de café. Para obtener la bebida,
los granos se tuestan y muelen hasta convertirse en polvo, que
se coloca en un filtro para infusionar con agua. El cafeto es
originario de Africa subtropical y del sur de Asia, pero se ha
adaptado a otras zonas tropicales de América y Oceania. Para
crecer, necesita una temperatura media anual cercana a los 19°
C.

El agua es un compuesto quimico inorganico formado por dos
atomos de hidrégeno y uno de oxigeno, con la férmula quimica
H,O. En la naturaleza, el agua se encuentra en sus tres

estados: liquido, sélido y gaseoso.

El CO2 es un gas de efecto invernadero que se produce por la
extraccibn y quema de combustibles fésiles, incendios

forestales y erupciones volcanicas.

Hielo

La materia prima del hielo es el agua (H20) en su estado
solido. El hielo es un sélido inorganico cristalino con una
estructura ordenada, y se considera un mineral. El hielo se
puede fabricar de diferentes formas, utilizando moldes
especiales y congeladores. Por ejemplo, para hacer cubitos de
hielo, se vierte agua en los moldes y se introducen en el
congelador a una temperatura de menos de 10°C bajo cero

durante unas 24 horas.
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Botellas PET

(C/// f//»‘/iﬁ .
W

El PET es un material muy utilizado en la fabricacion de botellas
y envases debido a sus propiedades de resistencia, ligereza, y
transparencia. Ademas, es un material que actia como barrera
ala humedad, el oxigeno, y el CO2. Las botellas PET se pueden
reciclar y se pueden identificar por el simbolo de un triangulo de

Mobius con tres flechas y un nimero 1 en su interior.

Botella de Vidrio

Y

La composicion mas comun del vidrio es 15% de sosa, 10% de
cal y 70% de silice. Sin embargo, existen otras composiciones
dependiendo de las propiedades requeridas. El vidrio es un
material inorganico, duro, fragil y transparente que se usa para

hacer botellas, ventanas, lentes y otros productos.

Tapadera de lata de

aluminio

Es un metal muy ligero con un peso especifico de 2.7 g/cm3.
Genera de forma natural una capa de oxido que lo protege de la
corrosion, es un excelente conducto de la electricidad y el calor,
en relacion con su peso, se puede reciclar sin perder sus
propiedades. Es un material muy versatil y valioso en la industria

productiva.

Fuente: Elaboracion propia.

Etiquetas

La etiqueta es la parte del producto que tramite informacién sobre el producto y el vendedor. Es

parte integral del empaque y con ello se identifica al producto o marca, quien lo elaboro, donde se

hizo, contenido, ingredientes y modo de uso del paquete.

Caracteristicas de la etiqueta
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e Debe ser adaptable al envase en tamafio, color, forma

e El material debe ser resistente para que perdure desde la salida del producto del almacén
hasta llegar a las manos del consumidor final.

e Su disefio debe diferenciarlo de otros productos al mismo tiempo que capta la atencién del
publico.

e De ninguna manera, no debe contener informacién ambigua, incompleta, engafiosa o falsa

gue induzca al consumidor al error.

20.1.2.1.1. Bebida Carbonata a base de café

20.1.2.1.1.1. Descripcion del proceso de Bebida Carbonatada a base de café

El proceso de elaboracién de una bebida de café carbonatado combina las técnicas tradicionales de
preparacion del café con los procesos industriales utilizados en la produccién de bebidas
carbonatadas. Se describe a continuacién la descripcion detallada del proceso para la elaboracion

de bebida carbonatada del café:

e Seleccionar grano: El barista selecciona granos provenientes de la regién de Apaneca-
llamatepec, en las variedades Pacamara y Bourbon, previamente trillados y tostados.

e Trasladar grano: Los granos seleccionados se trasladan cuidadosamente desde el area de
almacenamiento al area de procesamiento para su molienda.

e Moler grano de café: Los granos tostados se muelen hasta alcanzar la molienda ideal para
una extraccion optima, garantizando un equilibrio entre intensidad y sabor.

e Extraer café: La molienda se deposita en la maquina extractora, la cual extrae un
concentrado de café espresso, el cual es la base del producto.

e Adicionar agua fria: Al espresso extraido se le afiade agua fria para diluir la intensidad del
sabor y lograr la presentacién establecida.

e Agregar CO2 para gasificar la mezcla: La mezcla de espresso y agua (aproximadamente
160 ml) se gasifica mediante la adicién de CO2, logrando una bebida ligera y burbujeante.

o Preparar envases: Los envases, previamente preparados y esterilizados, se trasladan a la
mesa de trabajo para su llenado y sellado.

e Empacar producto: La bebida carbonatada se envasa en latas mediante una maquina
selladora, asegurando hermeticidad y conservacion del producto.

e Transportar producto terminado a bodega: Finalmente, el producto empaquetado se

transporta a la bodega de almacenamiento para su posterior distribucion y venta.
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20.1.2.1.1.2. OTIDA de Bebida Carbonatada a Base de Café.

llustracion 71 Esquema del proceso de bebida carbonatada.

Fecha: 01/10/2024

Café

Producto: Bebida Carbonatada a Base de Café

Seleccionar Grano

Trasladar Grano

Moler Grano

Extraer Esspreso

Elaborado por: AR14022

Agua

30s

20s

N
V

Evento

Numero

Tiempo (s)

Operaciones

6

215

Transporte

180

Operacién-
Inspeccién

30

Almacenar

30

60s

30s

15s

90s

30s

RO 02020

Plano: 1de 1

Trasladar Agua

Mezclar Café y
Agua

Agregar CO2

Embotellar Bebida

Sellar Botella

Trasladar producto

Almacenar

Fuente: Elaboracion propia.
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20.1.2.1.1.3. Carta de proceso bebida carbonatada

llustracion 72 Carta de proceso bebida carbonatada

Carta de Proceso

Ubicacién: Café Fulanos, Centro

) ) Resumen
Historico
Actividad: Bebi t
ctividad e’blda Carbonata a Actividad Actual Propuesto Ahorro
Base de Café
Fecha: 01/10/2024 Operacion 6 - -
Elaborado por: AR14022 Transporte - - -
. . Demora - - -
Diagrama empieza en: —
Inspeccion - - -
Diagrama termina en: Op./ Insp.. - - -
Almacenaje 1 - -
Método: Actual/ Dibujo N°1 Distancia(m) 6.85 - -
Hoja 1de 1 Tiempos(s) 425 - -
Costo - -
Distancia (m) Tiempo (seg) Simbolo Descripcién del proceso
~N
0.5 30 ( \/
Seleccién del Grano de Café
~
1.5 60 ‘ \/
Trasladar Grano de Café
~
0.25 30 ( \/
Moler Grano de Café
~
0.25 60 ( \/
Extraer café
~
0.5 20 ( \/
Adicionar agua fria al espresso
<
0.25 60 ‘ \/
Agregar CO2 a lamezcla
<
0.6 45 ‘ \/
Empacar producto gasificado
2 90 O Q ) ( \/ Transportar producto terminado a
bodega
: - O DOV

Almacenar

Fuente: Elaboracion propia.
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20.1.2.1.2. Cold Brew

20.1.2.1.2.1. Descripcién del proceso de Cold Brew

A continuacién, se desglosa las actividades para la elaboracién de bebida Cold Brew:

e Seleccionar grano: El proceso comienza con la elecciéon de granos de café de alta calidad,
seleccionados cuidadosamente por el barista. Estos granos provienen de la region de
Apaneca-llamatepec, reconocida por su excelencia en la produccion de café. Se priorizan
las variedades Pacamara y Bourbon, que han sido previamente sometidas a procesos de
trilla y tostado para garantizar un perfil de sabor ¢ptimo.

e Trasladar grano: Los granos seleccionados son trasladados desde el area de
almacenamiento al area de procesamiento. Durante este traslado, se asegura que los granos
mantengan sus condiciones éptimas, evitando la exposicién a humedad o contaminantes.

e Moler grano: El café tostado se muele cuidadosamente hasta alcanzar una textura gruesa y
uniforme, ideal para la extraccion por inmersion prolongada. Este nivel de molienda garantiza
una extraccion equilibrada, resaltando los matices del café y evitando sabores amargos.

o Preparar para extraccion: Se ajusta el dispositivo de goteo para la extraccién del Cold Brew.
Este equipo consta de un decantador superior donde se coloca el hielo, un recipiente
intermedio con la molienda de café, y un recipiente inferior para recolectar el extracto.

e Extraer café: El proceso comienza con la colocacion de la molienda en el recipiente
intermedio y la adicion de hielo en el decantador superior. A medida que el hielo se derrite,
el agua fria gotea lentamente a través de la molienda, permitiendo la extraccion gradual de
los sabores y propiedades del café. Este proceso puede durar entre 24 y 48 horas,
dependiendo del perfil deseado, siendo una etapa clave para garantizar la calidad del
producto final.

e Esterilizar y preparar envases: Mientras se realiza la extraccion, los envases de vidrio son
lavados y esterilizados minuciosamente para asegurar la inocuidad del producto. Estos
envases son colocados en la mesa de trabajo, listos para el llenado.

e Envasar producto: El Cold Brew extraido se traslada cuidadosamente a los envases de
vidrio. Estos son sellados herméticamente con tapones de rosca para preservar la frescura,
evitar contaminacion y facilitar su distribucion.

e Almacenar y transportar: El producto terminado es etiquetado y clasificado. Posteriormente,
se transporta a la bodega de almacenamiento, donde se conserva en condiciones

controladas de temperatura y humedad hasta el momento de su distribucion al mercado.
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20.1.2.1.2.2. OTIDA de Cold Brew

llustracion 73 Esquema del proceso del Cold Brew

Producto: Cold Brew Elaborado por: AR14022 Plano: 1de 1
Fecha: 01/10/2024

Envase Agua Café

30s Seleccionar Grano

155 5 Esterilizar
60s Trasladar Grano

60s 3 Extraccion Fria

30 2 Moler Grano

15s 6 Preparar
60s 4 Extraer Café
30s 1 Envasar Producto
15s 7

Sellar Botella

90s 2> Trasladar producto

Almacenar
30 1
Evento Ndmero Tiempo (s)

Operaciones 7 225
Transporte 2 150
Operacign- 1 30
Inspeccion

Almacenar 1 30

Fuente: Elaboracion propia.
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20.1.2.1.2.2.1. Carta de proceso Cold Brew

llustracion 74 Carta de procesos de Cold Brew

Carta de Proceso

Ubicacién: Café Fulanos, Centro

. ) Resumen
Historico
Actividad: Cold Brew Actividad Actual Propuesto Ahorro
Fecha: 01/10/2024 Operacion 4 - -
Elaborado por: AR14022 Transporte - - -
. ) Demora - - R
Diagrama empieza en: —
Inspeccion - - -
./Insp. - - -
Diagrama termina en: Op nsp‘
Almacenaje 1 - -
Método: Actual/ Dibujo N°1 Distancia(m) 7.1 - -
Hoja 1 de 1 Tiempos(s) 435 - -
Costo - - -
Distancia (m) Tiempo (seg) Simbolo Descripcion del proceso

o5

Seleccion del Grano de Café

Trasladar Grano de Café

. O

- | = 05

Moler Grano de Café

0.5 60 |:>

Preparar para extraccion
0.25 60 |:>

Extraer café
0.5 30 |:>

Esterilizar y prepara envase

UV

SR o=

Envasar producto

- 05D

Transportar producto terminado

o/o|o/e]e]e]e]e]e®
<AL

Almacenar

Fuente: Elaboracion propia.
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20.1.2.1.3. Extracto de café

20.1.2.1.3.1. Descripcién del proceso del extracto de café

La produccién de extracto de café consiste en la extraccion de compuestos solubles concentrados

a partir de granos de café. Este extracto se utiliza ampliamente como base para bebidas,

saborizantes y otras aplicaciones culinarias. En este proyecto, se opta por el espresso como método

de extraccion, debido a su alta concentracién y riqueza en sabor. A continuacion, se detalla cada

etapa del proceso:

Seleccionar grano: El proceso inicia con la cuidadosa seleccién de granos
provenientes de la region de Apaneca-llamatepec, reconocida por su tradicion
cafetalera. Se eligen las variedades Pacamara y Bourbon, apreciadas por su perfil
balanceado de sabores y aromas. Estos granos han sido previamente sometidos a

procesos de trilla y tostado para garantizar su calidad 6ptima.

Trasladar grano: Los granos seleccionados son transportados desde el area de
almacenamiento hasta el area de procesamiento. Este traslado se realiza en

condiciones controladas para evitar la contaminacion o degradacion del producto.

Moler: Los granos tostados se muelen cuidadosamente utilizando equipos
especializados. La molienda se ajusta para obtener una textura adecuada para la
extraccién de espresso, logrando el equilibrio entre una extraccion eficiente y la

preservacion de los compuestos aromaticos.

Preparar para la extraccién: La molienda obtenida se deposita en la maquina
extractora de espresso. Este equipo aplica alta presién y temperaturas controladas
para extraer los compuestos solubles del café, generando un concentrado rico y

balanceado que constituye el extracto de café.
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Extraer café: El proceso de extraccion es supervisado para garantizar que cada lote
de espresso cumpla con los estandares de sabor, aroma y concentracion. Este paso

es crucial, ya que define la calidad del producto final.

Preparar envase: Mientras se lleva a cabo la extraccién, los envases de vidrio
pequefios son sometidos a un proceso de limpieza y esterilizacién. Este tipo de
envase ha sido seleccionado por su capacidad para preservar el sabor y aroma del

extracto, ademas de su presentacion elegante y funcional.

Vaciar y Sellar: El espresso extraido se vierte cuidadosamente en los envases de
vidrio mediante un sistema de dosificacion que garantiza precision y uniformidad. Una
vez llenados, los envases son sellados herméticamente con tapones de rosca, lo que

asegura la frescura del producto y evita la contaminacion.

Etiquetar y verificar calidad: Cada envase es etiquetado con informacion detallada
del producto, como origen del café, variedad, lote y fecha de elaboracién. Antes de
su almacenamiento, se realiza un control de calidad final para asegurar que el

producto cumpla con los estandares establecidos.

Almacenar y transportar: Los envases terminados se trasladan a la bodega de
almacenamiento, donde se conservan en condiciones controladas de temperatura y
humedad para preservar sus propiedades. Posteriormente, el producto se distribuye

para su venta o para ser utilizado como insumo en otros procesos.
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20.1.2.1.3.2. OTIDA de extracto de café

llustracion 75 Esquema del proceso del extracto de café

Producto: Extracto de Café
Fecha: 01/10/2024

Elaborado por: AR14022 Plano:1de 1

Extracto de Café

Envase Café
15s Seleccionar Grano
15s Esterilizar
60's 1 Trasladar Grano
30s 2 Moler Grano
60s Preparar
60's 3 Extraer Café
45 1 Envasar Producto
10s Etiquetar
5s 7 Sellar
90s 2> Trasladar producto
Evento Nimero Tiempo (s)
Operaciones 7 195 1 Almacenar
30s
Transporte 2 150
Operaclén- 1 30
Inspeccién
Almacenar 1 45s

Fuente: Elaboracion propia.
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20.1.2.1.3.3. Carta de proceso Extracto de café

llustracion 76 Carta de proceso de Extracto de Café

Carta de Proceso

Ubicacién: Café Fulanos, Centro

. ) Resumen
Historico
Actividad: Extracto de Café Actividad Actual Propuesto Ahorro
Fecha: 01/10/2024 Operacion 4 - -
Elaborado por: AR14022 Transporte - - -
. . Demora - - -
Diagrama empieza en: —
Inspeccion - - -
Diagrama termina en: Op./ Insp.. - - -
Almacenaje 1 - -
Método: Actual/ Dibujo N°1 Distancia(m) 7.6 - -
Tiempos(s 420 - -
Hojalde1l Pos(s)
Costo - -
Distancia (m) Tiempo (seg) Simbolo Descripcion del proceso

Seleccion del Grano de Café

oD

. OB

Trasladar Grano de Café

- O

Moler Grano de Café

0.5 60 |:>
Preparar para extraccion
0.25 60 |:>
Extraer café
0.5 15 |:>
Prepara envase
0.6 45 |:>
Vaciary sellar

- = 05

Etiquetar y verificar calidad

Transportar producto terminado

UV U U

o/o|e/e]e]e]e]e]e]e®
<

Almacenar

Fuente: Elaboracion propia.
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20.1.3. Planificacion de la produccion

20.1.3.1. Demanda esperada

Se presenta a continuacion la demanda esperada del proyecto, esto a partir de los resultados

obtenidos en la etapa de Diagndstico del proyecto:

20.1.3.1.1.Bebida carbonatada a base de café

llustracion 77 Cuota de mercado afio bebida carbonatada a base de café

Demanda Aho 1

18.75%

@ Poblacion que no cumple el perfil [ Poblacion deseada Cuota de mercado

Fuente: Elaboracion propia.

1. Poblacién que no cumple el perfil (81.25%): La porcién més grande en verde muestra
gue el 81.25% de la poblacién no cumple con las caracteristicas o criterios para ser

considerados como parte del mercado objetivo para el producto o servicio en cuestion.

2. Poblacion deseada (18.75%): En azul, este segmento representa el 18.75% de la
poblacién que si cumple con el perfil deseado para ser parte del mercado objetivo. Es
decir, esta es la poblacién que potencialmente puede estar interesada o calificar para el

producto o servicio.

3. Cuota de mercado (1.88%): La seccion pequefia en amarillo indica que, del total de la

poblacién deseada, solo el 1.88% representa la cuota de mercado efectiva alcanzada. Es
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decir, este porcentaje es la porcidn de la poblacion deseada que realmente ha sido

capturada como clientes o usuarios del producto en el afio 1.

Tabla 60 Crecimiento de la demanda para bebida carbonatada a base de café

Crecimiento de la demanda

Se estima en crecimiento lineal de la cantidad de personas que consumen el café
Afio Cantidad de personas Cargi;z%r?aet:deabsidas
Afio 1 7,725 15,450
Afio 2 7,971 15,942
Afio 3 8,217 16,434
Ao 4 8,463 16,926
Afio 5 8,709 17,418

Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 78 Crecimiento de la demanda para bebida carbonatada a base de café

CANTIDAD DE CONSUMO DE BEBIDAS

CARBONATADAS
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]
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> 14000
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ANO

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra la cantidad de bebidas carbonatadas consumidas o vendidas a lo largo de cinco
afios. La tendencia esta representada por una linea ascendente, lo que indica un crecimiento

constante en la cantidad de bebidas carbonatadas afio tras afo.
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Analisis detallado:

e Afo 1: Se consumieron 15,450 unidades de bebidas carbonatadas.

Afo 2: La cantidad creci6 a 15,942 unidades, mostrando un leve incremento.

Afo 3: La tendencia de crecimiento se mantiene, con un consumo de 16,434 unidades.

ANo 4: Se incrementd nuevamente a 16,926 unidades.

e Afo 5: En este Ultimo afo, la cantidad alcanz6 las 17,418 unidades.

Pronostico mensual de la bebida carbonatada

Tabla 61 Pronostico mensual de bebida carbonatada

PRONOSTICO MENSUAL DE BEBIDA CARBONATADA

MBRE MBRE RE

ANO | ENERO | FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO

ANO
1
:\\[o]
2

SEPTIE NOVIE | DICIEMB

1,312 1,185 1,312 |1,270| 1,312 | 1,270 | 1,312 | 1,312 1,270 1,312 | 1,270 1,312

1,354 1,223 1,354 |1,310| 1,354 | 1,310 | 1,354 | 1,354 1,310 1,354 | 1,310 1,354

A';'o 1,396 | 1,261 1,396 | 1,351 1,396 | 1,351 11,396 1,396 1,351 1,396 | 1,351 1,396
ANO
h 1,438 | 1,298 1,438 | 1,391 | 1,438 | 1,391 1,438 1,438 1,391 1,438 | 1,391 1,438
ANO
. 1,479 | 1,336 1,479 |1,432| 1,479 | 1,432 11,479 1,479 1,432 1,479 | 1,432 1,479

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis de datos

Después de calcular la demanda se espera que durante los siguientes 5 afios se tengan resultados
esperados por la produccién y venta de los productos, asimismo considerando diversos factores y

circunstancias para calcular los prondsticos de consumo en los meses.

En el andlisis de datos del prondstico mensual de la bebida carbonatada indica una clara tendencia
de crecimiento cada afio. Cada mes, la demanda continlla aumentando de forma constante afio tras
afio. En enero, la estimacion aumenta de 1,312 a 1,479 unidades durante un periodo de cinco afios,

mostrando un crecimiento promedio anual de alrededor de 42 unidades. Este fendmeno se presenta
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en todos los meses, lo que sefiala un aumento continuo en la popularidad o la demanda del producto

con el paso del tiempo.

En cuanto a la estacionalidad, se evidencian cambios periddicos a lo largo de cada afio. Enero,
marzo, mayo, julio, septiembre, noviembre y diciembre tienen picos mas altos que los meses
intermedios como febrero, abril, junio, agosto y octubre, con valores uniformemente superiores.
Posiblemente, estas acciones sean resultado de condiciones temporales como variaciones en el
clima, celebraciones especiales o fluctuaciones en los habitos de compra durante ciertas épocas del

ano.

La constancia de los datos indica que la demanda es afectada por el crecimiento a largo plazo del
mercado y por patrones estacionales especificos, lo que puede ser valioso para planificar la

produccion y estrategias de marketing en los meses de mayor demanda.

20.1.3.1.2.Cold brew

llustracion 79 Cuota de mercado afio 1 para Cold Brew.

Demanda Aho 1

20.63%

@ Poblacion que no cumple el perfil @ Poblacion deseada Cuota de mercado

Fuente: Elaboracion propia.

Este gréfico representa la demanda del primer afio para un producto nuevo, en este caso el Cold
Brew, desglosada en tres categorias: poblacion que no cumple el perfil, poblacién deseada, y cuota
de mercado. Como el Cold Brew es un producto relativamente nuevo, la interpretacion del grafico

puede ser la siguiente:

1. Poblacién que no cumple el perfil (81.25%): Este sector verde indica que una gran
mayoria del mercado, el 81.25%, no es apto 0 no esta interesado en el producto. Esto

puede deberse a que el Cold Brew es un producto nuevo, y muchas personas adn no lo
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conocen o no les interesa por diversas razones, como falta de informacién o preferencia

por otro tipo de bebidas.

Poblacion deseada (18.75%): El sector en rosa representa el 18.75% de la poblacién que
si cumple con el perfil deseado, es decir, personas que probablemente estarian
interesadas en el Cold Brew, ya sea porque disfrutan de bebidas frias, estan abiertos a

probar productos nuevaos o buscan alternativas mas saludables de café.

Cuota de mercado (1.88%): La pequefia seccién azul muestra que, dentro de la poblacién
deseada, solo el 1.88% ha sido convertido en clientes o consumidores del producto en este
primer afio. Esto es tipico en productos nuevos, donde la aceptacion inicial es baja y se

necesita mas tiempo para ganar mayor cuota de mercado.

Interpretacién general:

Producto nuevo: El hecho de que el Cold Brew sea un producto relativamente nuevo
significa que la mayoria de la poblacién aun no lo ha adoptado o no cumple con el perfil de

consumidor objetivo.

Oportunidades de crecimiento: Aunque la cuota de mercado es pequefia (1.88%), hay
potencial de crecimiento dentro del segmento de la poblacién deseada (18.75%), que
podria aumentar con estrategias de marketing, educacion del consumidor, y expansion del

mercado.

Desafio inicial: El grafico refleja los desafios comunes de los productos nuevos en sus
primeros afos en el mercado, cuando la adopcion y el conocimiento del producto adn

son limitados.

Tabla 62 Crecimiento de la demanda para Cold Brew.

Crecimiento de la demanda

Se estima en crecimiento lineal de la cantidad de personas que consumen el Cold Brew
Afo Cantidad de personas Cantidad de Cold Brew
Afo 1 4306 17424
Afio 2 4443 17978
Afio 3 4584 18550
Afo 4 4730 19140
Afio 5 4880 19748

Fuente: Elaboracion propia.
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llustracion 80 Crecimiento de la demanda para Cold Brew.

CANTIDAD DE BEBIDAS COLDBREW

20000 19748

19500

19000

18500

18000

VENTAS PROYECTADAS COLDBREW

17500

17000

Fuente: Elaboracion propia.

Este grafico muestra la cantidad de consumo de Cold Brew anual durante un periodo de cinco
anos. La tendencia general es ascendente, lo que indica un crecimiento constante en el consumo

de este producto a lo largo del tiempo.
Detalles del gréfico:

e Afio 1: El consumo comienza en 17,424 unidades.

e Afo 2: El consumo aumenta a 17,978 unidades.

e Afio 3: Continua creciendo, alcanzando 18,550 unidades.
e Ao 4: El consumo llega a 19,140 unidades.

e Afio 5: El Ultimo afio reportado muestra un consumo de 19,748 unidades.
Interpretacion:

Crecimiento sostenido: A lo largo de los cinco afios, se puede observar un crecimiento gradual y

constante en el consumo de Cold Brew.
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Incrementos anuales: Aungue el crecimiento es moderado, es constante, lo que sugiere una

demanda creciente de este producto en el mercado.

Proyeccion futura: Dado el comportamiento lineal de la tendencia, se podria esperar que el
consumo continde creciendo en los proximos afios, siempre que no haya cambios significativos en

las condiciones del mercado o en las preferencias del consumidor.

Prondstico de la demanda mensual Cold Brew

Tabla 63 Pronostico de la demanda mensual de Cold Brew

PRONOSTICO MENSUAL DE COLD BREW ‘

SEPTIE | OCTU | NOVIEM | DICIEMB
MBRE BRE BRE RE

(oKW 1,463 1,321 1,463 |1,416| 1,463 | 1,416 |1,463| 1,463 1,416 | 1,463 | 1,416 1,463

ANO | ENERO FEBRERO | MARZO | ABRIL MAYO JUNIO | JULIO  AGOSTO

Aoy

ANOZ‘ 1,527 1,379 1,527 1,478 1,527 | 1,478 | 1,527 | 1,527 1,478 | 1,527 1,478 1,527

\\[ok} 1,575 1,423 1,575 |1,525| 1,575 | 1,525 |1,575| 1,575 1,525 | 1,575 1,525 1,575

I\\[oX'8 1,626 1,468 1,626 |1,573| 1,626 | 1,573 |1,626| 1,626 1,573 | 1,626 | 1,573 1,626

I\\[oRF 1,677 1,515 1,677 |1,623 | 1,677 | 1,623 |1,677 | 1,677 1,623 | 1,677 1,623 1,677

HiHH

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis de datos

El Cold Brew es un producto nuevo para el mercado para algunos consumidores dado a la cantidad
de personas que les gusta el café o combinar el café en alguna bebida u otra, segun a la poblacién

y al mercado que se ha considerado diversos factores para realizar los célculos correspondientes.

El analisis del prondstico mensual de Cold Brew muestra una tendencia de crecimiento constante a
lo largo de los cinco afios proyectados. Por ejemplo, en enero, la demanda aumenta de 1,463
unidades en el primer afio a 1,677 unidades en el quinto, reflejando un incremento promedio anual
de aproximadamente 54 unidades. Este crecimiento sostenido se observa de manera uniforme en

todos los meses, lo que indica una expansion continua del mercado de esta bebida.

Este analisis es valioso para la planificacion estratégica de produccion y ventas. La proyeccion de
crecimiento constante combinada con patrones estacionales definidos puede orientar a las

empresas a optimizar inventarios, desarrollar campafias de marketing especificas para los meses
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de mayor demanda y aprovechar las oportunidades en el mercado emergente de esta categoria de
bebidas.

20.1.3.1.3. Extracto de café

llustracion 81 Principales consumidores de extracto de café

Demanda Ano 1

23.18%

@ Poblacion que no cumple el perfil @ Poblacion deseada Cuota de mercado

Fuente: Elaboracion propia.

Este grafico muestra la demanda de extracto de café en el Afio 1, desglosada en tres categorias
principales: poblacion que no cumple el perfil, poblacion deseada, y cuota de mercado. A

continuacion, te explico lo que representa cada seccion:

1. Poblacion que no cumple el perfil (78.93%): Este sector verde del grafico indica que el
78.93% de la poblacién no califica para ser parte del mercado objetivo del extracto de café.

Son personas que, por alguna razén, no son consideradas consumidores potenciales.

2. Poblacion deseada (21.07%): En azul, este porcentaje representa el 21.07% de la
poblacién que si cumple con las caracteristicas para ser consumidores potenciales del
extracto de café. Esta es la porcién del mercado que podria estar interesada en el

producto.
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3. Cuota de mercado (2.11%): El pequefio segmento en amarillo indica que, de la poblacién
deseada, solo el 2.11% representa la cuota de mercado efectiva alcanzada en el primer afio.
Esto significa que solo una pequefa parte de la poblacién deseada ha sido convertida en

clientes o consumidores del extracto de café.

Tabla 64 Crecimiento de la demanda de extracto de café

Crecimiento de la demanda

Primer afio se estima del 3.18%, luego se realiza bajo la férmula de Excel
Afio Cantidad de personas Cantidad de Concentrado
Ao 1 8,683 17,366
Afo 2 8,959 17,918
Afo 3 9,235 18,470
Ano 4 9,511 19,022
Afo 5 9,787 19,574

Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 82 Crecimiento de la demanda para extracto de café

Cantidad de concentrado

20,000

19,574
19,500
19,000
18,500

18,000

17,500

VENTAS PROYECTADAS CONCENTRADO

17,000

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra el crecimiento de la demanda de extracto de café a lo largo de un periodo de

cinco afnos. La linea de tendencia ascendente indica un incremento constante en la demanda.

227



Detalles del gréfico:

e Ao 1: La demanda de extracto de café comenz6 en 17,366 unidades.

Afo 2: La demanda creci6 a 17,918 unidades.

Afo 3: Se observd otro incremento, alcanzando las 18,470 unidades.

e Ao 4: La demanda continué aumentando hasta 19,022 unidades.

Afo 5: Finalmente, en el quinto afio, la demanda lleg6 a 19,574 unidades.
Interpretacion:

e Crecimiento constante: La demanda de extracto de café ha crecido de manera constante
cada afio, lo que indica una tendencia positiva y estable en el consumo del producto.

e Incrementos moderados: Aunque el crecimiento es sostenido, los incrementos anuales
son moderados, lo que podria sugerir que el mercado esta en una fase de expansion,
pero no de crecimiento explosivo.

e Previsibilidad: Dado el comportamiento lineal de la tendencia, es posible prever un
crecimiento similar en los proximos afios, a menos que se presenten factores externos
gue impacten el mercado.

o Este gréafico es util para analizar la evolucion del mercado de extracto de café y podria
ser utilizado para planificar estrategias de produccion, distribucién, o marketing, basadas

en el crecimiento proyectado.

Prondéstico de Demanda de Extracto de Café
Tabla 65 Pronostico de demanda de extracto de café

‘ PRONOSTICO MENSUAL DE EXTRACTO DE CAFE

SEPTIE DICIEM

ABRIL MBRE BRE

\AN01 \ 1,475 | 1,332 | 1,475 | 1,427 | 1,475 1,427 @ 1,475 | 1,475 | 1,427 | 1,475 | 1,427 | 1,475
\ANoz \ 1,522 | 1,375 | 1,522 | 1,473 | 1,522 | 1,473 1,522 | 1,522 | 1,473 | 1,522 | 1,473 | 1,522
\ANos \ 1,569 | 1,417 | 1,569 | 1,518 & 1,569 | 1,518 1,569 | 1,569 | 1,518 | 1,569 | 1,518 | 1,569
J\\o¥YW 1616 1,459 | 1,616 | 1,563 | 1,616 | 1,563 | 1,616 | 1,616 1,563 | 1,616 | 1,563 | 1,616
J\oXW 1662 @ 1,502 | 1,662 | 1,609 | 1,662 | 1,609 1,662 | 1,662 | 1,609 | 1,662 1,609 1,662
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Fuente: Elaboracion propia.

Analisis de datos

El extracto de café es un concentrado liquido o en polvo elaborado a partir de granos de café
tostados, en la obtencidén de datos para realizar las proyecciones y estimados para la produccién es

importante considerar el tipo y las condiciones que desean a la poblacién encuestada.

El pronéstico mensual de la demanda de extracto de café refleja un crecimiento constante durante
los cinco afios proyectados. Por ejemplo, la demanda en enero aumenta de 1,475 unidades en el
primer afio a 1,662 unidades en el quinto, lo que equivale a un incremento promedio anual de 47
unidades aproximadamente. Este comportamiento ascendente es uniforme en todos los meses, lo

gue evidencia una expansion continua en la aceptacion del producto.

En cuanto a estacionalidad, se identifican patrones recurrentes. Los meses de enero, marzo, mayo,
julio, septiembre, noviembre y diciembre muestran una demanda mas elevada en comparacion con
febrero, abril, junio, agosto y octubre. Este patrén podria deberse a factores como el uso del extracto
de café en preparaciones especificas, variaciones climéticas o eventos culturales que influyen en

las preferencias de los consumidores.

Estos resultados permiten a las empresas planificar estratégicamente sus operaciones al anticipar
la demanda y ajustar la produccion y el inventario. Ademas, el crecimiento sostenido junto con los
patrones estacionales representa una oportunidad para disefiar campafias de marketing enfocadas

en los meses de mayor consumo Yy fortalecer la lealtad de los clientes.

Debido a que los productos mantienen diferente unidad de medida, se hard la conversion a
unidades de gramos de café procesado para tener un dato preciso de la cantidad de materia

prima requerida para el afio 1:
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Tabla 66 Conversion de unidades, afio 1

Total Unidades de

Producto de Factor de conversion gramos de
clientes café

Café
carbonatado

café carbonatado " gramos de café
cliente café carbonatado 108'150

15,450 Qgramos = Qclientes * 1

coldbrew * gramos de café

Cold Brew |17,424 Qgramos = Qclientes * 1 Cliente coldbrew 121,968
_ ] concentrado gramos de café
Extracto de Qgramos = Qclientes * cliente espresso *
Café 17,366 2 espresso 243,124
concentrado

Total | 473,242

Fuente: Elaboracion propia.

20.1.3.2. Politica de inventario

Se trata de la cantidad de Stock de seguridad extra que se debe mantener un almacén, esto para
hacer frente a las diversas situaciones e imprevistos que se pueden generar debido a aumentos

de la demanda, averias de maquinaria, producto no conforme, entre otras.

Para el area de produccién se puede trabajar 5 dias a la semana; area casos que se necesite
aumentar la produccion se trabajaran mas dias, sin embarga para el inicio de la planta se plantea

a continuacion, se presentan los dias laborales de cada mes.

Tabla 67 Dias laborales de cada mes

MES DiAS MES DiAS MES DiAS
Enero 23 dias Febrero 20 dias Marzo 19 dias
Abril 22 dias Mayo 21 dias Junio 19 dias
Julio 23 dias Agosto 20 dias Septiembre 20 dias
Octubre 23 dias Noviembre 20 dias Diciembre 18 dias

Fuente: Elaboracion propia.
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Prondstico de produccion

e Para llevar a cabo el pronéstico de produccion de bebidas, se requiere la siguiente
informacion:

e Numero de dias laborales por mes

¢ Demanda proyectada para los 5 afios, distribuidas por mes

e Stock de producto terminado

e Politica de inventario, la cual en este caso serd de cinco dias por ser un producto
perecedero.

e Para las tapas y botellas de cada una de las bebidas de coloca el 5% por dafios o

desperfectos y asi mantener en stock en la produccién del mes.

Para conocer la produccién requerida para cada mes se utilizara a siguiente formula

Ventas préximas . . .
Stock = - — *x Politica de inventario
Dias habiles

Ventas préximas * P. invetariOS)

Pronéstico de produccion = Ventas — Stock + ( v —
p Dias habiles

A continuacién, se presentan los prondsticos de produccién obtenidos a través de los elementos

mencionados:
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Tabla 68 Pronostico de produccion afio 1

ANO 1 OFERTADA PAQUETES UNIDADES P.INVENTARIO
CARBONATADA 13905 9 56 5
COLD BREW 15502 8 63 5
EXTRACTO DE CAFE 15629 8 63 5

ENERO FEBRERO MARZO | ABRIL MAYO
DiAs 23 DiAS 20 DiAS | 19 DiAS 22 DiAS 21
P V S P V s P VvV s P V
GBS O 1402 1290 112 1121 1121 112 1065 1065 112 1234 1234 112 1177 1177 112 1065 1065
(o] LN:T{ATANN O 1438 1438 125 1250 1250 125 1188 1188 125 1375 1375 125 1313 1313 125 1188 1188

el e do]38 0 1450 1450 126 1260 1260 126 1197 1197 126 1386 1386 126 1323 1323 126 1197 1197
CAFE

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

DIAS 23 DIAS 20 DIAS 20 DIAS | 23  DIAS 20  DIAS 18

P V S P V S P V s P
TN gl 112 1290 1290 112 1121 1121 112 1121 1121 112 1290 1290 112 1121 1121 112 1026 1009
COLD BREW 125 1438 1438 125 1250 1250 125 1250 1250 125 1438 1438 125 1250 1250 125 1145 1125

EXTRACTO DE 126 1450 1450 126 1260 1260 126 1260 1260 126 1450 1450 126 1260 1260 126 1153 1134
CAFE

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 69 Pronostico de produccion afio 2

ANO 2 OFERTADA PAQUETES UNIDADES P.INVENTARIO
CARBONATADA

COLD BREW
EXTRACTO DE CAFE

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL ‘ MAYO

DiAs 23 DiAS 0 DiAS 19 DiAS 22 DiAS 21
V. S P V S P s P V
;LYY 129 1478 1478 129 1286 1286 129 1221 1221 129 1414 1414 129 1350 1350 129 1221 1221
(o] LN:T{ATANNN 145 1667 1667 145 1450 1450 145 1377 1377 145 1595 1595 145 1522 1522 145 1377 1377
34T e oo 145 1662 1662 145 1445 1445 145 1373 1373 145 1590 1590 145 1517 1517 145 1373 1373
CAFE

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

DIAS 23 DIAS 20 DIAS 20 DIAS | 23  DIAS 20  DIAS 18

P V S P V S P V s P
TN Wl 129 1478 1478 129 1286 1286 129 1286 1286 129 1478 1478 129 1286 1286 129 1298 1157
COLD BREW 145 1667 1667 145 1450 1450 145 1450 1450 145 1667 1667 145 1450 1450 145 1464 1305

EXTRACTO DE 145 1662 1662 145 1445 1445 145 1445 1445 145 1662 1662 145 1445 1445 145 1459 1301
CAFE

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 70 Pronostico de produccion afio 3

ANO 3 OFERTADA PAQUETES UNIDADES P.INVENTARIO
CARBONATADA 16434 11 66 5
COLD BREW 18550 9 75 5
EXTRACTO DE CAFE 18470 9 74 5

ENERO \ FEBRERO MARZO ABRIL
DIiAS 23 DIiAS 20 DiAS 19 DIAS 22 DiAS 21 DIiAS 19

Vv ) P Vv ) P Vv ) P \Y
(o:\:1:00] iy )Y 133 1524 1524 133 1325 1325 133 1259 1259 133 1458 1458 133 1392 1392 133 1259 1259

COLD BREW 150 1720 1720 150 1496 1496 150 1421 1421 150 1646 1646 150 1571 1571 150 1421 1421
Dan e s 149 1713 1713 149 1490 1490 149 1415 1415 149 1638 1638 149 1564 1564 149 1415 1415
CAFE

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

DIAS | 23 DIAS 20 DIAS 20 DIAS 23 DIAS 20 DIiAs 18

S P Vv ) P Vv S P Vv S P \ Vv S P Vv
(o :1e] 1y 10):§ 133 1524 1524 133 1325 1325 133 1325 1325 133 1524 1524 133 1325 1325 133 1197 1193

COLD BREW 150 1720 1720 150 1496 1496 150 1496 1496 150 1720 1720 150 1496 1496 150 1351 1346
Qoo o] 149 1713 1713 149 1490 1490 149 1490 1490 149 1713 1713 149 1490 1490 149 1345 1341

CAFE

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 71 Pronostico de produccion afio 4

ANO 4 OFERTADA PAQUETES UNIDADES P.INVENTARIO

CARBONATADA 16926 11 68 5
COLD BREW 19140 10 77 5

EXTRACTO DE CAFE 19022 10 77 5

ENERO \ FEBRERO MARZO ABRIL
DIiAS 23 DIiAS 20 DiAS 19 DIAS 22 DiAS 21 DIiAS 19

Vv ) P Vv ) P Vv ) P \Y
(o:\:1:00] i)Y 137 1570 1570 137 1365 1365 137 1297 1297 137 1502 1502 137 1433 1433 137 1297 1297

COLD BREW 154 1775 1775 154 1544 1544 154 1466 1466 154 1698 1698 154 1621 1621 154 1466 1466
34 \apels3 153 1764 1764 153 1534 1534 153 1457 1457 153 1687 1687 153 1611 1611 153 1457 1457
CAFE

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

DIAS 20  DIAS 20 DiAs 23 DIAS 20 DiAs 18

S P Vv Vv ) P \ Vv S P Vv
(o:\:1:Te] 1y 1p):§ 137 1570 1570 137 1365 1365 137 1365 1365 137 1570 1570 137 1365 1365 137 1232 1229

COLD BREW 154 1775 1775 154 1544 1544 154 1544 1544 154 1775 1775 154 1544 1544 154 1394 1389
DAL oo lr] N 153 1764 1764 153 1534 1534 153 1534 1534 153 1764 1764 153 1534 1534 153 1385 1381

CAFE

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 72 Pronostico de produccion afio 5

ANO 5 OFERTADA PAQUETES UNIDADES P.INVENTARIO

CARBONATADA 17418 12 70 5
COLD BREW 19748 10 80 5

EXTRACTO DE CAFE 19574 10 79 5

ENERO \ FEBRERO MARZO ABRIL
DIiAS 23 DIiAS 20 DiAS 19 DIAS 22 DiAS 21 DIiAS 19

Vv ) P Vv ) P Vv ) P \Y
(o :\:1:10] 471§ 140 1615 1615 140 1405 1405 140 1334 1334 140 1545 1545 140 1475 1475 140 1334 1334

COLD BREW 159 1831 1831 159 1593 1593 159 1513 1513 159 1752 1752 159 1672 1672 159 1513 1513
34\l 158 1815 1815 158 1579 1579 158 1500 1500 158 1736 1736 158 1657 1657 158 1500 1500
CAFE

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

DIAS 20  DIAS 20 DIAS | 23  DIAS 20  DiAs 18

S P Vv Vv ) P Vv Vv S P Vv
(o:\:1:1e] 1.\ 7:1p): ) 140 1615 1615 140 1405 1405 140 1405 1405 140 1615 1615 140 1405 1405 140 1124 1264

COLD BREW 159 1831 1831 159 1593 1593 159 1593 1593 159 1831 1831 159 1593 1593 159 1274 1433
AL e e o] 158 1815 1815 158 1579 1579 158 1579 1579 158 1815 1815 158 1579 1579 158 1263 1421

CAFE

Fuente: Elaboracion propia.
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Unidades por producir

Para la determinaciéon de las unidades a producir de calidad, se necesita tener en cuenta la cantidad de productos defectuosos en el

proceso. Por lo tanto, se presentan las unidades de produccion de calidad a consideradas.

UBBP
CARBONATADA ‘ COLD BREW EXTRACTO

Tabla 73 Unidades por producir

Fuente: Elaboracion propia.

ENERO 1,402 1,438 1,450
FEBRERO 1,121 1,250 1,260
MARZO 1,065 1,188 1,197
ABRIL 1,234 1,375 1,386
MAYO 1,177 1,313 1,323
JUNIO 1,065 1,188 1,197
JULIO 1,290 1,438 1,450
AGOSTO 1,121 1,250 1,260
SEPTIEMBRE 1,121 1,250 1,260
OCTUBRE 1,290 1,438 1,450
NOVIEMBRE 1,121 1,250 1,260
DICIEMBRE 1,026 1,145 1,153
ANO 2 16,083 18,137 18,076
ANO 3 16,438 18,555 18,474
ANO 4 16,438 18,555 19,026
ANO 5 17,278 19,145 19,416
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A partir de la demanda esperada y las politicas de inventario se procede al calculo del plan de
produccion para los préximos 5 afios de estudio.

Bebida Carbonatada

Tabla 74 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 1

CAFE EN GRANO AGUA CO2 CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
CARBONATADA

ENERO 25.30 224 224 1,472
FEBRERO 20.24 179 179 1,177
MARZO 19.23 170 170 1,119
ABRIL 22.26 197 197 1,295
MAYO 21.25 188 188 1,236
JUNIO 19.23 170 170 1,119
JULIO 23.28 206 206 1,354
AGOSTO 20.24 179 179 1,177
SEPTIEMBRE 20.24 179 179 1,177
OCTUBRE 23.28 206 206 1,354
NOVIEMBRE 20.24 179 179 1,177
DICIEMBRE 18.51 164 164 1,077
TOTAL 295.47 2,245 2,245 14,735

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 75 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 2

CAFE EN GRANO AGUA CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
CARBONATADA
UNIDADES
ENERO 26.69 237 237 1,552
FEBRERO 23.21 206 206 1,350
MARZO 22.05 195 195 1,282
ABRIL 25.53 226 226 1,485
MAYO 24.37 216 216 1,417
JUNIO 22.05 195 195 1,282
JULIO 26.69 237 237 1,552
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AGOSTO 23.21 206 206 1,350
SEPTIEMBRE 23.21 206 206 1,350
OCTUBRE 26.69 237 237 1,552
NOVIEMBRE 23.21 206 206 1,350
DICIEMBRE 20.96 186 186 1,219
TOTAL 287.82 2,551 2,551 16,743

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 76 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 3

CAFE EN GRANO AGUA CO2 CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
CARBONATADA
UNIDADES
ENERO 27.51 244 244 1,600
FEBRERO 23.92 212 212 1,392
MARZO 22.73 201 201 1,322
ABRIL 26.31 233 233 1,531
MAYO 25.12 223 223 1,461
JUNIO 22.73 201 201 1,322
JULIO 27.51 244 244 1,600
AGOSTO 23.92 212 212 1,392
SEPTIEMBRE 23.92 212 212 1,392
OCTUBRE 27.51 244 244 1,600
NOVIEMBRE 23.92 212 212 1,392
DICIEMBRE 21.60 191 191 1,257
TOTAL 296.70 2,630 2,630 17,260

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 77 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 4

\ CAFE EN GRANO AGUA Co2 CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
CARBONATADA
KG L L UNIDADES
ENERO 28.33 251 251 1,648
FEBRERO 24.64 218 218 1,433
MARZO 23.41 207 207 1,362
ABRIL 27.10 240 240 1,577
MAYO 25.87 229 229 1,505
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JUNIO 23.41 207 207 1,362
JULIO 28.33 251 251 1,648
AGOSTO 24.64 218 218 1,433
SEPTIEMBRE 24.64 218 218 1,433
OCTUBRE 28.33 251 251 1,648
NOVIEMBRE 24.64 218 218 1,433
DICIEMBRE 22.25 197 197 1,294
TOTAL 305.58 2,709 2,709 17,776

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 78 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 5

CAFE EN GRANO AGUA CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
CARBONATADA
UNIDADES

ENERO 29.16 258 258 1,696
FEBRERO 25.35 225 225 1,475
MARZO 24.09 214 214 1,401
ABRIL 27.89 247 247 1,622
MAYO 26.62 236 236 1,549
JUNIO 24.09 214 214 1,401
JULIO 29.16 258 258 1,696
AGOSTO 25.35 225 225 1,475
SEPTIEMBRE 25.35 225 225 1,475
OCTUBRE 29.16 258 258 1,696
NOVIEMBRE 25.35 225 225 1,475
DICIEMBRE 20.28 180 180 1,180
TOTAL 311.86 2,764 2,764 18,141

Fuente: Elaboracion propia.

Cold Brew

Tabla 79 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 1

CAFE EN GRANO HIELO CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS

COLD BREW

KG L UNIDADES
. ENERO | 23.20 575 1,510
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FEBRERO 20.17 500 1,313
MARZO 19.16 475 1,247
ABRIL 22.19 550 1,444
MAYO 21.18 525 1,378
JUNIO 19.16 475 1,247
JULIO 23.20 575 1,510
AGOSTO 20.17 500 1,313
SEPTIEMBRE 20.17 500 1,313
OCTUBRE 23.20 575 1,510
NOVIEMBRE 20.17 500 1,313
DICIEMBRE 18.48 458 1,202
TOTAL ANUAL 250.44 6,209 16,298

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 80 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 2

| CAFE EN GRANO HIELO CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
COLD BREW
| KG L UNIDADES
ENERO 26.90 667 1,751
FEBRERO 23.39 580 1,522
MARZO 22.22 551 1,446
ABRIL 25.73 638 1,675
MAYO 24.56 609 1,598
JUNIO 22.22 551 1,446
JULIO 26.90 667 1,751
AGOSTO 23.39 580 1,522
SEPTIEMBRE 23.39 580 1,522
OCTUBRE 26.90 667 1,751
NOVIEMBRE 23.39 580 1,522
DICIEMBRE 21.13 524 1,375
TOTAL ANUAL 290.15 7,193 18,882

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 81 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 3

\ CAFE EN GRANO HIELO CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
| COLD BREW KG L UNIDADES

ENERO 27.76 688 1,806
FEBRERO 24.14 598 1,571
MARZO 22.93 568 1,492
ABRIL 26.55 658 1,728
MAYO 25.34 628 1,649
JUNIO 22.93 568 1,492
JULIO 27.76 688 1,806
AGOSTO 24.14 598 1,571
SEPTIEMBRE 24.14 598 1,571
OCTUBRE 27.76 688 1,806
NOVIEMBRE 24.14 598 1,571
DICIEMBRE 21.80 540 1,419
TOTAL ANUAL 299.39 7,422 19,482

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 82 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 4

\ CAFE EN GRANO HIELO CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
COLD BREW
L UNIDADES
ENERO 28.64 710 1,864
FEBRERO 24.91 617 1,621
MARZO 23.66 587 1,540
ABRIL 27.40 679 1,783
MAYO 26.15 648 1,702
JUNIO 23.66 587 1,540
JULIO 28.64 710 1,864
AGOSTO 2491 617 1,621
SEPTIEMBRE 24.91 617 1,621
OCTUBRE 28.64 710 1,864
NOVIEMBRE 24.91 617 1,621
DICIEMBRE 22.49 558 1,464
TOTAL ANUAL 308.91 7,658 20,102

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 83 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 5

\ CAFE EN GRANO HIELO CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
| COLD BREW KG L UNIDADES

ENERO 29.55 733 1,923
FEBRERO 25.70 637 1,672
MARZO 24.41 605 1,589
ABRIL 28.27 701 1,839
MAYO 26.98 669 1,756
JUNIO 24.41 605 1,589
JULIO 29.55 733 1,923
AGOSTO 25.70 637 1,672
SEPTIEMBRE 25.70 637 1,672
OCTUBRE 29.55 733 1,923
NOVIEMBRE 25.70 637 1,672
DICIEMBRE 20.56 510 1,338
TOTAL ANUAL 316.07 7,835 20,568

Fuente: Elaboracion propia.

Extracto de café

Tabla 84Cantidad de materiales a utilizar en el afio 1

| CAFEEN GRANO  AGUA CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
EXRACTO
L UNIDADES
ENERO 23.39 145 1,522
FEBRERO 20.34 126 1,323
MARZO 19.32 120 1,257
ABRIL 22.37 139 1,456
MAYO 21.35 132 1,390
JUNIO 22.15 137 1,441
JuLIo 23.39 145 1,522
AGOSTO 20.34 126 1,323
SEPTIEMBRE 20.34 126 1,323
OCTUBRE 23.39 145 1,522
NOVIEMBRE 20.34 126 1,323
DICIEMBRE 18.60 115 1,210
TOTAL ANUAL 255.31 1,582 16,614

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 85 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 2

| CAFEEN GRANO  AGUA CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
EXTRACTO
| KG L UNIDADES
ENERO 26.81 166 1,745
FEBRERO 23.32 145 1,517
MARZO 22.15 137 1,441
ABRIL 25.65 159 1,669
MAYO 24.48 152 1,593
JUNIO 22.15 137 1,441
JuLIo 26.81 166 1,745
AGOSTO 23.32 145 1,517
SEPTIEMBRE 23.32 145 1,517
OCTUBRE 26.81 166 1,745
NOVIEMBRE 23.32 145 1,517
DICIEMBRE 21.06 130 1,370
TOTAL ANUAL 289.18 1,792 18,819

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 86 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 3

CAFE EN GRANO AGUA CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
EXRACTO
KG L UNIDADES

ENERO 27.64 171 1,799
FEBRERO 24.03 149 1,564
MARZO 22.83 142 1,486
ABRIL 26.44 164 1,720
MAYO 25.24 156 1,642
JUNIO 22.83 142 1,486
JULIO 27.64 171 1,799
AGOSTO 24.03 149 1,564
SEPTIEMBRE 24.03 149 1,564
OCTUBRE 27.64 171 1,799
NOVIEMBRE 24.03 149 1,564
DICIEMBRE 21.70 135 1,412
TOTAL ANUAL 298.09 1,847 19,398

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 87 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 4

| CAFEEN GRANO  AGUA CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
EXRACTO
| KG L UNIDADES
ENERO 28.46 176 1,852
FEBRERO 24.75 153 1,611
MARZO 23.51 146 1,530
ABRIL 27.23 169 1,772
MAYO 25.99 161 1,691
JUNIO 23.51 146 1,530
JuLIo 28.46 176 1,852
AGOSTO 24.75 153 1,611
SEPTIEMBRE 24.75 153 1,611
OCTUBRE 28.46 176 1,852
NOVIEMBRE 24.75 153 1,611
DICIEMBRE 22.35 139 1,454
TOTAL ANUAL 307.00 1,903 19,978

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 88 Cantidad de materiales a utilizar en el afio 5

‘ CAFE EN GRANO AGUA CANTIDAD DE BOTELLAS Y TAPAS
EXRACTO
| KG L UNIDADES
ENERO 29.29 182 1,906
FEBRERO 25.47 158 1,657
MARZO 24.20 150 1,575
ABRIL 28.02 174 1,823
MAYO 26.74 166 1,740
JUNIO 24.20 150 1,575
JULIO 29.29 182 1,906
AGOSTO 25.47 158 1,657
SEPTIEMBRE 25.47 158 1,657
OCTUBRE 29.29 182 1,906
NOVIEMBRE 25.47 158 1,657
DICIEMBRE 20.38 126 1,326
TOTAL ANUAL 313.29 1,942 20,387

Fuente: Elaboracion propia.
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Resumen de cantidades de materia prima

Los datos seran fundamentales para calcular los costos asociados al proceso

Tabla 89 Resumen de cantidad de materia prima

MATERIA PRIMA/INSUMOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS
CAFE (KG) 801 867 894 921 | 941
HIELO (L) 6,209 7,193 7422 | 7,658 7,835
AGUA (L) 3,828 4,344 4,478 | 4,611 4,706
CO2 (L) 2,245 2,551 2,630 | 2,709 | 2,764
EMBASES DE VIDRIO (UNI) 16,298 = 18,882 19,482 20,102 20,568
EMBASES DE PLASTICO (UNI) 16,614 = 18,819 = 19,398 19,978 20,387
EMBASES DE PLASTICO ESTILO LATA (UNI) 14,735 | 16,743 = 17,260 17,776 18,141
TAPAS DE LATAS (UNI) 14,735 = 16,743 = 17,260 17,776 18,141
TAPAS DE BOTELLAS (UNI) 32,912 | 37,700 = 38,881 40,080 40,955

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 90 Unidades buenas a producir para un periodo de 5 afios

Ano 1 Aro 2

Ao 3

A4 Afo5

Unidades buenas por
producir

50,040 51,838

53,454

55,088

56,740

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis de plan de produccion:

El plan de produccion que se va a requerir para los préximos cinco afios se calcula considerando

las necesidades de ventas proyectadas de cada producto (Cold Brew, bebida carbonatada y

extracto de café), las politicas de inventario final deseado, y el inventario inicial de producto

terminado (PT). Los puntos clave a considerar son:

1. Necesidades de ventas

Las necesidades de ventas aumentan afo tras afio para los tres productos, reflejando un

crecimiento esperado en la demanda del mercado:
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Cold Brew: Crece de 17,224 unidades en el Afio 1 a 19,748 en el Aio 5.

Bebida Carbonatada: Aumenta de 15,450 unidades a 17,418 unidades.

Extracto de café: Incrementa de 17,366 unidades a 19,574 unidades.

2. Inventario final deseado

El inventario final deseado también crece a lo largo de los afios, garantizando que siempre haya

suficientes existencias para cubrir la demanda futura:

Desde 50,040 unidades en el Afio 1 hasta 56,740 unidades en el Afio 5.

3. Produccién planeada

La produccion planeada es igual al total de produccién deseada, ya que no se cuenta con
inventario inicial de producto terminado en ningun afo. Esto implica que toda la necesidad de

inventario debe cubrirse mediante la produccién anual:

La produccion planeada comienza en 50,040 unidades en el Afio 1 y alcanza 56,740 unidades
en el Ao 5.

Interpretacién y utilidad

Este plan asegura que se cubran las necesidades de ventas y se mantenga el inventario final
deseado para cada afio. El crecimiento continuo tanto en ventas como en inventario final sugiere un
mercado en expansion y la necesidad de un sistema de produccion flexible y eficiente que pueda
adaptarse a estos incrementos. Ademas, la ausencia de inventario inicial implica que el flujo de
produccion debe planearse cuidadosamente para evitar interrupciones y garantizar la disponibilidad

de los productos.
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20.1.4. Especificaciones de recurso

20.1.4.1. Maquinariay equipo

Tabla 91 Maquinaria y Equipo a utilizar

Maquinaria ‘

Proceso o Cantida ) Costo
Imagen Nombre ) Especificaciones Precio
productivo d Total
Dimensiones:31” x 21.4” x 19.6”
Simonelli Peso 120lb
Appia  Life Programabilidad 4  botones
Semi- . programables
. Extraccion )
Automatic Vatios 3,350 1 $200.00 $200.00
] de café )
Commercial Voltaje 220-240 V
Espresso Amperaje 20 W
Machine Disefiador de calderas 11L

Material Acero inoxidable

Ancho de la amoladora 6"

Profundidad de la amoladora:

Molino de
i 10,5"
café
. ) Altura de la amoladora 16"
Simonelli

Molienda Voltios 110
G60 ) 1 $200.00 $200.00
de café Vatios 220

Espresso )
Consumo de amperios 2

Grinder .
Capacidad de la tolva 350 g

Tamario de rebaba 60 mm
Velocidad del motor 1350 RPM
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Cafetera de

goteo en frio

Extraccién
café Cold

Brew

Marca: Hemli

Capacidad: 32 onz

Color Negro

Dimensiones del producto: 8.5”
prof. X 125" an. X 32"al
Pulgadas
Caracteristicas especiales:
Cafetera de goteo

Tipo de material: Vidrio de
borosilicato

Voltaje: 100 Voltios

$220

$660.00

Méquina de
agua

gasificada

Carbonata

cién

Material: Acero inoxidable
Dimensiones del producto:
10.16” prof. x 6.02”an. x
16.34"al. Pulgadas
Peso del articulo: 1.72
kilogramos
Volumen del articulo: 800

mililitros

$229.00

$229.00
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Marca: EliteBloom

Material: Acero inoxidable 304
Potencia nominal: 370W
Eficiencia de trabajo: 20PCS/min

Maquina Dimensién de la altura del
Ati Il
automatica | Sellado de sellado: 39-200mm $500.00 $500.00
de sellado de latas ~ .
Tamanfo del diametro del tanque
latas de sellado: 1.772-5.118 in
Capacidad: 20 latas/min
' § 7 ? Cilindro de Material: Aluminio
ol o | Carbonata _
G A recarga de » Volumen del articulo:60 Lt $59.99 $59.99
i i i3 cion
i L kY co2 Capacidad:60 Lt

. aarke

|

. aarke

|
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TIMERY MIN VoL

33535

Dimensiones del producto: 0.94”
prof. x 2.8” an. X 3.35” al.
Pulgadas

Cronometra | Peso del articulo: 109 gramos
Cronometro ) g $15.99 $15.99
= r tiempo
@ Cantidad de ajuste:4
START
STOP
Caracteristicas especiales:
Pantalla retroiluminada, Ligero,
Funcion de tara, Capacidad de
Peso de carga elevada, pantalla grande
Bascula de )
) materia o $22.77 $22.77
cocina _ Limite de peso: 22 Ib
prima
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Dimensiones del producto:
24.02” Prof. X 24.02”an. X
77.95"al. pulgadas

Camarade | Almacenar Capacidad: 13 pies ctbicos 5 $749 $1.498.00
Refrigeracién material ’

Caracteristicas especiales:
Pantalla LED, Bajo nivel de

ruido, estantes ajustables.

Fuentes: Ver Anexo

20.1.4.2. Mobiliario y equipo de apoyo (Administrativo)

Tabla 92 Especificaciones mobiliario y equipo de apoyo

Proceso N _ :
Especificaciones Cantidad Precio U Costo total

productivo

Dimensiones: 68.5 x 36.5 x 114 cm
Gerencia Material: PU, PVC peso maximo: 3 $199.00 $597.00
113kg

Silla

ejecutiva
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Escritorio en

Escritorio gerencial en L moderno
fabricado en melamina. Extension

incluye 1 gaveta, compartimiento

Gerencia con 2 puertas y compartimiento paral $449.00 $1,350.00
con gavetas o _
CPU Disefio moderno medidas:
ancho 120cms/alto
75cmsprofundidad 60x40cm
Mesa de juntas. Medida de: 2.40 de
Mesa de _
~ |Gerencia frente x 1.20 de fondo (m). Acabado $400 $400.00
conferencia _
en melamina
Silla secretarial mesa negra 15%
mesa 15%, Wood 10%, foam25%,
_ nylon 15%, plastico 5%,
Silla Gerencia
_ steell5%colocar en pad a b calto $109.00 $872.00
Secretarial

89.90 cm, ancho 57 cm, profundo
55.90 cmsku para armado: 13320

/tiempo estimado: 25 minutos

253




Archivero de metal de 4 gavetas,

$200.00

$400.00

8Gb disco duro- 256Gb SSD,
pantalla de 14”

Archivero  |Gerencia ) _
sistema antivuelco
Equipo de apoyo
Laptop Lenovo 81WO0003QUS,
_ procesador Ryzen 5 3500URAM,
Laptop Gerencia $679.00 $2,716.00
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Teléfono

Gerencia

Re discado del ultimo nudmero
marcado. Escritorio 0 pared.
Selector Tono/Pulso. Botones flash,
REDIAL. Color Negro

$25.00

$75.00

Impresora

Gerencia

Impresora canon inkjet-modelo:
g1110-color de impresion:
policromética-velocidad de
impresion: 8.8 ppm negro, 5ppm
color-resolucibn de  impresion:
4800x1200- consumibles: 25609
25610 2561125612 -tanque de tinta

integrado

$159.00

$318.00
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Dispensador

de jabén

Servicios

Generales

Dispensador de jabon sencillo
acabado cromado 500 ml. -
Compartimiento con boton para
dispensador el liquido, cuenta con
una capacidad de 500 ml y un
acabado cromado color plata, ideal
para bafios y cocinas. -Cuenta con

los accesorios de fijacion.

$7.10

$28.40

Dispensador

de papel

Servicios

Generales

Dispensador de papel toalla
institucional Blanco, marca encanto,

material de plastico

$58.70

$234.80
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Casilleros

Servicios
Generales

» Material: Acero laminado en frio
SAE-1010.« Acabados con Pintura
en Polvo Epoxi — poliéster micro
pulverizada, aplicada
electrostaticamente y termo
endurecida a 200° C.» Terminacioén:
Preparacion de la superficie del
acero mediante desengrase,
proteccion anticorrosiva, mediante
proceso de fosfatacion.e Puertas
con porta tarjetas, porta candado
cromado.- Tirador Plastico
embutido. Ventilacion en puertas,
qgue permite la circulaciéon del aire y
evita exceso de humedad.. Pata
metalica con patin regulable en

altura.

1(12u)

$210.00

$210.00
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Transpalet

Logistica

* Altura Max./Min.: 190 / 74mme
Largo de uias: 1220mme+ Ancho de
ufias: 685mme Ancho individual
ufas: 160mme Tamafo rueda
delantera: tandem 70 x 70mme
Tamano rueda trasera: 180 x 50mme
Material de las ruedas: Nylon,
Poliuretano. « Peso aproximado: 80
Kg

$290.00

$290.00

Extintor

Servicios

Generales

Dimensiones: 38 x 11 x 11 cm;
modelo ABC, metalico color rojo,

peso 2kg, tiempo de descarga: 6s

$56.00

$168.00

258




* Dimensiones: 40 x 183 x 6 cm
* Peso: 6,1 kg (tabla sencilla)
* Grosor: 5,8 pulgadas

* 14 asas* Ancho de asa de 5 cm

Tabla de o _
_ ~_|Servicios * Longitud de asa de 13 cm
inmovilizaci $105.46 $105.46
6n espinal Generales * 12 sujeciones
* Varas de fibra de carbono
* Marca CE
» Temperatura de almacenamiento:
-34°C a 52°C (-29°F a 126°F)
Contiene: Apdsito 5x9” y 15x20cm,
venda de gasa de 2 y 3", torundas
de gasa, gasa estérii de 4x4”,
o guantes de latex no estéril, venta
Botiquin o
_ Servicios elastica de 27, mascarilla
primeros _ $200.00 $200.00
i Generales descartable para RCP, curitas
auxilios

adhesivos, esparadrapo de 17,
férulas de madera de 40x6cm,
venda triangular, tijera de trauma de

7.5, lampara de mano,
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estetoscopio, oximetro de pulso,
glucometro, tensidbmetro digital,
jabon yodado, bolsa de solucion
salina, suero y jabon liquido para
manos

Chalecos

reflectivos

Servicios

Generales

» Chaleco de tela fluorescente con
bandas reflectivas para mayor
visualizacione Fabricado en tela
fluorescente  naranjas  Cumple

especificaciones ce en20471

$3.50

$17.50

Fuente: Elaboracion propia.
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20.1.4.3. Tiempo de produccion

Como parte de la deduccion del recurso tiempo disponible para produccion, se considera para la
empresa una jornada de 44 horas a la semana, de acuerdo con especificaciones de ley. Para el
célculo de las horas disponibles al afio, se consideran los siguientes asuetos de ley (14 dias)
(Republica de EI Salvador):

* 1°de enero (Afio nuevo)

» Jueves, viernes y sabado de Semana Santa.

* 1°de mayo (Dia Internacional del Trabajo).

* 10 de mayo (Dia de la madre)

» 17 de junio (Dia del padre)

» 3-6 de agosto (Celebracion del Divino Salvador del Mundo)
» 15 de septiembre (Dia de la Independencia Patria).

» 2 de noviembre (Dia de los Difuntos)

+ 25 de diciembre (Natividad del Sefior).

Tabla 93 Horas laborales anuales

Periodo Horas disponibles ‘

Dias 8
Semana 44
Afo 2,200

Fuente: Elaboracion propia
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20.1.4.4. Mano de obra

Se presenta a continuacioén el detalle del personal requerido para cumplir con requerimientos

operativos, administrativos y comerciales de la nueva empresa:

Tabla 94 Mano de Obra

CANTIDAD DE SUELDO
PUESTOS PUESTOS SUELDO ANUAL
Supervisor de produccion 1 $700.00 $700.00
Barista 2 $400.00 $800.00
Jefe de Marketing 1 $700.00 $700.00
Total 4 $2,200.00 $26,400.00

Fuente: Elaboracion propia

20.2. Tamafio del proyecto

Como parte de la evaluacién, nace la necesidad de establecer el tamafio del proyecto, que
también se traduce como el tamafio de la planta o la capacidad instalada que este va a poseer,
este hace referencia a las unidades producidas que la planta sera capaz de procesar en un
periodo de tiempo; la determinacion del tamafio representa una decision importante debido a que
es considerada como parte de la planeacién estratégica, que condiciona las decisiones a largo
plazo para el proyecto en cuestion, y que a su vez influye de manera directa en los costos, es

por ello que la determinacién del tamafio 6éptimo de la planta es un factor clave.

Con base a lo anterior, se analizara los factores que limitan o condicionan la produccién en el
proyecto, por lo que sea consideran diferentes factores que influyen de forma significativa en el
tamanio de todo proyecto, estos son: las caracteristicas del mercado de consumo, el mercado de
abastecimiento, la economia de escala, la disponibilidad de recursos financieros, las
caracteristicas de la mano de obra, la tecnologia de produccion involucrada y las politicas
econOmicas. Cabe destacar que, debido a la naturaleza de proyecto en estudio, no todos los
factores influyen de forma directa, por lo que se detallaran Unicamente aquellos que sean
significativos. A partir de ellos se podra determinar la capacidad instalada optima que genere los
menores costos de inversion y de operacion para la planta y que pueda cumplir con los

requerimientos que el mercado demanda.
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20.2.1. Factores

Mercado de consumo: El Mercado de Consumo es uno de los factores mas importantes para la

determinacion del tamafio de la planta, ya que la empresa busca producir de acuerdo con lo que
este mercado demande. Se presenta, por lo tanto, las proyecciones de demanda del mercado

para los proximos cinco afios por cada tipo de producto.

Tabla 95 Numero de ventas anuales por tipo de producto

Demanda Numero de ventas anuales por tipo de producto

CarbBcf:ai(tj: das Cold Brew Concentrado
Afo 1 15,450 17424 17,366
Afo 2 15,942 17978 17,918
Afo 3 16,434 18550 18,470
Afo 4 16,926 19140 19,022
Afo 5 17,418 19748 19,574

Fuente: Elaboracion propia

El tamafio de la planta debe ir orientado a cubrir por lo tanto la demanda mayor, es decir, la
esperada para el afio 5. Con el fin de poder establecer un sistema equivalente, se traduce el
consumo de los diferentes productos a las unidades de materia prima que se requieren para

poder suplir dicha demanda; para el afio 5 esto representa 532,638 gramos de café

Mercado de abastecimiento: Parte fundamental en la determinacion del tamafio del proyecto

radica en la consideraciéon de la capacidad de abastecimiento de materia prima con la que se
cuenta. Para el caso de la empresa se proyecta el abastecimiento de 3 fuentes diferentes, que
son: produccion por parte de las fincas en la regién de Apaneca-llamatepec, produccién de otras

fincas de la region e importacién.

Tabla 96 Mercado abastecedor
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Mercado Abastecedor

Fincas asociadas Importacion

60,000 quintales de café | 54,000 quintales de café
al aino al afno

Fuente: Elaboracion propia

Debido a la naturaleza del producto a fabricar, se pudo determinar que el mercado de
abastecimiento es amplio para la empresa y se puede deducir que el mercado es capaz de suplir
cualquiera sea la demanda presentada, por lo que la capacidad del mercado de abastecimiento

no es un factor determinante en el tamafo del proyecto.

Mano de obra: EIl proceso productivo que lleva a cabo la empresa, a pesar de que se usa

maquinaria, se considera semiautomatizado ya que involucra mucho la mano de obra en el
proceso; la importancia de la mano de obra radica en que, dependerd mucho el sabor de la
bebida de la persona que lo elabora, es por lo que se requiere de una preparacion técnica

especializada en el area, es decir, conocimientos en barismo.

Recursos financieros disponibles: El andlisis de los recursos financieros de los que dispone la

empresa es un factor relevante en la decision del tamafio de la empresa, ya que de este depende
la magnitud a la que se buscara apuntar con el proyecto. Es preciso mencionar que, debido a la
naturaleza del proyecto, las mayores inversiones en las que se incurrira son en la adquisicion de

tecnologia de produccion.

20.2.1.1. Proceso de seleccion

Para el proceso de seleccion del tamafio se hard uso del método de evaluacion de criterios por
puntos, en que se ponderaran los factores anteriormente mencionados que se consideren mas

relevantes para la empresa

Tabla 97 Definicién de factores
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Definicion de factores

Factor Peso Descripcion

Mercado de consumo 30% Disponibilidad de clientes
potenciales presentes en el
mercado.

Mano de obra 35% Determinante de la

capacidad productiva de la
empresa debido al modelo

semi industrial que
presenta.
Recursos financieros 35% Recursos financieros a los

que se puede tener acceso
para llevar a cabo el
proyecto

Fuente: Elaboracion propia
Para la determinacion del factor mas relevante, se procede a establecer criterios de seleccion;

dichos criterios permitiran abarcar puntos estratégicos que garanticen el funcionamiento éptimo

de la empresa. Se muestran a continuacion:

Tabla 98 Criterios de selecciéon

Identificador Criterios Definicion
A Determinante para suplir la | Aumenta la participacion en
demanda el mercado.
B Afectacion en la estructura] Aumento de los costos

de costos de |la empresa operativos de la empresa

C Determinante en la| Contribuye al desarrollo del
proceso de produccién

produccion

Fuente: Elaboracion propia

Se hara uso de una escala de calificacion que refleje el nivel de importancia de cada uno de

factores en relacidon con los criterios anteriormente mencionados.

Tabla 99 Escala de calificacion
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Escala de :alificacion

Callificacion Significado
1 Poco influyente
2 Influyente
3 Muy influyente

Fuente: Elaboracion propia

A partir de la definicién de la ponderacion de factores, los criterios de calificacion y la escala, se

procede a realizar la evaluacién de criterios ponderados, como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 100 Evaluacién de criterios ponderados

Criterios
A B C
. Puntaje . Puntaje . Puntaje
Fact 2 Punt Punt Punt Total
actor eso | Puntaje ponderado untaje ponderado untaje ponderado ota
Mercado de consumo 30% 3 0.9 06 2 0.6 2.1
Mano de obra 35% 2 0.7 1.05 3 1.05 2.8
Recursos financieros 35% 1 0.35 1.05 2 0.7 2.1

Fuente: Elaboracion propia

20.2.1.2. Tamaio establecido

A partir de la matriz se observa que el factor que mas afecta en la determinacién del tamafio o
capacidad de la planta es la mano de obra con la que contaria la empresa, que a su vez se ve
regida por los recursos financieros y el mercado de consumo. A partir de la informacion

presentada, se define la capacidad de la planta como:

Tabla 101 Capacidad de la planta
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Capacidad Capacidad Capacidad

Maquinaria Capacidad Unidades (F:actor de, de disefio realafio 1 Eficiencia real afio 5
onversion - = .
(gr/afio)  ( gr/afio) ( gr/afio)
Molino de café 300 gr/h 660000 |473242 |71.70% |532,638
Extractora de café 60 espresso/h %gefpresso = 924000 [351,274 |[38.02% |395,362
fcr%fetera degoteoen ;g litros/h llito=28gr |924000 |121,968 |13.20% |137,276
Maquina de agua 10 latas/h 1 lata = 7gr 154000 | 108,150 |70.23% |121,724
gasificada
Maquina automatica de | 5, latas/h 1 lata = 7gr 462000 |108,150 |23.41% |121,724
sellado de lata

Fuente: Elaboracion propia

20.2.2. Localizacién del proyecto

La localizacion del proyecto ha sido seleccionada estratégicamente en una zona céntrica de San
Salvador, especificamente a un costado de la Catedral Metropolitana, sobre la 2a Avenida Sur.
Esta eleccion se debe a que la contraparte, la empresa "Fulanos de San Salvador, Centro", ya
cuenta con instalaciones en dicha ubicacion. El hecho de contar con un espacio fisico
previamente establecido reduce significativamente los costos iniciales del proyecto y facilita la
ejecucion de las actividades relacionadas con la fabricacién de productos innovadores a base de

café.

Ademas, esta localizacion en el corazon de la capital salvadorefia ofrece ventajas estratégicas
clave para el éxito del plan de negocios, como su cercania a centros turisticos, comerciales y
gubernamentales. La Catedral Metropolitana es un referente iconico en la ciudad, lo que puede
generar un mayor flujo de visitantes y potenciales clientes, posicionando a la empresa en una

zona con alta visibilidad y accesibilidad.

Por tanto, aprovechar las instalaciones ya existentes no solo optimiza los recursos, sino que
también contribuye a la viabilidad y sostenibilidad del proyecto, alinedndose con los objetivos
planteados en el disefio del plan de negocios. Este enfoque facilita la implementacion del plan
en una ubicacion privilegiada que favorece tanto la operacién logistica como la promocién de los

productos innovadores que se fabricaran.

llustracion 83 Localizacién del proyecto
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Fuente: Elaboracion propia

20.2.3. Requerimientos de produccion

20.2.3.1. Balance de materiales

Se hara uso del balance de materiales para la determinacién de los requerimientos productivos,
es decir la cantidad exacta de materia prima que debe entrar al proceso; para ellos se tomaran
en cuenta el porcentaje de desperdicios y defectos en operaciones especificas del proceso, la
eficiencia de la planta para asi poder obtenerla cantidad de unidades buenas a producir (UBBP)

gue garanticen cumplir con la demanda.

Para ello se calculara el porcentaje de desperdicios y defectos en cada una de las operaciones.
Para ello se debe tener en consideracién que el proceso de fabricacion de los tres productos en

estudio se encuentra relacionado.
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20.2.3.1.1. Desperdicios y defectos en operaciones

En todo proceso productivo existen desperdicios, ya sea de materiales o insumos, se deben

tomar en cuenta ya que, de esta manera se puede cuantificar la cantidad real de materia prima

requerida para cumplir con las necesidades de produccion.

Se considera como Unica operacion que genera desperdicio el proceso de moler el grano, ya que

esto genera desperdicio debido a la pérdida de granos rotos, la molienda inconsistente que afecta

la extraccion, residuos que quedan en la maquina y la necesidad de usar mas granos para

obtener el mismo sabor. Estos factores incrementan el consumo de materia prima y generan

pérdidas.

Se presenta a continuacion el balance de materiales para cada uno de los productos en estudio:

llustracion 84 Balance de materiales, Bebida Carbonatada a base de café

108,150 g de cafe

\—l

Seleccién de grano

Moler

grano

108,693 g de café .

y

Extraer café

160 ml/bebida Agregdr agua
Agregar CO2
Lata = 1/bebida Empacar producto

Fuente: Elaboracion propia

0.5% de desperdicio en
perdida por molido

Demanda afio 1 =109,239.19¢g
de café
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llustracion 85 Balance de materiales, cold brew

121,968 g de cafée

%

Seleccidén de grano

0.8% de desperdicio en

Moler grano  |F----- perdida por molido

122,580.90 g de café

Extraer café

h 4

Demanda afno 1=122,580.90¢g
de café

1 envase de vidrio Empacar producto

Fuente: Elaboracion propia

llustracion 86 Balance de materiales, extracto de café

243,124 g de café

\ﬁ

Seleccion de grano

Y

0.5% de desperdicio en

Moler grano  f----- perdida por molido

244,345 g de café

Y

Extraer café

A

Demanda afno 1=244,345.72¢g

; L k
envase de vidrio Empacar producto de café

Fuente: Elaboracion propia
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20.2.3.2. Instalaciones fabriles

20.2.3.2.1. Determinacion de capacidad

La determinacion de la capacidad productiva de la empresa se desglosa en el calculo de la

capacidad de disefio, la capacidad deseada y la capacidad real.

Capacidad de disefio: Para el calculo de la capacidad de disefio de planta, se considera en
analisis las especificaciones técnicas de cada una de las maquinas; dicha capacidad se calcula
por hora.

Capacidad real: El calculo de la capacidad real viene determinada por las cantidades que se

espera producir para cada tipo de producto.

Eficiencia: Esta es determinada a partir de la division entre la capacidad real entre la capacidad

de disefio, por cada tipo de maquinaria.

Capacidad de planta: Esta se determina a partir de la maquinaria que presente una capacidad
de disefio menor. Para el caso, esta esta determinada por el molino de café, ya que la capacidad
a la que esta maquina trabaja es 3 kg/h, a su vez este proceso es requerido para la fabricacion
de los 3 productos en andlisis, representando un punto clave en la determinacion de la capacidad

de planta

Capacidad = 3 kg/h

Tabla 102 Capacidad de la maquinaria

- _ : Factor de Capgck!ad Capa(iidad - Capac~idad
Maquinaria Capacidad Unidades Conversién de disefio realafio 1 Eficiencia real afio 5
(gr/afio)  ( gr/afio) (gr/afio)
Molino de café 300 grh 660000 |473242 |71.70% |532,638
Extractora de café 60 espresso/h %gefpresso = 924000 [351,274 |[38.02% |395,362
fclf%femra degoteoen | g litros/h lliro=28gr |924000 |[121,968 [13.20% |137,276
Magquina de agua 10 latas/h 1 lata = 7gr 154000 [108,150 |[70.23% |121,724
gasificada
Maquina automatica de | 5, latas/h 1 lata = 7gr 462000 |108,150 |23.41% |121,724

sellado de lata
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Fuente: Elaboracion propia
20.2.3.2.2. Determinacion de areas
Partiendo de la informacién general de la empresa respecto a los productos fabricados y

procesos involucrados, se procede a la realizacion de la carta de actividades relacionadas, con

el fin de establecer la primera aproximacion de la distribucién en planta 6ptima.

Se parte por lo tanto de la determinacién de las areas fisicas necesarias en el desarrollo de la
actividad normal de la empresa, es por ello por lo que se presenta a continuaciéon las areas

funcionales claves que la empresa debera tener

Tabla 103 Areas de trabajo

Area Procesos
Bodega de MP Almacenamiento de MP
Area de molino Creacion de molienda de café
Area de extraccion de café Elaboracion de espresso y Cold Brew
Area de envasado Envasado y sellado
Bodega PT Almacenamiento de PT

Fuente: Elaboracion propia

Para la realizacion de la carta de actividades relacionadas se procede en primera instancia a la
deduccién de la tabla de importancia de cercania, que establece por cédigo la cercania necesaria
entre las distintas &reas. (Muther, Distribucién en Planta).

Tabla 104 Importancia de cercania entre areas de trabajo

IMPORTANCIA DE CERCANIA

Cddigo Descripcion Consideraciones

Restriccion de cantidades
Es esencial la proximidad | masivas de material entre los
entre dos areas puestos, o gran cantidad de
personas.

A
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Movimiento de mucho

E Especialmente la proximidad | material 0 personas, pero no
al mismo tiempo.
I Importante la proximidad _Se dese‘?‘ algin nivel de
importancia
o Ordinariamente importante la | Se desea algun nivel de
proximidad importancia
. , - No necesita actividad o
U Sin importancia la proximidad | .
interfaz entre puestos
X No deseable la proximidad No existe ninguna relacion

entre puestos.

Fuente: Elaboracion propia

si mismo, partiendo de las caracteristicas de los procesos productivos involucrados, se

establecen los diferentes criterios que justifiquen la cercania entre las diferentes areas, se

presentan a continuacion:

Tabla 105 Razdén de cercania

RAZONES DE CERCANIA

Caddigo de larazén

Fuente: Elaboracion propia

Se presenta a continuacion la carta de actividades relacionadas:

Razén

Por proceso

Conveniencia

Facilidad de acceso

Comparten espacio

Higiene

OO Bl W|IN|PF

Seguridad
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llustracion 87 Carta de actividades relacionadas

CARTA DE ACTIVIDADES RELACIONADAS

Nombre del proyecto: Distribucion de Areas Comentarios:

Nombre de la empresa: Fulanos
Fecha: 25/11/24
Elaborado por: AR14022

Referencia:

N® ACTIVIDAD

1 BODEGA DE MP
A
Ve

2 AREA DE MOLINO >
A E
VARV

3 AREA DE EXTRACCION DE CAFE 1 <
A W]
ANE

4 AREA DE ENVASADO -
A
1

5 BODEGA PT >/

Fuente: Elaboracion propia
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20.2.3.2.3. Diagrama relacional de espacio

llustracion 88 Diagrama relacional de espacio

A—

Area de molino

o ‘
Area de extraccién de

I

E Area de Envasado —A— Bodega de PT

m

o

Fuente: Elaboracion propia

llustracion 89 Leyenda de conexiones relacionales

LEYENDA

—I

x[clo[=[m[=

Fuente: Elaboracion propia
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20.2.3.2.4. Layout

llustracion 90 Layout

12.00m
3.00m 3.00m
12000.00
Bod ega MP Area de molino Area de extraccion

de café Areade
refrigeracion

3.00m
037.50

Area de envasado

6000.0

Bodega PT

6.00m
6000.00

.00

Area de trabajo

18

Fuente: Elaboracion propia

21. Estudio organizacional

La organizacién de la empresa comprende tres partes: la organizacion del proyecto, sistemas
empresariales y aspectos legales para el funcionamiento de la empresa. La informacion
procedente de este estudio provee informacion muy importante para: la etapa de distribucion en
planta con el numero de oficinas necesarias. Los niveles de cargos también afectan los costos

por remuneraciones y los procedimientos administrativos afectan los costos indirectos.

21.1. Definicion Estratégica
21.1.1. Mision y Vision
21.1.1.1. Vision
Ser el café mas reconocido y apreciado en el Centro Histérico de San Salvador y sus alrededores,

destacandonos por nuestra calidad excepcional, compromiso con la comunidad y capacidad de

adaptacion a las necesidades y tendencias del mercado. Queremos ser un referente en la
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transformacion y revitalizacion de los espacios urbanos a través de la excelencia en nuestros

productos y servicios.

21.1.1.2. Misién

Ofrecer experiencias Unicas a nuestros clientes a través de productos de café de alta calidad, en
un entorno seguro, limpio y ordenado. Nos dedicamos a contribuir al desarrollo econémico vy
social del Centro Histdrico de San Salvador y otras areas, fomentando el turismo, creando empleo

y promoviendo una imagen positiva de nuestra ciudad.

21.1.2. Valores Corporativos

21.1.2.1. Calidad

Nos comprometemos a ofrecer productos innovadores a base de café que cumplan con los mas
altos estandares de excelencia. Cada etapa del proceso de fabricacién estara orientada a
garantizar que los productos finales no solo cumplan, sino que superen las expectativas de

nuestros clientes.

Compromiso

Nuestra dedicacion a la sostenibilidad y el desarrollo empresarial se refleja en nuestra
responsabilidad con la comunidad, nuestros colaboradores y el medio ambiente. Buscamos
generar un impacto positivo, operando con ética y asegurando el cumplimiento de nuestros

objetivos a largo plazo.

Pasion

La pasién es el motor que impulsa cada una de nuestras acciones. Nos entusiasma el café y su
capacidad para innovar en el mercado. Este fervor se refleja en la dedicacion con la que

trabajamos para ofrecer productos Unicos que no solo satisfacen las necesidades del cliente,

sino que generan una experiencia memorable.
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MANUAL DE RECURSOS
HUMANOS

CAFE FULANOS
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MANUAL DE RECURSOS HUMANOS

3.1

4.1

4.2

4.3

5.1

6.1

Objetivo: Establecer los lineamientos orientados a los procesos relacionados

al recurso humano que labora en la café fulanos

Alcance: Las presentes instrucciones definen los lineamientos generales que
deberan cumplir las unidades organizativas y todo empleado de café fulanos,

en todo lo relacionado al talento humano que labore para la organizacion.
Referencias:

N/A
Definiciones:

Recursos humanos: Funcion o departamento que organiza y maximiza el
desempeiio del capital humano en una empresa con el fin de aumentar su

productividad/ Capital de una empresa.

Talento humano: Capacidad de las personas de comprender de manera
inteligente la manera de resolver un determinado problema mediante una

serie de habilidades, destrezas y experiencias.

Empleado o Trabajador, en singular o plural: La persona o personas fisicas
gue sostengan con la organizacién una relacion individual de trabajo

prestando un servicio personal subordinado
Requisitos Previos:

N/A
Criterios de aceptacion:

N/A

Vigencia, Distribucion y Divulgacion.

279




MANUAL DE RECURSOS HUMANOS

8

9

10

7.1

7.2

7.3

Estas Instrucciones entraran en vigor a partir del 1 de marzo del 2025 y

tendran un plazo maximo de 3 afios para ser revisado y actualizado.

El Departamento de Recursos Humanos conservara copia electrénica de
estas instrucciones como respaldo, a su vez mantendra el documento

original en su custodia.

Estas Instrucciones serdn publicadas en el Sistema de Instrumentos

Administrativos sin restricciones y seran divulgadas a todo el personal.
Formularios empleados: N/A.
Otros documentos: N/A.

Registro de control de modificaciones:

Revisién | Revision | modificados | reeditadas

NO

Fecha Apartados Hojas Elaborado Aprobado

1. Cultura organizacional

1.1.Visioén: Ser el café méas reconocido y apreciado en el Centro Historico de

San Salvador y sus alrededores, destacandonos por nuestra calidad
excepcional, compromiso con la comunidad y capacidad de adaptacion a
las necesidades y tendencias del mercado. Queremos ser un referente en
la transformacion y revitalizacion de los espacios urbanos a través de la

excelencia en nuestros productos y servicios.

1.2.Misién: Ofrecer experiencias Unicas a nuestros clientes a través de

productos de café de alta calidad, en un entorno seguro, limpio y ordenado.
Nos dedicamos a contribuir al desarrollo econdmico y social del Centro
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Histérico de San Salvador y otras areas, fomentando el turismo, creando
empleo y promoviendo una imagen positiva de nuestra ciudad.
1.3.Valores corporativos:

e (Calidad
Nos comprometemos a ofrecer productos innovadores a base de café
gue cumplan con los mas altos estandares de excelencia. Cada etapa
del proceso de fabricacion estard orientada a garantizar que los
productos finales no solo cumplan, sino que superen las expectativas
de nuestros clientes.

e Compromiso
Nuestra dedicacion a la sostenibilidad y el desarrollo empresarial se
refleja en nuestra responsabilidad con la comunidad, nuestros
colaboradores y el medio ambiente. Buscamos generar un impacto
positivo, operando con ética y asegurando el cumplimiento de nuestros
objetivos a largo plazo.

e Pasion
La pasién es el motor que impulsa cada una de nuestras acciones. Nos
entusiasma el café y su capacidad para innovar en el mercado. Este
fervor se refleja en la dedicacion con la que trabajamos para ofrecer
productos Unicos que no solo satisfacen las necesidades del cliente,
Sino que generan una experiencia memorable.

2. Lineamientos

2.1.A las actividades que se desarrollan en este manual tienen como finalidad
realizar un procedimiento de cada punto que se esté mencionando.

2.2.El responsable de llevar a cabo las actividades y los procedimientos de
recursos humanos es el jefe de Recursos Humanos.

2.3.No podran establecerse distinciones entre los empleados por motivo de raza,

sexo, edad, credo, religién, doctrina politica o condicion social.

281



2.4.Es de interés de la Direccion el promover y vigilar la capacitacion de los
empleados.

2.5. Todo empleado tiene la obligacion de conocer los diferentes manuales que
existe en la organizacion.

2.6. Toda contratacién de personal permanente o eventual que ocupe un cargo se
hara tomando en consideracion la disponibilidad de la plantilla presupuestada.

2.7.La contratacion de personal eventual que no ocupe plaza se efectuara
Unicamente con la indicacién y autorizacion del Gerente General.

2.8.El gerente general no esta autorizado para modificar la plantilla presupuestal.

2.9.La asignacion de sueldos y aumentos se hara basandose en el tabulador de

sueldos autorizado por la Gerente General.

3. Reclutamiento

Para cubrir una vacante o puesto de nueva creacion, se requerira lo siguiente:

3.1. Cuando se trate de un puesto de nueva creacion, debera estar presupuestado
0 en caso contrario autorizado por la Gerente General.

3.2. Toda requisicion de personal debera ser elaborada por el Solicitante de la
vacante, autorizada por la Gerente General y contar con el Vo. Bo. del jefe de
Restaurante.

3.3. Se debe declarar la vacante, y se dara preferencia al personal interno, en caso
de no existir quien cubra el perfil del puesto se buscaran candidatos externos.

3.4. Si se trata de un puesto de nueva creacion es responsabilidad del jefe del area
elaborar la descripcion y el perfil del puesto para justificar la vacante.

3.5. El proceso de obtencion de candidatos calificados es seguido por la seleccion
de los mismos, en la cual los candidatos son evaluados en base a los

requerimientos del puesto.
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3.6.El Proceso de Reclutamiento de candidatos se realizar4 conforme a lo
siguiente:

a) El solicitante debera requerir el formato denominado REQUISICION DE
PERSONAL.

b) En el caso de puesto de nueva creacion debe de anexar PERFIL Y
DESCRIPCION DEL PUESTO.

c) No se dard tramite a ninguna requisicién si no esta debidamente
elaborada y autorizada por las personas identificadas.

d) El empleado de la organizacion que desee participar y cumpla con lo
gue se solicite para el puesto, no realizara el proceso, ya que se contara
con el resultado de las evaluaciones.

3.7.El jefe de recursos humanos sera el responsable de determinar y utilizar las
fuentes de reclutamiento que considere necesarias de acuerdo con las
necesidades del puesto.

3.8.Una vez publicada la vacante, la informacioén que ingrese es responsabilidad
del jefe de recursos humanos

3.9.Se revisan Curriculum y Unicamente se consideraran los candidatos que se

ajusten al Perfil de Puesto y la requisicion de Personal.

4. Seleccion

En esta etapa se obtiene y selecciona al candidato dentro de un total de aspirantes
gue mas se acercan a los requisitos de la vacante a cubrir para el Proceso se

efectuaran las siguientes actividades:

4.1.El proceso de obtencion de candidatos calificados es seguido por la seleccién
de los mismos, en la cual los candidatos son evaluados en base a los

requerimientos del puesto.
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4.2.Para efectos de seleccion no podra concursar el personal que tenga
parentesco en primer grado y/o afinidad conyugal con empleados que
actualmente colaboren en la organizacion y son:

a) En Primer Grado

e Padre
e Madre
e Hijo(a)
e Hermano(a)
e Tio(a)

e Primo(a) Hermano(a)
b) Por Afinidad Conyugal
e Suegro(a)
e Cunado(a)
e Esposo(a)

4.3.En la seleccion del candidato, el jefe de recursos humanos o auxiliar de
recursos humanos realizara dichas entrevistas y si el candidato reune los
requisitos necesarios para el puesto se les hablara para informarles fecha,
hora y lugar de la aplicacion de pruebas psicométricas y en su caso
evaluaciones técnicas de conocimientos.

4.4. Se solicitaran referencias en los trabajos anteriores para cotejar informacion y
para ver si no se esta omitiendo alguna y ver cémo se desempenfaron en los
puestos anteriores.

4.5.El Candidato debera de firmar la “CARTA DE NO IMPEDIMENTOS” donde
manifieste que no tiene impedimentos para su contratacion, es decir, que no
tiene parentesco con personal, relacion comercial 0 ningln nexo con las
personas indicadas.

4.6.Es de suma importancia que el jefe de area solicitante considere como una

prioridad en sus actividades, la entrevista final a los candidatos potenciales
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gue el jefe de recursos humanos le presente, respetando el tiempo y dignidad
de los candidatos.

4.7.Una vez que se tienen todos los resultados se presentaran los 3 candidatos
que resulten de la seleccién anexando los comentarios importantes al jefe de

area solicitante para la seleccion final.

5. Contratacion

Para llevar a cabo la contratacion de personal, se debera cumplir con lo siguiente:

5.1. Se le notifica al candidato que documentos son necesarios para la integracion
de su expediente; asi como se le informara la fecha de ingreso a la empresa.

5.2.La contratacion del nuevo empleado se realizara de acuerdo a lo establecido
en el Reglamento y en este manual.

5.3. Todo trabajador que ingrese a laborar a la empresa tendra un periodo de 3
meses en los cuales se evaluara su desemperfio, las habilidades, aptitudes y
conocimientos.

5.4.No se contratara a personal que falsee informacion, a exempleados que hayan
sido liquidados por la empresa, al haber infringido el reglamento y/o la ley de
trabajo; exempleados que tuvieron algun problema en la empresa; asi como
aquel que sali6 por bajo rendimiento y/o actitud negativa.

5.5.Una vez que se tenga toda la informacion y documentacion necesaria para la
contratacion, el jefe de recursos humanos lo registrara en la hoja de némina.

5.6. El empleado de nuevo ingreso debera firmar los siguientes documentos:

e Contrato de trabajo
e Alta al ISSS

5.7.Una vez firmados todos los documentos, se integra la informacién recabada al
expediente de personal.

5.8.Una vez cubiertos todos los requisitos de la contratacién damos por terminado

el procedimiento de contratacion.
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6. Induccién

El objetivo principal de la induccion es brindar al empleado una efectiva orientaciéon
general sobre los fines o razén de la organizacion, su estructura y las funciones que

desempeniara en ésta.

La orientacion debe perseguir estimular al nuevo empleado para que pueda integrarse

sin obstaculos al grupo de trabajo.

Es responsabilidad de llevar a cabo esta actividad por parte del jefe de recursos

humanos y del jefe del area.

Todo programa de induccion debe comprender la siguiente informacién de manera

general:

6.1. Informacion General sobre la empresa:
e Historia
e Mision y Vision.
¢ Actividad que desarrolla.
e Objetivos.
e Organigrama General
6.2. Conocimientos de la normatividad interna:
eReglamentos de régimen interior (identificacién para control de entrada y
salida de personal)
eL0os manuales internos de la empresa, que se informarén en la induccion.
6.3. En cuanto al cargo especifico que va a desempefiar el empleado es preciso
resaltar la siguiente informacion:
eExplicaciéon de las actividades a su cargo y su relacion con los objetivos
de la empresa.
eRendimiento exigible: Informacion sobre medidas a aplicar sobre

rendimiento en el cargo.
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Al término del programa de induccion al empleado se le dara la bienvenida a este
equipo de trabajo y sera presentado a las demas areas que componen la estructura
organizacional de la empresa indicandole su lugar de trabajo, sus equipos y

herramientas necesarias para desempefiar su puesto.

7. Capacitacion

Para un desarrollo integral de los empleados y que constantemente estén

actualizados se considerard lo siguiente:

7.1.Es responsabilidad de cada jefe de area determinar las necesidades de
capacitacion del personal a su cargo con el fin de planear los cursos que se
habran de impartir.

7.2.El jefe de Recursos Humanos debe de presentar un presupuesto destinado a
la capacitacion del personal de la empresa ante el Gerente General.

7.3.El célculo habra de considerar como base, las condiciones de crecimiento y

desarrollo que se requiera en la organizacion.

8. Terminacion de la relacién laboral

La terminacion de trabajo debe de considerar lo siguiente:

8.1. Debe ser autorizada por el jefe del area contando con el Vo. Bo., del jefe de
Recursos Humanos

8.2.Es obligacién del responsable de area que presente esta situacion, informar la
salida del personal en el momento en que se tenga conocimiento, para el
célculo y determinacion de su finiquito. En caso de ser salidas ya
programadas, éstas se deberan informar con el tiempo necesario para la
programacion en flujo de efectivo y preparacion de la documentacion
requerida, y asi evitar contratiempos.

8.3.Una vez que se notifica que el empleado deja de laborar, debe ser dado de

baja dentro del sistema.
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8.4.Larelacion laboral quedara terminada en los siguientes casos.
a) Renuncia del empleado.
b) Despido por las siguientes causas:
e Por ausentismo del empleado, entendiéndose que no hay un permiso o
causa justificada por mas de 3 dias hébiles en un periodo de 30 dias.
(Despido justificado)
e Término de contrato (tres meses).
e Por muerte del empleado.
e Cierre de la organizacion.

8.5. Antes de que concluya la salida del empleado, es necesario presentar una
carta entrega recepcion de documentos, archivos y demas material que se
utilizaba para la realizacion de sus actividades.

8.6. Es necesario que el empleado requisito tres documentos:

oEs indispensable contar con la renuncia para la realizacion de la baja, y
debera estar completa y con firmas autografas.

Al momento del célculo del finiquito, se debera verificar que el empleado
no tenga adeudos; en el supuesto de que el empleado tenga adeudos
con la empresa por anticipo de nomina, estos deberan ser descontados
del finiquito.

ePor ultimo, debe de firmar de consentimiento la hoja con el célculo de
finiquito previamente elaborado en el sistema, el calculo debera
contener todas las prestaciones completas o proporcionales que le
corresponda, al momento de realizarlo.

8.7.Una vez que el jefe de recursos humanos tenga toda la documentacion y
formatos elaborados, se procedera a la revision y autorizacion de los mismos.

8.8.Se elabora el cheque y se realiza el tramite de liquidacion del empleado, asi
como la firma de formatos, entrega de activos, y todos los elementos
necesarios para finiquitar al empleado, por ultimo, hara entrega del cheque al

empleado.

288



9. Generalidades

En cualquier organizacion, el recurso humano representa el activo mas valioso, ya
gue es el responsable de ejecutar los planes, programas y actividades que garantizan
el éxito de la entidad. Por esta razon, es fundamental contar con un documento que
proporcione las directrices necesarias para el manejo adecuado del personal. El
presente manual tiene como objetivo ofrecer las bases y lineamientos que regiran la
gestion del talento humano, tanto para los colaboradores como para los responsables

de recursos humanos.

Este manual se constituye como una herramienta administrativa esencial, en la que
se detallan los procesos y actividades relacionadas con la administracion del personal.
Su observancia sera obligatoria para todos los empleados y funcionarios de las

distintas areas que conforman la organizacion.

Cada empleado esta en la obligacién de cumplir con lo estipulado en este manual, asi
como con lo dispuesto en el Reglamento Interior de Trabajo. En ningln caso se podra
alegar desconocimiento o ignorancia de las normas y procedimientos aqui

establecidos como justificacion de un incumplimiento.

El presente manual, por tanto, establece un marco normativo que garantiza la
uniformidad en el manejo del personal, asegurando una gestién eficiente,

transparente y alineada con los objetivos organizacionales.

10. Actualizacion y vigencia

El presente documento sera revisado y actualizado, al menos cada afio, a propuesta
de la Gerencia

Este Manual fue analizado y aprobado por la Gerencia de la organizacion, entrando

en vigor a partir de su autorizacion.
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21.2. Manual descriptor de puestos

MANUAL DE DESCRIPTOR
DE PUESTOS

CAFE FULANOS
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MANUAL DE DESCRIPTOR DE PUESTOS

11

12

Objetivo
Objetivo General:

Elaborar un Manual de Descripcion de Puestos para Café Fulanos que detalle de
manera clara las responsabilidades, competencias y requisitos de cada puesto, con el
fin de optimizar la eficiencia operativa, mejorar la comunicacion interna y alinear a los

empleados con los objetivos estratégicos de la empresa.
Objetivos Especificos:

e Definir las funciones y responsabilidades clave de cada puesto dentro de Café
Fulanos para mejorar la claridad organizacional y el desempefio individual.

e Identificar las competencias y habilidades necesarias para cada puesto,
facilitando procesos de seleccion y capacitacion alineados con los

requerimientos del negocio.

e Establecer una herramienta de referencia para la evaluacién del desempeiio de

los empleados, permitiendo el seguimiento y mejora continua de los resultados.

o Facilitar el disefio de planes de desarrollo profesional y capacitacién,
garantizando que los empleados cuenten con las herramientas necesarias para

Su crecimiento dentro de la empresa.

e Estandarizar los procesos de promocién y movilidad interna, asegurando una

gestion transparente y justa del talento en Café Fulanos.
Alcance:

Abarca todos los niveles y areas de la organizacion, proporcionando directrices claras
sobre las funciones, responsabilidades, competencias y requisitos de cada puesto.
Incluye a todos los empleados, desde el nivel operativo hasta la alta direccién, y es
utilizado como referencia para procesos de reclutamiento, evaluacién del desempefio,
capacitacion, promocion y reestructuracion organizacional. Su aplicacién es continua y

flexible, adaptandose a los cambios en la estructura y necesidades de la empresa.

3. Organigrama de la empresa
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MANUAL DE DESCRIPTOR DE PUESTOS

ESTRUCTURA

SUPERVISOR DE
PRODUCCION

JEFE DE MARKETING

BARISTA

N° Fecha Apartados Hojas Elaborado
Revision | Revision | modificados | reeditadas

Aprobado
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. GENERALIDADES DEL PUESTO

Resumen del

puesto

Ubicacién

organizativa

Reporta a

Supervisa a

Servicios

subcontratados que

supervisa
Instancias de
gobernanza o}

gestion en los que

participan

DESCRIPTOR DE PUESTOS

SUPERVISOR DE PRODUCCION

Propdésito
Garantizar el funcionamiento, eficiencia, productividad y desempefio del area

produccion.

+ Ambito de decision o de accién
» Experiencia en procesos productivos de preparacion de bebidas.
* Integracién de métodos productivos.

Departamento
Administrativo

N/A

Supervisor de produccién

- Barista

N/A

Barista

N/A

Il.  ALCANCE FUNCIONAL

Funciones

Area clave de responsabilidad
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1. Supervisién de las areas de trabajo de cada puesto que se supervisa que se cumplan con los
procesos establecidos.

Funciones especificas

1.1 Determinar los presupuestos de las areas que se necesitan los recursos.

1.2 Difusion de la misidn, vision, objetivos y valores a las areas a cargo.
Area clave de responsabilidad

2. Gestion del personal a cargo.

Funciones especificas

2.1 Gestién del personal a su cargo con respecto a las funciones establecida midiendo su
rendimiento.

2.2 Cumplir con los estandares prestablecidos por las gerencias para la atencién y cuido de las
areas de trabajo.
2.3 Gestionar la correcta distribucion de recursos de acuerdo a las necesidades del personal.

Area clave de responsabilidad

3. Monitoreo y supervisién de las areas de produccion

Funciones especificas

3.1 Identificacion de problemas y deficiencias en la calidad del producto y servicio, con el
fin de generar acciones correctivas que garanticen la ejecucién oportuna de los mismo.
3.2 Crear oportunidades mejoras en los procesos e innovacion de productos.

Internos

Propésito Frecuencia
Unidad P

Brindar los recursos necesarios para la operacion de 1a  gemanal

Personal a cargo organizacién Mensual
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Planes estratégicos, operativos y tacticos enfocados en la Anual
Departamento Operativo

misién y vision de la organizacion. mensual
Externos
- Frecuencia
b Proposito
Institucion
N/A N/A N/A
Responsabilidad
. . Administrativa Legal
Patrimonial
. . Es responsable del uso eficaz
Bienes y valores bajo su -
y eficiente de los recursos
responsabilidad asignados a su persona y
puestos a cargos.
Equipos y mobiliario para
desarrollar sus funciones. Es responsable del
cumplimiento de la normativa
aplicable a su puesto y a su
Decisiones sobre valores unidad.
N/A

Emergentes (responsabilidad
asociada a sanciones o multas

por incumplimiento de funciones)

Sobre Informacion Confidencial
Riesgos y Continuidad de Negocio

Gestion adecuada del personal a cargo. Es responsable del manejo de informacion
Cumplimiento de objetivos propuestos por los = confidencial y reservada siguiente:

altos mandos. + Recetarios de la comida y bebida de Café
Fulanos.
» Confidencialidad de los métodos y procesos de
atencion al cliente preestablecidos.
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Ambiente

Condiciones  Favorables: el
trabajo se desarrolla en un
ambiente considerado favorable,
dicho

un

ambiente
de

desempefio de

sin  que

represente factor
adversidad al

este.

lll. REQUISITOS DEL PUESTO

Condiciones fisicas del trabajo

Esfuerzo fisico

Leve: el puesto requiere de la
aplicacion de esfuerzo fisico leve
a lo largo de la ejecuciéon del
trabajo, o de un esfuerzo fisico

fuerte de manera muy ocasional.

Riesgo ocupacional

Moderados: el puesto esta
sujeto a sufrir accidentes de

trabajo moderados (caidas,

cortaduras, quemaduras) en
forma periédica como parte de
de

la ejecucién normal las

funciones del puesto.

Cédigo

G0205 | Planeacion estratégica
G0107 @ Negociacién efectiva
G0301 | Inglés

Cédigo

EO606 Capacidad analitica

Competencias técnicas

Competencia

Competencias generales

Competencia

Nivel de dominio

Avanzado

Avanzado

Basico

Nivel de dominio

Avanzado
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E0607 Comunicacion efectiva

E0608 Liderazgo y habilidades empresariales

G0601 Manejo efectivo del tiempo

JO501  Microsoft Office (Microsoft Word, Excel, Outlook y Power Point)

Competencias conductuales

Competencia

Institucionales

Credibilidad y Excelencia Técnica

Cumplimiento Normativo

Integridad

Desarrollo Profesional Integral

Compromiso con la Instituciéon

Del Sector (Direccion)

Forjador de Clima

Direccion de Personas

Direccién por Resultados

Delegacion y Empoderamiento

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Basico

Nivel

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Experto

Experto

Experto

Experto
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Desarrollo de personas Experto

Sentido de Prioridad y Urgencia Avanzado

Creatividad e Innovacion Avanzado

Desatrrollo de Interrelaciones Avanzado
Del Puesto

Visién sistémica Avanzado

Planificacién y organizacion Avanzado

Gestion de crisis Avanzado
Formacién académica y experiencia

Grado académico: Graduado Universitario Opcional

Especialidad del Administracién de empresas Opcional

estudio:

Especialidad del Otras carrearas afines al puesto Indiferente

Estudio:

Grado académico: Maestria Indiferente

Especialidad del Maestria en Economia N/A

estudio:
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Maestria en Finanzas N/A

Especialidad del
estudio:

- Maestria en Administracién Financiera o de empresas N/A
Especialidad del
estudio:

- N/A
Especialidad del Maestria en areas afines
estudio:

Certificaciones u otros N/A

requisitos de formacion

N . Minimo 2 afios en puestos o funciones similares
Experiencia previa:

Otros: N/A
. Daniel Benitez Sub-Gerente del
Elabor6 orayecto
Visto Bueno Autorizé
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gabriela Aguiluz Ing. Fernandez Gerson Benitez
Gerente General
Daniel Benitez Auditor de proyecto

Jesus Figueroa

Auxiliares de Proyecto
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Fecha de

actualizacion)

DESCRIPTOR DE PUESTOS

Autorizacion:(Ultima
28 de enero de 2025

BARISTA DE PRODUCCION

IV. GENERALIDADES DEL PUESTO

Resumen del

puesto

Ubicacién

organizativa

Reporta a

Supervisa a

Servicios

subcontratados que

supervisa
Instancias de
gobernanza 0

gestion en los que

participan

Propdsito

Preparar las bebidas para las diferentes presentaciones que se han
establecido (Café carbonatado, Cold Brew y Extracto de Café), ajustando las
medidas de café en la preparacion y presentacion que se han establecidos
para la venta al publico.

e Ambito de creatividad e innovacién
e Gestion de tiempo
e Trabajo en equipo

Area de produccién

Supervisor de produccion

Supervisor de

produccién

- N/A

Barisrta

N/A

N/A
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V. ALCANCE FUNCIONAL

Funciones

Area clave de responsabilidad

2. Preparar el producto (café) en la presentacion que se ha establecido para su venta.

Funciones especificas

3.3 Preparar bebidas a base de café segln su presentacién y el tipo de bebida que se fabricara
tanto para la venta libre.

3.4 Seguir al pie de letra las recetas para la fabricacién de las bebidas a fabricar.

3.5 Cumplir con los estandares de calidad y normas alimenticias.

3.6 Aplicar la normativa de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Salud y
Seguridad Industrial en el manejo de las materias primas y la elaboracién de los
productos.

Area clave de responsabilidad

4. Gestion de los recursos que a la disposicion del restaurante.

Funciones especificas

4.1 Gestionar inventariado de los productos que se utilizaran para la fabricacién del
producto desde el centro de produccién hasta el almacenamiento.

4.2 Crear ordenes de compras para la adquisicion de los ingredientes para la fabricacion
de las presentacion y receta del café para su preparacion.

4.3 ldentificar los diferentes tipos de proceso, variedades y origenes de café, distinguir diversos
tipos de tueste y molienda del café e identificar la calidad del agua, operar métodos de
preparacion resaltando las caracteristicas en taza.

Internos
Propdsito Frecuencia
Unidad p
Insumos de material requeridos para la fabricacion de bebidas Diario
Jefe de Restaurante calientes y frfas (café). Seqtin orden de compra creada. D,
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Mantenimiento del equipo (maquinaria para hacer café y sus

componentes).

Control de ordenes de compras de productos y requerimientos

de productos segin demanda.

Jefe de Restaurante

Insumos y materia prima dependiendo de la produccién que

establece en las proyecciones.

Institucién

N/A N/A

Patrimonial

Bienes y valores bajo su
responsabilidad

Equipos y mobiliario para
desarrollar sus funciones.

Decisiones sobre valores

Emergentes (responsabilidad
asociada a sanciones o multas

por incumplimiento de funciones)

Externos

Propdsito

Responsabilidad

Administrativa

Es responsable de crear los
tipos de bebidas (café) para la
fabricacion segun
presentacion, sabor, esencia y
el tipo de café que se
producira.

Gestion de tiempos y recursos
gue maneja para  sus
herramientas de trabajo.

Legal

N/A

Anual,

mensual

Frecuencia

N/A

Sobre Informacion Confidencial

Riesgos y Continuidad de Negocio
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La manera en se siguen las recetas y calidad del
producto que se compra y se ofrece al publico.

Ambiente

Condiciones  Favorables: el
trabajo se desarrolla en un
ambiente considerado favorable,
dicho

represente un

sin  que ambiente
factor de
adversidad al desempefio de

este.

VI. REQUISITOS DEL PUESTO

Es responsable del

manejo de informacion

confidencial y reservada siguiente:

« La confidencialidad de

las recetas de los

productos que se elaboran y se preparan.

Condiciones fisicas del trabajo

Esfuerzo fisico

Leve: el puesto requiere de la
aplicacion de esfuerzo fisico
medido a lo largo de la ejecucién
del trabajo, o de un esfuerzo
fisico fuerte de manera muy
ocasional. En movimientos muy

recurrentes de un espacio a otro

Riesgo ocupacional

Moderados: el puesto esta
sujeto a sufrir accidentes de
moderados

trabajo (caidas,

cortaduras, quemaduras) en
forma periddica como parte de
la ejecucion normal de las

funciones del puesto.

Cadigo

G0205 | Planeacién estratégica
G0107 @ Negociacion efectiva
GO0301 | Inglés

Cddigo

Competencias técnicas

Competencia

Competencias generales

Competencia

Nivel de dominio

Medio

Medio

N/A

Nivel de dominio
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E0606

EO0607

E0608

G0601

JO501

Capacidad analitica

Comunicacién efectiva

Liderazgo y habilidades empresariales

Manejo efectivo del tiempo

Microsoft Office (Microsoft Word, Excel, Outlook y Power Point)

Competencias conductuales

Competencia

Institucionales

Credibilidad y Excelencia Técnica

Cumplimiento Normativo

Integridad

Desarrollo Profesional Integral

Compromiso con la Institucion

Del Sector (Direccion)

Forjador de Clima

Direccion de Personas

Direccién por Resultados

intermedio

Intermedio

Bajo

Avanzado

N/A

Nivel

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Intermedio

Intermedio

Avanzado
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Delegacion y Empoderamiento

Desarrollo de personas

Sentido de Prioridad y Urgencia

Creatividad e Innovacién

Desarrollo de Interrelaciones

Visién sistémica

Del Puesto

Planificacion y organizacion

Gestion de crisis

Grado académico:

Especialidad

estudio:

Especialidad
Estudio:

Grado académico:

Especialidad
estudio:

del

del

del

Formacién académica y experiencia

Graduado Técnico

Técnico de gastronomia

Otras carrearas afines al puesto

Maestria

Maestria en Economia

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Intermedio

Intermedio

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Opcional

Opcional

N/A

N/A

N/A
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Maestria en Finanzas N/A

Especialidad del
estudio:

- Maestria en Administracién Financiera o de empresas N/A
Especialidad del
estudio:

- Opcional
Especialidad del Maestria en areas afines
estudio:

Certificaciones u otros N/A

requisitos de formacion

N . Minimo 2 afios en puestos o funciones similares
Experiencia previa:

Otros: N/A
. Daniel Benitez Sub-Gerente del
Elabor6 orayecto
Visto Bueno Autorizé
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gabriela Aguiluz Ing. Fernandez Gerson Benitez
Gerente General
Daniel Benitez Auditor de proyecto

Jesus Figueroa

Auxiliares de Proyecto
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Fecha

de

actualizacion)

VIl. GENERALIDADES DEL PUESTO

Resumen

puesto

Ubicacién

organizativa

Reporta a

Supervisa a

Servicios

DESCRIPTOR DE PUESTOS

del

subcontratados que

supervisa

Instancias

gobernanza

de

(o]

gestiéon en los que

participan

Autorizacion:(Ultima
28 de enero de 2025

JEFE DE MARKETING

Propdsito
Garantizar el funcionamiento de las estrategias de mercadeo 0 mejor

conocido por marketing.

e Ambito de creatividad e innovacion.
e Potenciar los productos a vender.
e Incentivar al consumidor de probar productos nacionales.

Departamento
Administrativo

Estructura
- N/A

- N/A

Jefe de Marketing

Promotores e

Influencer

N/A
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VIIl.  ALCANCE FUNCIONAL

Funciones

Area clave de responsabilidad

3. Implementar estrategias de marketing para impulsar la marca a nivel nacional.

Funciones especificas

4.4 Determinar las estrategias a implementar para el marketing de la marca.

4.5 Promocionar e impulsar el producto que se esté ofreciendo al publico por medio de la
marca.

4.6 Difusion de la marca Café Fulanos de la manera que se esta sea reconocida.
Area clave de responsabilidad

5. Gestion de la marca de Café Fulanos a todo el publico.

Funciones especificas

5.1 Renovarse con tendencias para hacer publicidad de la marca.
5.2 Cumplir con los objetivos propuesto por la gerencia.
5.3 Gestionar la correcta distribucion de recursos asignados para el impulso de la marca.

Internos

Proposito Frecuencia
Unidad P

Brindar los recursos necesarios para la operacion de 1a  gamanal

Direccion General organizacion Mensual

Planes estratégicos, operativos y tacticos enfocados en los

Direccién General objetivos establecidos para el cumplimiento segin los Anual,

planificado para marketing mensual
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Externos

L Frecuencia
o Proposito
Institucion
N/A NIA N/A
Responsabilidad
. . Administrativa Legal
Patrimonial
. . Es responsable de la manera
Bienes y valores bajo su . .
para impulsar y animar al
responsabilidad publico para que conozcan
Café Fulanos por medio de
Equipos y mobiliario  para can_alles de difusién y redes
desarrollar sus funciones. sociales.
Decisiones sobre valores
N/A

Emergentes (responsabilidad
asociada a sanciones o multas

por incumplimiento de funciones)

Sobre Informacion Confidencial
Riesgos y Continuidad de Negocio

La manera en como aplicarian las estrategias de

. . Es responsable del manejo de informacion
marketing y estas que sean exitosas.

confidencial y reservada siguiente:

+ Las estrategias de marketing utilizados tanto
actual como anteriormente.

Condiciones fisicas del trabajo

Ambiente Esfuerzo fisico Riesgo ocupacional
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Condiciones  Favorables: el
trabajo se desarrolla en un
ambiente considerado favorable,
dicho

represente un

sin  que ambiente
factor de
adversidad al desempefio de

este.

Leve: el puesto requiere de la
aplicacion de esfuerzo fisico leve
a lo largo de la ejecucién del
trabajo, o de un esfuerzo fisico

fuerte de manera muy ocasional.

Moderados: el puesto esta
sujeto a sufrir accidentes de
moderados

trabajo (caidas,

cortaduras, quemaduras) en
forma periddica como parte de
la ejecuciébn normal de las

funciones del puesto.

IX. REQUISITOS DEL PUESTO

Cddigo

G0205 | Planeacion estratégica
G0107 @ Negociacion efectiva
G0301 | Inglés

Cddigo

E0606 Capacidad analitica
E0607 Comunicacion efectiva

E0608

G0601

Competencias técnicas

Competencia

Competencias generales

Competencia

Liderazgo y habilidades empresariales

Manejo efectivo del tiempo

Nivel de dominio

Avanzado

Avanzado

Intermedio

Nivel de dominio

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado
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JO501  Microsoft Office (Microsoft Word, Excel, Outlook y Power Point)

Competencias conductuales

Competencia

Institucionales

Credibilidad y Excelencia Técnica

Cumplimiento Normativo

Integridad

Desarrollo Profesional Integral

Compromiso con la Institucion

Del Sector (Direccion)

Forjador de Clima

Direccion de Personas

Direccién por Resultados

Delegacion y Empoderamiento

Desarrollo de personas

Sentido de Prioridad y Urgencia

Creatividad e Innovacion

Experto

Nivel

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Experto

Experto

Experto

Experto
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Desarrollo de Interrelaciones

Visién sistémica

Del Puesto

Planificacién y organizacion

Gestion de crisis

Grado académico:

Especialidad
estudio:

Especialidad
Estudio:

Grado académico:

Especialidad
estudio:

Especialidad
estudio:

Especialidad
estudio:

del

del

del

del

del

Formacién académica y experiencia

Graduado Universitario

Licenciatura de mercadeo

Otras carrearas afines al puesto

Maestria

Maestria en Economia

Maestria en Finanzas

Maestria en Administracién Financiera o de empresas

Experto

Avanzado

Avanzado

Avanzado

Indispensable

Indispensable

Opcional

Opcional

N/A

N/A

N/A
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Opcional

Especialidad del ' Maestria en areas afines

estudio:

Certificaciones u otros N/A

requisitos de formacion

. . Minimo 2 afios en puestos o funciones similares
Experiencia previa:

Otros: N/A
. Daniel Benitez Sub-Gerente del
Elabor6 oroyecto
Visto Bueno Autoriz6
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Gabriela Aguiluz Ing. Fernandez Gerson Benitez
Gerente General
Daniel Benitez Auditor de proyecto

Jesus Figueroa

Auxiliares de Proyecto

Fecha de Autorizacion:(Ultima
o 28 de enero de 2025
actualizacion)
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21.3. Manual de marca

MANUAL
DE MARCA

VERSION 1.0
FECHA 15-SEPTIEMBRE-2024
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PLAN DE MARKETING
TACTICO

SUBTITULO DEL DOCUMENTO

DIRECCION DE LA EMPRESA

A UN COSTADO DE CATEDRAL METROPOLITANA DE SAN
SALVADOR, 2A AVENIDA SUR, SAN SALVADOR, SAN SALVADOR
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INTRODUCCION

Este Manual de Identidad Corporativa establece las pautas y normas para el uso adecuado de
la marca CAFE FULANOS en diversas aplicaciones, tanto fisicas como impresas y digitales. Su
objetivo es estandarizar la imagen de la marca, garantizando su reproducibilidad y versatilidad,

de manera que pueda aplicarse de manera efectiva.

El manual aborda aspectos relacionados con la estructura, forma y color del logotipo, asi como
los usos apropiados de la marca y los estilos tipograficos. Esto busca promover una coherencia
en los criterios y empleos internos de la papeleria, asi como en los diferentes canales de

comunicacion, tanto internos como externos.

El Manual de Marca debe convertirse en una herramienta esencial para todos los miembros
administrativos de CAFE FULANOS, especialmente para el director de marca y el personal
encargado de las areas de comunicacion y mercadeo. Ademas, es fundamental para los
profesionales responsables de crear y disefiar el material promocional de la empresa,
asegurando que la produccion cumpla con altos estandares de calidad y respeto los lineamientos

de la identidad corporativa.

Este manual no intenta limitar la creatividad de la organizacion; al contrario, su propésito es servir
como una guia que fomenta nuevas posibilidades creativas, con objetivos claros de

comunicacion y una proyeccion solida.

Color Codigo Tono

Marrén Oscuro es un color

#4a2610 profundo y terroso

HTEfff Blanco mezcla de los tres
colores primarios en su
maxima intensidad
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Paletas de colores

Exported from imagecolorpicker.com

Simbolos

La civeta, considerada un simbolo de prosperidad
en la mitologia hindd, representa lo que nuestra
empresa aspira a ser: un lider en el procesamiento
y produccion de café de la més alta calidad. Este
animal, reconocido como uno de los mejores
procesadores organicos de café, refleja nuestro
compromiso de excelencia en cada etapa del
proceso. Nos enfocamos en la seleccién rigurosa de
los granos y en un cultivo sostenible, representado

por el color marrén, simbolo de nuestro respeto.
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Versiones monocromas

Variaciones de la marca

Se mantiene el logo en su formato original (566x566 MP) en los diferentes escenarios en los

gue se afiadird: Facebook, Instagram y Pagina web

La posicion no coincide en un patron definido, se acomodara de acuerdo con las

disposiciones y espacios que se posea
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CONFIGURACIONES DEL LOGOTIPO

Posicionamiento
Siempre se presentara de la siguiente manera:

- Simbolo de hortalizas y vegetales centrado en la parte
superior
- Nombre de la empresa por debajo del simbolo y
centrado

- Slogan centrado en la parte inferior

USOS INCORRECTOS

Rotaciones

No se debe de rotar o inclinar dentro de un disefio el logotipo.

Uso vertical

Se debe de evitar el uso vertical.
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Bordes y sombras

No esta permitido el uso de bordes y sombras.

Cambios de colores

No cambiar los colores establecidos a menos que el logo sufra una

Modificacién

Aprobacion
Titulo Nombre Fecha 1
Gerente General Gerson Benitez 25/092024

El abajo firmante acepta esta campafia de marketing, como se describe en este documento.

Titulo Nombre Fecha 1 Fecha 2
Imprimir el nombre y apellido Titulo Firma Fecha.

Nota: Si el documento cambia significativamente por solicitud del cliente, puede ser necesario
realizar firmas adicionales
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Sistemas administrativos basicos

Los sistemas administrativos son un conjunto de elementos y métodos relacionados unos
con otros, con el objetivo de llevar un control administrativo en las organizaciones o
empresas, correspondiente a la administracibn que es organizar y garantizar recursos
humanos y técnicos. El funcionamiento de sistemas administrativos es llevando una base
de datos donde se registran las personas, servicios, productos, ventas, inventarios o
facturas dependiendo del sistema del que se trate. Toda empresa debe tener sus sistemas
basicos bien definidos y conocidos por el personal, de modo que se eviten confusiones o

ambigiiedades en el desarrollo de cualquier proceso.

Para este proyecto, se definen los siguientes sistemas:

llustracion 91 Sistema Administrativo Basico

Sistema
Contable

Sistema de Sistema de
ventas Compras

Fuente: Elaboracion propia
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Sistema contable

Un sistema contable es una estructura organizada en la cual se registran las operaciones

gue hace una entidad. Se define a continuacion el proceso que se estimara para recopilar

la informacién, procedimientos y documentos que se presentan:

ENTRADAS

Transacciones: Datos
de compras, ventas,
pago de servicios,
ingresos por ventas.

Informacion sobre
empleados: Horas
trabajadas, salarios.

Ingreso de dinero ya
sea por medio de
prestamos o donacién

Fuente: Elaboracion propia

Sistema de Costeo

El sistema de costeo a utilizar es el “Costo por absorcién por procesos”, el cual consiste en
incluir los costos de los elementos (materiales, mano de obra y costos indirectos)
incorporados a los productos, tanto sean fijos o variables. Es decir, los articulos absorben

los costos de estos, independientemente de su comportamiento con relacion al volumen de

actividad.

llustracion 92 Esquematizacion del sistema de contabilidad

PROCESO

SALIDAS

e
Llenado de libros
Clasificacién de
Informacion
g

RETROALIMENTACION

Este sistema de contabilidad incluye el sistema de costeo:

Balnace General
Estado de Resultados

Informacién
Financiera
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Ademdas de ello para poder estimar el costo unitario y posteriormente el precio, los costos

se dividiran en las areas funcionales, es decir:

e Costos de Producciéon: Estos se dividen en:

Costos directos:
Mano de obra directa: Para estos costos se considera solamente aquel personal
gue intervienen directamente en la operacion del invernadero.
0 Se considera para la cuota patronal un 7.5% para ISSS, un 7.75% para AFP
= Para el célculo de las vacaciones anuales se considera el salario diario de
15 dias » mas un 30% del mismo.
0 Para el calculo del aguinaldo se considera los periodos establecidos en el

Cddigo de Trabajo.

0 Salario minimo de $365.00 mensual.

0 Se considera un mes comercial de 30 dias.
Costos de Administracion: Los costos administrativos son los recursos necesarios
para las operaciones y manejos dentro de una empresa, son los gastos o costos que
la empresa aplica para la realizacion de tramites y movimientos internos. Estos
costos son manejados, reportados y distribuidos por los gerentes y administradores.
Los costos administrativos son generados principalmente por los sueldos de
encargados, administradores, contadores (subcontratacién) y demas personal, que
no influye en forma directa en el proceso de produccion. Es todo aquel personal que
maneja los procedimientos internos de la empresa. Incluyen los costos de salarios,
costos de agua potable, costos de energia eléctrica del &rea administrativa, costos
por depreciaciéon del equipo del area administrativa y suministros de oficina.
Costos de Comercializacion: Los costos de comercializacion estdn conformados
por varios conceptos, como por ejemplo comisiones sobre ventas, salarios,
depreciacién de bienes de uso, energia, alquileres, seguros, etc.; los cuales pueden

ser fijos y/o variables.

Incluyen los costos de salarios por motorista y personal de ventas.

Luego se clasifican los costos fijos y variables, y se calcula el costo total de cada una de las

areas funcionales.
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Catalogo de cuentas

Para el catadlogo de cuentas se toma en cuenta seis cuentas principales: Activos, pasivos,

Ingresos, Capital, Costos y Gastos:

Tabla 106 Catalogo de cuentas

Cddigo Cuenta

1 ACTIVOS

11 ACTIVOS CORRIENTES

111 EFECTIVO Y EQUIVALENTES
1111 CAJA GENERAL

1112 CAJA CHICA

1113 BANCOS

112 CUENTAS POR COBRAR

113 INVENTARIOS

1131 INVENTARIO DE BOTELLAS

1132 INVENTARIO DE ETIQUETAS
1133 INVENTARIO DE REDECILLAS
1134 INVENTARIO DE BOLSAS ASEPTICAS
1135 OTROS INSUMOS

114 INVENTARIO DE PRODUCTO EN TERMINADOS
115 IVA CREDITO FISCAL

116 IVA CONSOLIDADO: IVA POR COBRAR
117 LOCAL

118 SEGUROS

119 DOCUMENTOS POR COBRAR
1120 SUMINISTROS DE OFICINA

12 INVERSIONES

121 INTERESES POR COBRAR

13 ACTIVOS FIJOS

131 PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO
1311 TERRENO

1312 EDIFICIO

1313 EQUIPO DE OFICINA

1314 PATENTES

1315 MAQUINARIA

1316 VEHICULO

1317 MOBILIARIO

1318 DEPRECIACION ACUMULADA
14 ACTIVOS DIFERIDOS

141 ACTIVOS INTANGIBLES

2 PASIVOS

21 PASIVOS CORRIENTES

211 CUENTAS POR PAGAR

212 SALARIO POR PAGAR

213 PROVEEDORES

214 RETENCIONES Y CUOTAS POR PAGAR
2141 ISS POR PAGAR

2142 AFP POR PAGAR

2143 ISR POR PAGAR

215 INTERESES POR PAGAR
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216
217
218
219
2110
2111
2112

31
32
33
34

41
42
43
44
45

51
52

61
611
612
613
614
62
621
622
623
624
625
626
627
628
629
6230
6231
6232
6233
6234
6235
6236

PRESTAMOS A CORTO PLAZO
PROVEEDORES

IVA DEBITO FISCAL

IVA POR PAGAR

INGRESOS POR PRODUCTOS NO ENTREGADOS

COCUMENTOS POR PAGAR

PREVISIONES A LARGO PLAZO

CAPITAL

CAPITAL PROPIO

UTILIDADES

PERDIDAS

UTILIDADES RETENIDAS

INTRESOS

INGRESO POR VENTA

INGRESO POR SERVICIO

INGRESO POR DEVOLUCIONES

INGRESO POR DESCUENTO SOBRE COMPRA
INTERESES GANADOS

COSTOS

COSTO DE LO VENDIDO

FLETES EN COMPRAS

GASTOS

GASTOS DE VENTAS

GASTOS POR COMISIONES SOBRE VENTAS
GASTOS POR DESCUENTOS SOBRE VENTAS
GASTOS DE PUBLICIDAD

GASTOS DE TRANSPORTE

GASTOS GENERALES Y ADMINISTRATIVOS
GASTOS POS SALARIO

ISSS

AFP

ISR

INSAFORP

VACACIONES

GASTOS POR DEPRCIACION

GASTOS POR SEGURO

GASTOS POR ALQUILER

GASTOS DE INSTALACION

GASTOS DE REPARACION

GASTOS DE SERVICIO BASICOS

GASTOS POR AMORTIZACION

GASTOS DE COMBUSTIBLE

GASTOS POR INTERESES SOBRE PRESTAMOS
GASTOS POR AGUINALDO

Fuente: Elaboracion propia
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Funcionamiento

Teniendo en cuenta que este servicio sera tercerizado, se debe realizar un acuerdo con la
empresa o el contador subcontratado para que, cada 15 dias este, pueda recibir la informacion
para la contabilidad de la empresa a modo de no atrasarse al final del mes. Todas las
transacciones que la empresa realiza deben ser registrada y guardada por medio de recibos para
gue estos puedan ser registrados por el contador. Luego este, presenta la informacion, estados
financieros y el coste de los productos para cumplir con disposiciones legales y para realizar

analisis financieros en la empresa.

Sistema de Compras

Este sistema es alimentado por el sistema de inventarios y su informacion alimenta al
sistema de contabilidad. Este debe contar con una base de datos de proveedores y

proveedores de respaldo, registro de las compras realizadas y politicas de compras.

Esta informacién y sistema es manejado por el encargado de compras en los formatos
siguientes, este formato
llustracion 93 Formato de orden de compras.
Orden de Compra
Fechade Ordende Compra: ___/ / Numero de Compra:

Nombre delProveedor:

Cantidad Descripcion Unidad Costo Unitario

Total:

Comentarios:

Preparado por: Firma:

Fuente: Elaboracion propia
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FORMATO PARA CONTROL DE COMPRAS

El sistema debe contener el siguiente formato que permita almacenar la informacién sobre
proveedores, facturas, montos, fechas, cantidades y la firma respectiva, esto para llevar un
registro sobre la calidad de los productos y determinar a cuales proveedores no se les debe

seguir comprando:

llustracion 94 Formato de control de compras

CONTROL DE COMPRAS

TIPO MATERIA PRIMA O INSUMO:

FACTURA RECIBIDO REVISADO
ID
I\(ljc;rlnbre # anc Mont Fecha Q Firm Anotaciones Firma

Fuente: Elaboracion propia

FORMATO PARA REGISTRO DE PROVEEDORES

Se lleva llevar un registro adecuado de los proveedores que incluya su respectivo ID, nhombre,
contacto, producto de referencia y las caracteristicas del producto.

llustracion 95 Formato de Registro de Proveedores.

LISTA DE PROVEEDORES

Informacioén

de Producto Caracteristicas

N° ID Nombre

Fuente: Elaboracion propia
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Sistema de ventas

El sistema de ventas recibe informacién del mercado, por medio de estudios, histéricos de
ventas, tendencias entre otros. Ventas es muy importante ya que, se encarga de
proporcionar esta informacion a produccién y asi dirigir su planificacién. Este sistema realiza
proyecciones de ventas, registros de ventas e ingresos por servicios, campafias
publicitarias y mantiene un control de clientes clasificAndolos; todo esto guiado por una serie

de politicas de ventas. De manera esquematica se muestra como sigue:

llustracion 96 Sistema de ventas

ENTRADAS PROCESO SALIDAS

Politicas de ventas

Métodos de
N Provecciones de

. Datos histéricos

- Preferencias del
mercado

. Compras de clientes

. Precios

Proyeccion de ventas
Técnicas de
Investigacion de
mercados
Formularios de
registro de

informacién .

ventas .

Campaiias
publicitarias .

Bases de registros de
clientes .

Registros de ventas

Fuente: Elaboracion propia

RFTROAIIMFNTACION
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22. Estudio econdmico
22.1. Inversiones en el proyecto

Para el estudio econémico-financiero, que tiene como finalidad la determinacion de los recursos
necesarios para que la empresa pueda llevar a cabo sus actividades, desde la perspectiva de la
implementacién de las mejoras planteadas a lo largo del proyecto; requiere de la recopilacion de
informacion relevante que ha sido presentada a lo largo de las etapas anteriores, partiendo desde
la problematica planteada, la cual servira para orientar la decisién de la factibilidad del proyecto,
siguiendo con la determinacién de los prondsticos de la demanda especificada en la etapa de
mercado, y finalizando con los recursos necesarios, que construyen a las operaciones diarias de
la empresa y que fueron definidos en la etapa técnica en este sentido; el abordaje de los puntos
anteriores, permitira establecer los costos en los que la empresa debera incurrir en la puesta en

marcha del proyecto, y el monto al que debe ascender la inversién necesaria.

Dicha evaluacion se realizara en dos escenarios, uno en el que sera de 5 afios y otro escenario

a 10 afios, ambos establecidos por el crédito que se podria obtener con el inversionista.

Se presenta, por lo tanto, un esquema en el que se desglosa la inversion total que sera requerida

para la implantacion del proyecto, y dicha inversion se ampliard con mayor detalle mas adelante.

llustracion 97 Desglose de inversién

Inversion
total

Capital de
trabajo

Inversion Fija

Inversion fija
tangible

Inversion fija
intangible

Fuente: Elaboracion propia
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22.1.1. Inversiones fijas

Entendiendo la inversion fija como la inversion realizada en el conjunto de todos los activos fijos,
bienes o infraestructura necesaria para la producciéon en el mercado seleccionado, se puede
considerar en este apartado todos los recursos que son requeridos en la fase inicial del proyecto,
gue se adquieren una sola vez y tienen una duracion del transcurso de su vida util; los activos
fijos a su vez, se dividen en activos fijos tangibles y activos fijos intangibles, se detallaran a

continuacion los necesarios para poner en marcha el proyecto.

llustracion 98 Inversiones fijas del proyecto

Inversidn fija

Inversidn fija Inversidn fija
tangible intangible
Maquinariay [| [ Investigaciony
equipo estudios
Mobiliario y
— equipo de —Permisos legales
apoyo
— Imprevistos

Fuente: Elaboracion propia

22.1.1.1. Inversiones fijas tangibles

Se detallar4 a continuacion la inversion a realizar en la compra de la maquinaria y equipo
necesarios requeridos en cada uno de los procesos que se llevan a cabo en el area de
produccién.
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Tabla 107 Costo de Maquinaria y Equipo

Maquinaria / Equipo UNIDADES Costo Costo

unitario ($) Total ($)

Simonelli Appia Life Semi-Automatic Commercial 1 $200.00 $200.00
Espresso Machine
Molino de café Simonelli G60 Espresso Grinder 1 $200.00 $200.00
Cafetera de goteo en frio 3 $220.00 $660.00
Maguina de agua gasificada 1 $229.00 $229.00
Maguina automatica de sellado de latas 1 $500.00 $500.00
Cilindro de recarga de CO2 2 $59.99 $119.98
Cronometro 1 $15.99 $15.99
Bascula de cocina 1 $22.77 $22.77
Céamara de Refrigeracion 2 $749.00 $1498.00
Total $3,445.74

Fuente: Elaboracion propia

Mobiliario y equipo de apoyo

En este apartado se contemplara la inversién a realizar en la adquisicién de todo el mobiliario y

equipo necesario para las operaciones en el area administrativa de la empresa.

Tabla 108 Costo de mobiliario y equipo de apoyo

Mobiliario y equipo de apoyo UNIDADES Costo Costo

unitario | Total ($)

)

Tabla de inmovilizaciéon espinal $105.46 | $105.46
Botiquin primeros auxilios $200.00 | $200.00
Chalecos reflectivos $3.50 $17.50

TOTAL $7,979.16

Fuente: Elaboracion propia

Silla ejecutiva 3 $199.00 | $597.00
Escritorio en con gavetas 3 $449.00 | $1,347.00
Mesa de conferencia 1 $400.00 | $400.00
Silla Secretarial 8 $109.00 | $872.00
Archivero 2 $200.00 | $400.00
Laptop 4 $679.00 | $2,716.00
Teléfono 3 $25.00 $75.00
Impresora 2 $159.00 | $318.00
Dispensador de jabon 4 $7.10 $28.40
Dispensador de papel 4 $58.70 | $234.80
Casilleros 1 $210.00 | $210.00
Transpalet 1 $290.00 | $290.00
Extintor 3 $56.00 | $168.00

1

1

5
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Tabla 109 Total de costos fijos tangibles

Rubro ' Costo total |
Materiales Construccion $4,000.00
Maquinaria / Equipo $3,445.74
Mobiliario y equipo de apoyo $7,979.16
TOTAL $15,424.90

Fuente: Elaboracion propia

22.1.1.2. Inversiones fijas intangibles

Se puede entender como inversiones intangibles a los gastos que se realizaran en la fase
preoperativa de proyecto que no sean posible identificarlos fisicamente. En este apartado se
encuentran todas las inversiones realizadas en los estudios previos a la determinacion del
proyecto, los costos incurridos en la administracion del proyecto y los costos de legalizacion

necesarios
Investigacién y estudios previos

Este rubro no forma parte de la inversion inicial, sino mas bien es parte de la reinversion y que
se debe recuperar. Se establece como rubro que involucra los costos de realizar el estudio

completo de factibilidad y estudios especializados complementarios.

Tomando como base el perfil del proyecto, en este se establecié el costo del estudio a realizar,
se presenta a continuacion el resumen de dichos montos:

Tabla 110 Resumen de recursos para estudio

| Rubro Costo total
Recurso Humano $24,900.00
Materiales y servicios | $2,390.00
Viaticos $792.00
Total $28,082.00

Fuente: Elaboracion propia

Costos de organizacién legal

Incluye todos los gastos derivados de los tramites requeridos por las instituciones
gubernamentales para legalizar la empresa, es decir todo lo que la empresa necesita para que
pueda desarrollarse legalmente. Se incluyen en este rubro los gastos legales, notariales y los

impuestos asignados por la formacién de la empresa.
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Los costos requeridos para la legalizacion de una empresa pueden comprender: honorarios de
abogados, tramites de registro de marca, tramites de solvencia e inscripcion en la alcaldia, pago

a personal tramitador, etc.

Se detalla a continuacién los permisos legales que debera implementar café fulanos en este

proyecto:

Tabla 111 Permisos legales

Permisos Legales | Costo |
Registro sanitario de alimentos y bebidas en El Salvador | $35.00
Analisis de laboratorio $350.00
TOTAL $385.00

Fuente: Elaboracion propia

Se presenta a continuacién el resumen de los costos fijos intangibles detallados anteriormente

junto al costo fijo total del proyecto:

Tabla 112 Total de costos fijos intangibles

Rubro ' Costo total
Total de Investigacion y estudios previos | $28,082.00
Permisos Legales $385.00
Contingencia $2,194.59
TOTAL $30,661.59

Fuente: Elaboracion propia

En la etapa inicial del trabajo de grado se incluyen costos relacionados con la investigacion y
estudios preliminares, lo que representa una parte fundamental del desarrollo del proyecto. Estos
costes cubren todos los recursos econémicos necesarios para la realizacién del trabajo, desde
la adquisicion de materiales y herramientas, hasta la realizacion de pruebas, encuestas,
entrevistas y analisis técnicos o cientificos. La inversion en esta fase es fundamental, ya que
proporciona las bases y datos necesarios para sustentar el desarrollo del proyecto, garantizar su
viabilidad y asegurar que las conclusiones obtenidas estén basadas en informacién sélida y

confiable.
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Tabla 113 Total de costos fijos

Inversiones fijas totales Costo

total
Inversiones Fijas Tangibles $15,424.90

Inversiones Fijas Intangibles $30,606.69
Total $46,086.49

Fuente: Elaboracion propia

22.1.2. Capital de trabajo

Se entiende como capital de trabajo como aquellos recursos econémicos que se deben de
obtener a fin de garantizar un buen y continuo funcionamiento para empresa o0 hegocio, en este
caso seran todos los recursos econémicos que el modelo de negocio requiera para sus procesos
y actividades a lo largo del tiempo; ya que prescindir de ellos conllevara a ausencias en los
compromisos que la empresa posea, como la compra de la materia prima, materiales e insumos,

pago a trabajadores y el capital adicional para suplir los gastos diarios.

Para dicho modelo, se recomienda considerar el capital de trabajo para pagar los insumos de
produccién de café, a su vez, garantizar los salarios de cada empleado, efectivo y cuentas de
banco y mantener efectivo de resguardo para cualquier eventualidad que pueda surgir; esto
debido a que se considera un proyecto reciente con vias de expansién que brindaran mejor
posicionamiento al negocio, por ende necesitara el recurso econémico suficiente para suplir sus

obligaciones y actividades productivas.
Para calcular el monto el cual ascendera el capital de trabajo, se considerara lo siguiente:
a. Politica de inventario para materia prima

Se comprara materia prima cada 15 dias, esto es para garantizar la inocuidad en los productos,
en estas compras ya se tiene en cuenta el aumento o disminucion que puede presentar la venta,
retomando también que, para la politica de inventarios, se estimé que no se tendria inventario de

producto terminado para las ventas del siguiente mes.
b. Politica de salarios

Los salarios seran cancelados al final de la 32 semana del mes.
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c. Materia prima necesaria para el primer mes de produccién

Para estimar el inventario de materia prima para el primer mes se considerara a partir de la

demanda proyectada, asumiendo que el total de ventas para el afio 1 se distribuyen

uniformemente para cada uno de los meses, siempre estimando el 5% adicional del pronéstico

de ventas para el siguiente mes, posteriormente las cantidades estan establecidas por las

proyecciones de demandas realizadas segun el estudio de mercado.

d. Efectivo o caja

En efectivo o caja se debe considerar la posibilidad de imprevistos, en este caso se deberan

tener $2,000.00 en caja

Se adjunta a continuacion el desglose de los costos asociados al capital de trabajo:

Tabla 114 Costo de MP e insumos

MP e insumos

Costo Cantidad Costo
Unitario total
Café (kg) $2.86 473.24 $1,352.12
Agua (L) $0.11 76,764 $8,212.98
Hielo (kg) $0.11 38,492.00 $4,364.96
CcO2 $0.50 6,520 $3,260.00
Botellas de vidrio para $0.40 16,298.00 $6,519.20
Cold Brew
Botellas de vidrio para $0.22 16,614 $3,655.08
esencia de café
Latas $0.06 14,753.00 $885.18
vinetas $0.20 95,330 $19,066.00
TOTAL $47,315.53

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 115 Costo de salarios

Puesto

Salarios

Salario Cantidad Costo total

Supervisor de produccién | $700.00 1 $700.00
Jefe de Marketing $700.00 1 $700.00
barista $400.00 2 $800.00

TOTAL $2,200.00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 116 Resumen costo de capital de trabajo

Capital de trabajo |

MP e insumos | $47,315.53
Salarios $2,200.00
Efectivo $2,000.00
TOTAL $51,515.53

Fuente: Elaboracion propia

22.1.3. Capital de trabajo

El total de Inversion fija y el capital de trabajo para este proyecto suma la cantidad de $90,043.70,

siendo el 30% financiado por los duefios del negocio, el monto de inversion restante sera

financiado con un agente financiero.

Se presenta a continuacion el desglose de la cuota a pagar al inversionista, esto para un plazo

de 5 afos:

Tabla 117 Financiamiento Tabla de Banco Azul

Banco Azul |

Monto $68,321.41

Tasa 18.00%

Periodo (afios) 5
Periodos 1 2 3 4 5
Interés ($12,297.85) ($10,578.89) ($8,550.51) ($6,157.01) ($3,332.70)
Capital ($9,549.82) ($11,268.79) ($13,297.17) ($15,690.66) ($18,514.98)
Cuota ($21,847.67)  ($21,847.67) ($21,847.67) ($21,847.67) ($21,847.67)

Fuente: Elaboracion propia

22.2. Costos del proyecto

22.2.1. Costos de produccion

Se entiende por costos de produccion a los desembolsos de dinero en que se incurre para la

elaboracion del o de los productos.

MANO DE OBRA DIRECTA: este representa los sueldos del personal que trabaja directamente

en el proceso de elaboracion del producto; se debe de considerar para los pagos de salarios de

acuerdo con lo que establece el cédigo de trabajo o politicas propias de empresa (considerando
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vacaciones, aguinaldo, horas extras, prestaciones legales como inscripcién en el Instituto
Salvadorefio del Seguro Social y cotizaciones al fondo de pensiones — AFP) y segun el puesto

que ocupe.

Tabla 118 Mano de Obra Directa

Mano de Obra Directa

Total
Mensual

Total
Anual

Costo
Unitario

Cantidad

ISSS AFP

Barista $400.00 | $60.00 | $60.00 | $920.00 $11,040.00
Supervisor $700.00 | $52.50 | $52.50 | $805.00 $9,660.00
TOTAL | $20,700.00

Fuente: Elaboracion propia

MATERIA PRIMA: este incluye todo lo inherente al producto terminado

Materiales indirectos y suministros diversos: se consideran aquellos materiales auxiliares

para la fabricacion del producto pero que no forman parte del producto en si.

Con base al plan de produccion presentado en la etapa técnica, se presentan los requerimientos

de insumos y el costo, tanto por mes para el primer afio y posteriormente por cada afio de estudio.

Tabla 119 Costo de MP e insumos para el periodo de estudio

MP e Insumos Ano 2
Café (kg) $1,352.12 | $1,419.73 | $1,490.71 | $1,565.25 | $1,643.51
Agua (L) $8,212.98 | $8,623.63 | $9,054.81 | $9,507.55 | $9,982.93
Hielo (kg) $4,364.96 | $4,583.21 | $4,812.37 | $5,052.99 | $5,305.64
CO2 $3,260.00 | $3,423.00 | $3,594.15| $3,773.86 | $3,962.55
Botellas de vidrio para Cold Brew $6,519.20 | $6,845.16 | $7,187.42 | $7,546.79 | $7,924.13
Botellas de vidrio para esencia de café | $3,655.08 | $3,837.83 | $4,029.73 | $4,231.21 | $4,442.77
Latas $885.18 $929.44 $975.91 | $1,024.71 | $1,075.94
vifietas $19,066.00 | $20,019.30 | $21,020.27 | $22,071.28 | $23,174.84
TOTAL $47,315.53 | $49,681.30 | $52,165.37 | $54,773.64 | $57,512.32

Fuente: Elaboracion propia
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Mantenimiento: representa los gastos en que se incurre para el mantenimiento de la maquinaria
y equipo que se utiliza para la elaboracién del producto. Aqui se puede incluir cualquier sistema

de mantenimiento que se adopte para la maquinaria, equipo e instalaciones del area de

produccién: Considerando: Mano de Obra, Materiales, repuestos, etc.

Tabla 120 Costos de mantenimiento

Mantenimiento

Maquinaria y equipo Cantidad Costo
mensual
Simonelli Appia Life Semi-Automatic Commercial 1 $12.50 $150.00
Espresso Machine
Molino de café Simonelli G60 Espresso Grinder 1 $25.00 $300.00
Cafetera de goteo en frio 3 $0.00 $0.00
Maquina de agua gasificada 1 $20.00 $240.00
Maguina automatica de sellado de latas 1 $20.00 $240.00
Bascula de cocina 1 $30.00 $360.00
Céamara de Refrigeracion 2 $30.00 $720.00
TOTAL $2,010.00

Fuente: Elaboracion propia

Depreciacion de maquinaria y equipo: esta se refiere a la pérdida de valor que tienen los
bienes o instalaciones de produccién, debido al uso brindado, el tiempo, la obsolescencia, su

agotamiento o el no poder costear la operacién de estos.

El método mas frecuentemente utilizado para calcular la depreciacién en la practica contable de
las empresas y en la preparacion de proyectos es el de la linea recta, que supone que los activos

fijos se desgastan por igual en cada periodo contable.

Para su céalculo el monto total de la inversidon se divide entre el nimero de afios de vida util

estimada por cada activo y se cargan a los costos anuales de produccion.

La finalidad de cargar este costo es formar una reserva que permita reponer los equipos cuya

vida atil ha terminado a fin de preservar el capital de trabajo inicial.

Tabla 121 Depreciacion

Depreciacion

Maquinaria y equipo Cantidad | Costo Valor de Vida Depreciacion Depreciacion
recuperacion atil mensual anual
(10%)
Simonelli Appia Life 1 $200.00 $20.00 15 $1.00 $12.00
Semi-Automatic
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Commercial Espresso

Machine

Molino de café Simonelli 1 $200.00 $20.00 15 $1.00 $12.00
G60 Espresso Grinder

Cafetera de goteo en frio 3 $220.00 $66.00 15 $3.30 $39.60
Maquina de agua 1 $229.00 $22.90 15 $1.15 $13.74

gasificada
Maquina automatica de 1 $500.00 $50.00 15 $2.50 $30.00

sellado de latas
Bascula de cocina 1 $22.77 $2.28 15 $0.11 $1.37
Camara de Refrigeracién 2 $749.00 $149.80 15 $7.49 $89.88
TOTAL $198.59

Fuente: Elaboracion propia

Consumo de energia eléctrica: representa la estimacion de los costos de luz segun las tarifas
vigentes, esto como concepto de uso de personal y el uso en el proceso de produccion
considerando asi mismo el consumo de energia de la maquinaria y equipo y luminarias utilizadas
en produccion; Se presenta a continuacion el desglose de energia eléctrica por maquinaria y

equipo a utilizar

Tabla 122 Costo por consumo energético

Equipo Tasa de Cantidad Hora en Hora/mes
consumo uso
Kw/h

Simonelli Appia Life $0.08 20 8 176 $281.60
Semi-Automatic
Commercial
Espresso Machine
Molino de café $0.08 10 8 176 $140.80
Simonelli G60
Espresso Grinder
Maquina de agua $0.08 10 8 176 $140.80
gasificada
Maquina automatica $0.08 10 8 176 $140.80
de sellado de latas
Céamara de $0.08 30 8 176 $422.40
Refrigeracioén
Total | $1,126.40
Costo mensual Kw/h $0.08
Costo anual | $1,081.34

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 123 Costos de produccion

Costo de produccién |

Afo 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4 AfRo 5
MP e Insumos $47,315.53 | $49,681.30 | $52,165.37 | $54,773.64 | $57,512.32
Mano de Obra Directa | $20,700.00 | $20,700.00 | $20,700.00 | $20,700.00 | $20,700.00
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Mantenimiento $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00
Depreciacion $198.59 $198.59 $198.59 $198.59 $198.59
Agua $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00
Energia Eléctrica $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34
TOTAL | $71,545.46 | $73,911.23 | $76,395.30 | $79,003.57 | $81,742.25
Fuente: Elaboracion propia
22.2.2. Costos administrativos

Los costos administrativos son los recursos necesarios para las operaciones y manejos dentro
de una empresa, son los gastos o costos que la empresa aplica para la realizacidn de tramites y

movimientos internos.

Dentro de los costos administrativos ligados al proyecto se van a considerar las siguientes

categorias:

- Salario de personal administrativo
- Consumo de servicios basicos
- Suministros de él area administrativa.

Salario de personal administrativo

Los salarios necesarios para el area administrativa, tomando en cuenta las debidas prestaciones
laborales que se van a ofrecer como el Seguro Médico y la cotizacion de pensiones a

responsabilidad el patrono, son los siguientes:

Tabla 124 Salario de personal administrativo

Salario personal
Costo ISSS | AFP

Rubro Total

Cantidad
Anual

Total
Mensual

Unitario

Supervisor de
produceion 1 $700.00 $52.50 | $52.50 $805.00 $9,660.00
Barista 2 $400.00 $60.00 | $60.00 $920.00 $11,040.00
Jefe de Marketing 1 $700.00 $52.50 | $52.50 $805.00 $9,660.00
TOTAL | $30,360.00

Fuente: Elaboracion propia
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Mantenimiento de equipos

Para calcular el costo de mantenimiento, se va a asignar un valor igual al 3% del costo total del

activo.

Tabla 125 Costo por mantenimiento de maquinaria y equipo de apoyo

Mantenimiento

Maquinaria y equipo Cantldad Costo Mnto. | Costo Anual

Silla ejecutiva $5.97 $35.82
Escritorio en con gavetas 3 $13.47 $80.82
Mesa de conferencia 1 $12.00 $24.00
Silla Secretarial 8 $3.27 $52.32
Archivero 2 $6.00 $24.00
Laptop 4 $20.37 $162.96
Teléfono 3 $0.75 $4.50
Impresora 2 $4.77 $19.08
TOTAL $403.50

Fuente: Elaboracion propia.

Depreciacion de equipos

Se considerara el método de linea recta para el calculo del equipo administrativo, como se detalla

a continuacion:

Tabla 126 Depreciacién mobiliario y equipo de apoyo administrativo

Maquinaria y Cantidad Costo Valor de Vida Depreciacion Depreciacion
equipo recuperacion util mensual anual
(10%)
Silla ejecutiva 3 $199.00 $59.70 4 $11.19 $134.33
Escritorio en 3 $449.00 $134.70 4 $25.26 $303.08
con gavetas
Mesa de 1 $400.00 $40.00 4 $7.50 $90.00
conferencia
Silla 8 $109.00 $87.20 4 $16.35 $196.20
Secretarial
Archivero 2 $200.00 $40.00 4 $7.50 $90.00
Laptop 4 $679.00 $271.60 4 $50.93 $611.10
Teléfono 3 $25.00 $7.50 4 $1.41 $16.88
Impresora 2 $159.00 $31.80 4 $5.96 $71.55
TOTAL $1,513.13

Fuente: Elaboracion propia.
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Consumo de servicios basicos

Tabla 127 Costo por consumo de servicios basicos

Consumo mensual Costo mensual

Servicio basico

Costo Anual

Energia Eléctrica (kW/h) 170 0.25 $510.00
Agua Potable (MT3) 30 0.21 $75.60
Internet/Telefonia 1 35 $420.00
TOTAL $1,005.60

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 128 Costos administrativos

Costos Administrativos

Ao 2 Afio 3
Salario personal $30,360.00 | $30,360.00 | $30,360.00 | $30,360.00 | $30,360.00
Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50
Depreciacion $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13
Servicio basico $1,005.60 | $1,005.60 | $1,005.60 | $1,005.60| $1,005.60
TOTAL | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23

Fuente: Elaboracion propia.
22.3. Costo total y costo unitario
Costo total

Se presenta a continuacién un cuadro resumen de los costos totales del proyecto para cada afio

de estudio

Tabla 129 Costos totales del proyecto

Costos del proyecto

| Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Produccion $71,545.46 | $73,911.23 | $76,395.30 | $79,003.57 | $81,742.25
Administracion $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23
TOTAL | $104,827.68 | $107,193.46 | $109,677.52 | $112,285.79 | $115,024.47

Fuente: Elaboracion propia.

Costo unitario

El costo unitario del producto se obtiene dividiendo los costos totales entre el nimero de unidades
a producir en el primer afio de funcionamiento, para ello, se empleara la siguiente férmula para

el calculo del costo unitario por cada producto
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Costo unitario =

Costos totales

Unidades a producir

Para el costo unitario, debido a que se manejaran 3 productos inicialmente, se prorrateé el costo

operativo y administrativo por el porcentaje de produccién de cada uno de los productos, dicho

analisis se presenta a continuacion:

Tabla 130 Prorrateo de costos por volumen de produccion

Bebida
Cold Brew Extractp de carbonatad
café a a base de
café
Costo
Café (kg) $1,352.12 $468.94|  $467.37 $415.81
Agua (L) $8,212.98 $4,346.25| $8,212.98
Hielo (kg) $4,364.96| $4,364.96
CO2 $3,260.00 $3,260.00
Botellas de vidrio para coldbrew $6,519.20 $6,519.20
Botellas de vidrio para esencia de café $3,655.08 $3,655.08
Latas $885.18 $885.18
vifietas $19,066.00 $6,612.38| $6,612.38| $6,612.38
Simonelli Appia Life Semi-Automatic Commercial
Espresso Machine $162.00 $85.73 $76.27
Molino de café Simonelli G60 Espresso Grinder $312.00 $165.11 $312.00
Cafetera de goteo en frio $39.60 $39.60
Maguina de agua gasificada $253.74 $253.74
Maquina automatica de sellado de latas $270.00 $270.00
Bascula de cocina $361.37 $125.33 $124.91 $111.13
Céamara de Refrigeracion $809.88 $280.88 $279.94 $249.06
Salarios $20,700.00 $7,179.08| $7,155.18| $6,365.74
Agua $240.00 $83.24 $82.96 $73.81
Energia Eléctrica $1,081.34 $375.03 $373.78 $332.54
Salario personal $30,360.00 $10,529.31| $10,494.26| $9,336.43
Mantenimiento $403.50 $139.94 $139.47 $124.09
Depreciacion $1,513.13 $524.77 $523.03 $465.32
Servicio basico $1,005.60 $348.76 $347.60 $309.25
Interés $12,297.85 $4,265.08| $4,250.89| $3,781.88
Capital $9,549.82 $3,312.02| $3,301.00| $2,936.80
Costos administrativos $104,827.68| $36,355.84 | $36,234.82 | $32,237.02
Total | $126,675.36| $45,168.52 | $42,674.94 | $44,114.40
Unidades por producir 50,240 17,424 17,366 15,450
Costo Unitario $2.59 $2.46 $2.86
CF $70,853.41 | $71,098.93 | $63,433.18
CV $17,965.48 | $15,081.09| $19,386.35
CVU $1.03 $0.87 $1.25

Fuente: Elaboracion propia.
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22.3.1. Costo fijo y costo variable

Se presenta a continuacién una tabla en la que se detallan los costos fijos y variables del proyecto para cada uno de los afios de

estudio.

Tabla 131 Desglose de costos fijos y variables

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total

Rubro PRODUCCION

Café (kg) $1,352.12 $1,352.12 $1,419.73 $1,419.73 $1,490.71 $1,490.71 $1,565.25 $1,565.25 | $1,643.51 $1,643.51 $1,352.12
Agua (L) $8,212.98 $8,212.98 $8,623.63 $8,623.63 $9,054.81 $9,054.81 $9,507.55 $9,507.55 | $9,982.93 $9,982.93 $8,212.98
Hielo (kg) $4,364.96 $4,364.96 $4,583.21 $4,583.21 $4,812.37 $4,812.37 $5,052.99 $5,052.99 | $5,305.64 $5,305.64 $4,364.96
CcOo2 $3,260.00 $3,260.00 $3,423.00 $3,423.00 $3,594.15 $3,594.15 $3,773.86 $3,773.86 | $3,962.55 $3,962.55 $3,260.00
Botellas de vidrio para cold brew $6,519.20 $6,519.20 $6,845.16 $6,845.16 $7,187.42 $7,187.42 $7,546.79 $7,546.79 | $7,924.13 $7,924.13 $6,519.20
Botellas de vidrio para esencia de café $3,655.08 $3,655.08 $3,837.83 $3,837.83 $4,029.73 $4,029.73 $4,231.21 $4,231.21 | $4,442.77 $4,442.77 $3,655.08
Latas $885.18 $885.18 $929.44 $929.44 $975.91 $975.91 $1,024.71 $1,024.71 | $1,075.94 $1,075.94 $885.18
vifietas $19,066.00  $19,066.00 $20,019.30  $20,019.30 $21,020.27  $21,020.27 $22,071.28  $22,071.28 | $23,174.84 $23,174.84  $19,066.00
Simonelli Appia Life Machine $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00
Molino de café Simonelli $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00
Cafetera de goteo en frio $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60

Maquina de agua gasificada $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74
Magquina automatica de sellado de latas $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00
Bascula de cocina $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37
Céamara de Refrigeracion $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88
Salarios $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00
Agua $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00
Energia Eléctrica $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34

ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Salario personal $53,820.00 $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00
Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50
Depreciacion $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13
Servicio basico $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60
TOTAL $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23

Interés $12,297.85 $12,297.85 | $10,578.89 $10,578.89 | $8,550.51 $8,550.51 | $6,157.01 $6,157.01 | $3,332.70 $3,332.70
Capital $9,549.82 $9,549.82 | $11,268.79 $11,268.79 | $13,297.17 $13,297.17 | $15,690.66 $15,690.66 | $18,514.98 $18,514.98
Total $21,847.67 $21,847.67 $21,847.67 $ 21,847.67 $ 21,847.67
> | $79,359.83 | $47,315.53 | $126,675.36 | $79,359.83 |  $49,681.30 | $129,041.13 | $79,359.83 |  $52,165.37 | $131,525.20 | $79,359.83 |  $54,773.64 | $134,133.47 | $79,359.83 |  $57,512.32 | $136,872.15

Fuente: Elaboracion propia.
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ECUACION GENERAL DE COSTO TOTAL

COSTOS FIJOS TOTALES: La suma de los costos fijos totales de cada uno de los anteriores,
nos da el costo fijo total. Asi mismo se puede obtener el costo fijo unitario equivalente, el cual
solo es para propésitos de andlisis y resulta de dividir los costos fijos totales entre el nUmero de

unidades producidas en el periodo.

Para Obtener el Nivel Minimo de Unidades a vender también, es necesario Obtener el Costo
Variable Unitario, retomando los datos anteriores, se obtienen los siguientes costos totales para

cada producto:

Tabla 132 Costos totales por producto

Bebida carbonatada

Cold Brew | Extracto de café ’
a base de café

[Total[$126,675.36 | $45,168.52 $42,674.94 $44,114.40

Fuente: Elaboracion propia.

COSTO VARIABLE UNITARIO: Para obtener los costos Variables Unitarios, serd necesario
encontrar los Costos Variables Totales para la empresa, considerando aquellos costos que
varian en su total, en proporcion directa a los cambios en el volumen y cuyo costo unitario

permanece constante dentro del rango relevante.

Es decir, el Costo Variable Unitario es igual a:

Costo variable total por afio

Costo de variable unitario = — - —
Unidades a producir en el afio

Tabla 133 Costo variable unitario

Cold Brew Extracto de café Bebida carbonatada a

base de café

Total $47,699.85 $45,197.85 $46,358.95
Unidades por producir 17,424 17,366 15,450
Costos Fijos $63,558.88 $63,828.68 $56,965.06
Costos Variables $17,965.48 $15,081.09 $19,386.35
Costo Variable Unitario $1.03 $0.87 $1.25

Fuente: Elaboracion propia.
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Entonces la ecuacion general seria la siguiente:

Tabla 134 Ecuaciones Generales para calculo de punto de equilibrio

CT=63,558.88+1.03X | Cold Brew
CT=63,828.68+0.87X | Extracto de Café
CT=56,965.06+1.25X | Bebida carbonatada

Fuente: Elaboracion propia.

SITUACION DE EQUILIBRIO

El analisis del Nivel Minimo de ventas es una técnica util para estudiar las relaciones entre los
costos fijos, los costos variables y los beneficios de una empresa; también es conocido como

punto de equilibrio.

El Punto de Equilibrio de una empresa representa el volumen de produccién y ventas que
equilibran los costos y gastos necesarios para la produccion y distribucion de dicho volumen, es
decir el Punto de Equilibrio, es el punto donde no se obtienen perdidas ni ganancias, de tal forma
gue éste viene a ser un punto de referencia a partir del cual un incremento en los volimenes de
venta generara utilidades, pero también un decremento en los volimenes de venta generara

perdidas.

Para la determinacion del Punto de Equilibrio se deben conocer los costos Fijos y Costos
Variables de la empresa; entendiendo por Costos Variables aquellos que estan directamente
relacionados con la manufactura de un producto y que varian con el nivel de produccion, y por
Costos Fijos son los que no estan directamente con la produccién y que permanecen constantes

para un rango relevante de actividad productiva.
Célculo de punto de equilibrio

Sea:
e PEQ: Punto de equilibrio en cantidad

e Margen de contribucion= Precio de venta unitario — Costo variable unitario

Costos fijos totales

PEQ =

Precio de venta unitario—Costo variable unitario
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Para cada uno de los productos, se obtienen los siguientes resultados:

Tabla 135 Resumen de datos para calculo de punto de equilibrio

Bebida
Extracto de  carbonatada
Cold brew )
café a base de
café

PEQ 48,598 43,786 47,379

PEQ ($)| $113,667.14| $101,853.58| $116,415.28

Costos fijos totales $63,558.88| $63,828.68| $56,965.06

Costo Variable Unitario $1.03 $0.87 $1.25

Precio de venta $3.37 $3.19 $3.71

Punto de equilibrio en Unidades $48,598.00 $43,786.00 $47,379.00

Punto de equilibrio en dinero| $113,667.14| $101,853.58| $116,415.28

Margen de contribucion 0.69 0.73 0.66

Margen de seguridad $0.08 $0.08 $0.08

Fuente: Elaboracion propia.
Gréfico 10 Punto de equilibrio para Cold brew
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Fuente: Elaboracion propia.

Ingresos e CT
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Gréfico 11 Punto de equilibrio para Extracto de café
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Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 12 Punto de equilibrio para Bebida carbonatada a base de café
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Fuente: Elaboracion propia.
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22.3.2. Presupuesto de ingresos y gastos

Un presupuesto de ingresos y egresos permite determinar el célculo de dinero necesario para
determinado periodo, este se obtiene de plasmas las ventas proyectadas para los proximos 5
afios del negocio, una vez estimadas las ganancias por ventas, de deben descontar los costos y
gastos incurridos en el periodo, este presupuesto sirve de base para la elaboracién de los estados

proforma, por lo que se incluye lo siguiente:

e Pronéstico de ventas para el primer afio y anuales para los periodos seguidos, calculados
en base a la demanda proyectada.

e Ingresos y egresos del primer afio y anuales para los periodos seguidos.
Ingresos anuales

Tabla 136 Tabla de ingresos por tipo de producto para el periodo en estudio

Cold Brew $3.37 | $58,719.07 | $57,432.52 | $60,218.21 $61,144.65 | $63,086.96
Extracto de café $3.19 | $55,477.42 | $57,240.84 | $59,004.26 | $60,767.68 | $62,531.10
Bebida

carbonatada a $3.71 $57,348.72 | $59,174.97 | $61,001.22 | $62,827.47 | $64,653.72
base de café

Ingreso $171,545.21 | $173,848.33 | $180,223.69 | $184,739.80 | $190,271.78

Fuente: Elaboracion propia.

Egresos anuales

Para estos egresos, se retoman los costos totales presentados en la tabla de costos fijos y costos

variables

Tabla 137 Tabla de egresos por tipo de producto para el periodo en estudio

Egresos Anuales

Afo 1 ARo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
PRODUCCION

Café (kg) $1,352.12 $1,419.73 $1,490.71 $1,565.25 $1,643.51
Agua (L) $8,212.98 $8,623.63 $9,054.81 $9,507.55 $9,982.93
Hielo (kg) $4,364.96 $4,583.21 $4,812.37 $5,052.99 $5,305.64
COo2 $3,260.00 $3,423.00 $3,594.15 $3,773.86 $3,962.55
Botellas de vidrio para

Cold Brew $6,519.20 $6,845.16 $7,187.42 $7,546.79 $7,924.13
Botellas de vidrio para

esencia de café $3,655.08 $3,837.83 $4,029.73 $4,231.21 $4,442.77
Latas $885.18 $929.44 $975.91 $1,024.71 $1,075.94
vifietas $19,066.00 $20,019.30 $21,020.27 $22,071.28 $23,174.84
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TOTAL |

$21,847.67

$126,675.36

$21,847.67
$129,041.13 $

$21,847.67
131,525.20 $

$21,847.67
134,133.47

Simonelli Appia Life

Semi-Automatic

Machine $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00

Molino de café

Simonelli G60 Espresso

Grinder $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00

Cafetera de goteo en

frio $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60

Maquina de agua

gasificada $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74

Maquina automatica de

sellado de latas $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00

Bascula de cocina $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37

Camara de

Refrigeracion $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88

Salarios $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00

Agua $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00

Energia Eléctrica $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34
m $71,545.46 $73,911.23 $76,395.30 $79,003.57 $81,742.25

ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Salario personal $30,360.00 $30,360.00 $30,360.00 $30,360.00 $30,360.00

Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50

Depreciacion $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13

Servicio basico $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60

TOTAL $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23
Intereses $12,297.85 $10,578.89 $8,550.51 $6,157.01 $3,332.70
Comision $9,549.82 $11,268.79 $13,297.17 $15,690.66 $18,514.98

$21,847.67 |
$136,872.15

Fuente: Elaboracion propia.

Los ingresos y egresos anteriores seran utilizados para elaborar los siguientes estados proforma.

22.3.3. Estados financieros preforma

Estados financieros proforma son estados que contienen, en todo o en parte, uno o varios
supuestos o hipotesis con el fin de mostrar cudl seria la situacion financiera o los resultados de

las operaciones si éstos acontecieran.
Los estados financieros a realizar son los siguientes:
e Estado de resultados

o Estado de flujo de efectivo

Estado de resultados: En contabilidad, el estado de resultados, estado de rendimiento
econdmico o estado de pérdidas y ganancias, es un estado financiero que muestra ordenada y
detalladamente la forma de cémo se obtuvo el resultado del ejercicio durante un periodo

determinado.
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El estado financiero es cerrado, ya que abarca un periodo durante el cual deben identificarse

perfectamente los costos y gastos que dieron origen al ingreso de este. Por lo tanto, debe

aplicarse perfectamente al principio del periodo contable para que la informacion que presenta

sea (til y confiable para la toma de decisiones.

Tabla 138 Estado de Resultados para el periodo de estudio

Afno 4

Concepto

Afo 2

Afo 3

Ingreso por Ventas $171,545.21 | $173,848.33 | $180,223.69 | $184,739.80 | $190,271.78
Costo de Produccion -$71,545.46 | -$73,911.23 | -$76,395.30 | -$79,003.57 | -$81,742.25
Utilidad Bruta $99,999.76 | $99,937.10 | $103,828.40 | $105,736.23 | $108,529.54
Costo de Administraciony | ¢33 55 23 | -$33,282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23
Comercializacion

Utilidad de Operacién $66,717.53 | $66,654.87 | $70,546.17 | $72,454.01 | $75,247.31
Costos Financieros -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67
Utilidad Antes de impuestos | $44,869.86 | $44,807.20 | $48,698.50 | $50,606.33 | $53,399.64
'(Tg,i‘)asm Sobre la Renta -$6,730.48 | -$6,721.08 | -$7,304.77 | -$7,590.95 | -$8,009.95
Utilidad Neta $38,139.38 | $38,086.12 | $41,393.72 | $43,015.38 | $45,389.69

Fuente: Elaboracion propia.

Estado de flujo de efectivo: El estado de flujo de efectivo es uno de los estados financieros

basicos que informa sobre las variaciones y los movimientos de efectivo y sus equivalentes en

un periodo dado. Muestra el efectivo que ha sido generado y aprovechado en las actividades

operativas, de inversion y financiamiento de la empresa.

Tabla 139 Estado de flujo de efectivo para el periodo de estudio

Concepto

Afo 2

Afo 3

Afno 4

Ingreso por Ventas $171,545.21 | $173,848.33 | $180,223.69 | $184,739.80 | $190,271.78
Costo de Produccién -$71,545.46 | -$73,911.23 | -$76,395.30 | -$79,003.57 | -$81,742.25
Utilidad Bruta $99,999.76 | $99,937.10 | $103,828.40 | $105,736.23 | $108,529.54
gosm de Administraciony | ¢33 582 23 | -$33,282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23
omercializaciéon
Costos Financieros -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67
Utilidad Neta $44,869.86 | $44,807.20 | $48,698.50 | $50,606.33 | $53,399.64
'(Tspoi‘)asm Sobre la Renta -$6,730.48 | -$6,721.08 | -$7,304.77 | -$7,590.95 | -$8,009.95
Utilidad Neta despues de | g30 139 35 | $38,086.12 | $41,393.72 | $43,015.38 | $45389.69
impuestos
Depreciaciones y
AT aciones $1,711.71 | $1,711.71| $1,711.71 | $1,711.71| $1,711.71
Amortizacion del Capital -$9,549.82 | -$11,268.79 | -$13,297.17 | -$15,690.66 | -$18,514.98
Reparto de Utilidad $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Saldo Final del periodo $30,301.27 | $28,529.04 | $29,808.26 | $29,036.43 | $28,586.42
Saldo Inicial del periodo $51,515.53 | $81,816.80 | $110,345.84 | $140,154.11 | $169,190.54
Saldo Neto del periodo $81,816.80 | $110,345.84 | $140,154.11 | $169,190.54 | $197,776.96

Fuente: Elaboracion propia.
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22.3.4. Capital de trabajo

Se presenta determinacion de capital de trabajo y todos los datos correspondientes a la
evaluacion financiera para 10 afios, en donde se incrementan segun los datos siguientes, como

se puede observar a partir del capital de trabajo, maquinaria y equipo seria lo mismo.

La evaluacion se realiza en base a los datos dados por el inversor, en donde se detalla un

préstamo tanto para 10 afios como para 5 afos.

Se entiende como capital de trabajo como aquellos recursos econdmicos que se deben de
obtener a fin de garantizar un buen y continuo funcionamiento para empresa o0 negocio, en este
caso seran todos los recursos econémicos que el modelo de negocio requiera para sus procesos
y actividades a lo largo del tiempo; ya que prescindir de ellos conllevard a ausencias en los
compromisos que la empresa posea, como la compra de la materia prima, materiales e insumos,

pago a trabajadores y el capital adicional para suplir los gastos diarios.

Para dicho modelo, se recomienda considerar el capital de trabajo para pagar los insumos de
produccién de café, a su vez, garantizar los salarios de cada empleado, efectivo y cuentas de
banco y mantener efectivo de resguardo para cualquier eventualidad que pueda surgir; esto
debido a que se considera un proyecto reciente con vias de expansion que brindaran mejor
posicionamiento al negocio, por ende necesitara el recurso econémico suficiente para suplir sus

obligaciones y actividades productivas.
Para calcular el monto el cual ascendera el capital de trabajo, se considerara lo siguiente:
e. Politica de inventario para materia prima

Se comprara materia prima cada 15 dias, esto es para garantizar la inocuidad en los productos,
en estas compras ya se tiene en cuenta el aumento o disminucién que puede presentar la venta,
retomando también que, para la politica de inventarios, se estimo6 que no se tendria inventario de

producto terminado para las ventas del siguiente mes.
f. Politica de salarios

Los salarios seran cancelados al final de la 32 semana del mes.
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g. Materia prima necesaria para el primer mes de produccién

Para estimar el inventario de materia prima para el primer mes se considerara a partir de la

demanda proyectada, asumiendo que el total de ventas para el afio 1 se distribuyen

uniformemente para cada uno de los meses, siempre estimando el 5% adicional del prondstico

de ventas para el siguiente mes, posteriormente las cantidades estan establecidas por las

proyecciones de demandas realizadas segun el estudio de mercado.

h. Efectivo o caja

En efectivo o caja se debe considerar la posibilidad de imprevistos, en este caso se deberan

tener $2,000.00 en caja

Se adjunta a continuacion el desglose de los costos asociados al capital de trabajo:

Tabla 140 Costo de MP e insumos

MP e insumos

Costo Cantidad Costo
Unitario total
Café (kg) $2.86 473.24 $1,352.12
Agua (L) $0.11 76,764 $8,212.98
Hielo (kg) $0.11 38,492.00 $4,364.96
CO2 $0.50 6,520 $3,260.00
Botellas de vidrio para $0.40 16,298.00 $6,519.20
Cold Brew
Botellas de vidrio para $0.22 16,614 $3,655.08
esencia de café
Latas $0.06 14,753.00 $885.18
vifietas $0.20 95,330 $19,066.00
TOTAL $47,315.53
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 141 Costo de salarios
Salarios |
Puesto Salario | Cantidad Costo total |
Supervisor de producciéon | $700.00 1 $700.00
Jefe de Marketing $700.00 1 $700.00
barista $400.00 3 $1,200.00
TOTAL $2,600.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 142 Resumen costo de capital de trabajo

Capital de trabajo |

MP e insumos

$47,315.53

Salarios

$2,600.00

Efectivo

$2,000.00

TOTAL $51,915.53
Fuente: Elaboracion propia.

22.3.5. Capital de trabajo

El total de Inversion fija y el capital de trabajo para este proyecto suma la cantidad de $90,043.70,
siendo el 30% financiado por los duefios del negocio, el monto de inversion restante sera

financiado con un agente financiero.

Se presenta a continuacion el desglose de la cuota a pagar al inversionista, esto para un plazo

de 10 afnos:

Tabla 143 Financiamiento Tabla de Banco Azul

Banco
Azul ‘
$68,601.
Monto a1
Tasa 18.00% Total
préstamo
Periodo 10
(afios)
Periodos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL
nterés (31234 (811,82 ($11,20 (31047 ($9,610. ($8,592. ($7,391. ($5,974. ($4,301. ($2,328.] ($84,046.
8.25) 3.27) 3.79) 2.81) 25) 43) 40) 18) 86) 53) 78)
Cavital ($2,916. ($3,441. ($4,061. ($4,792. ($5,654. ($6,672. ($7,873. ($9,290. ($10,96 ($12,93| ($68,601.
p 56) 55) 02) 01) 57) 39) 42) 64) 2.96) 6.29) 41)
Cuota ($15,26  ($15,26 ($15,26 ($15,26 ($15,26 ($15,26 ($15,26 ($15,26 ($15,26 ($15,26 | ($152,64
4.82) 4.82) 4.82) 4.82) 4.82) 4.82) 4.82) 4.82) 4.82) 4.82) 8.19)

Fuente: Elaboracion propia.

22.4. Costos del proyecto

22.4.1. Costos de produccion

Se entiende por costos de produccién a los desembolsos de dinero en que se incurre para la

elaboracion del o de los productos.

MANO DE OBRA DIRECTA: este representa los sueldos del personal que trabaja directamente
en el proceso de elaboracién del producto; se debe de considerar para los pagos de salarios de
acuerdo con lo que establece el cédigo de trabajo o politicas propias de empresa (considerando

vacaciones, aguinaldo, horas extras, prestaciones legales como inscripcién en el Instituto

354



Salvadorefio del Seguro Social y cotizaciones al fondo de pensiones — AFP) y segun el puesto

que ocupe.

Tabla 144 Mano de Obra Directa

Mano de Obra Directa

Costo
Unitario

Total
Mensual

Total
Anual

Rubro Cantidad
1

Supervisor de produccién $700.00 | $52.50 | $52.50 | $805.00 $9,660.00

barista 3 $400.00 | $90.00 | $90.00 | $1,380.00 | $16,560.00

Jefe de Marketing $700.00 | $52.50 | $52.50 | $805.00 $9,660.00
TOTAL | $35,880.00

Fuente: Elaboracion propia.

MATERIA PRIMA: este incluye todo lo inherente al producto terminado

Materiales indirectos y suministros diversos: se consideran aquellos materiales auxiliares

para la fabricacion del producto pero que no forman parte del producto en si.

Con base al plan de produccion presentado en la etapa técnica, se presentan los requerimientos

de insumosy el costo, tanto por mes para el primer afio y posteriormente por cada afio de estudio.

Tabla 145 Costo de MP e insumos para el periodo de estudio del afio 1 al 5

MP e Insumos \ Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Café (kg) $1,352.12 | $1,419.73 | $1,490.71 $1,565.25 | $1,643.51
Agua (L) $8,212.98 | $8,623.63 | $9,054.81 $9,507.55 | $9,982.93
Hielo (kg) $4,364.96 | $4,583.21 $4,812.37 | $5,052.99 | $5,305.64
C02 $3,260.00 | $3,423.00 | $3,594.15 | $3,773.86 | $3,962.55
Botellas de vidrio para Cold Brew $6,519.20 | $6,845.16 | $7,187.42 | $7,546.79 | $7,924.13
Botellas de vidrio para esencia de café | $3,655.08 | $3,837.83 | $4,029.73 | $4,231.21 | $4,442.77
Latas $885.18 $929.44 $975.91 $1,024.71 $1,075.94
vifietas $19,066.00 | $20,019.30 | $21,020.27 | $22,071.28 | $23,174.84
TOTAL $47,315.53 | $49,681.30 | $52,165.37 | $54,773.64 | $57,512.32

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 146 Costo de MP e insumos para el periodo de estudio del afio 6 al 10

MP e Insumos

Café (kg) $1.725.69 | $1,811.97 | $1,902.57 | $1,997.70 | $2,097.58
Agua (L) $10,482.08 | $11,006.18 | $11,556.49 | $12,134.31 | $12,741.03
Hielo (kg) $5,570.92 | $5,849.47 | $6,141.94 | $6,449.04 | $6,771.49
CO02 $4,160.68 | $4,368.71 | $4,587.15| $4,816.50| $5,057.33
Botellas de vidrio para Cold Brew $8,320.33 | $8,736.35| $9,173.17 | $9,631.83 | $10,113.42
Botellas de vidrio para esencia de café | $4,664.91 | $4,898.16 | $5,143.06 | $5,400.22 | $5,670.23
Latas $1,129.74 | $1,186.23 | $1,24554 | $1,307.81 $1,373.20
vifietas $24,333.58 | $25,550.26 | $26,827.78 | $28,169.17 | $29,577.62
TOTAL $60,387.93 | $63,407.33 | $66,577.70 | $69,906.58 | $73,401.91

Fuente: Elaboracion propia.

Mantenimiento: representa los gastos en que se incurre para el mantenimiento de la maquinaria
y equipo que se utiliza para la elaboracién del producto. Aqui se puede incluir cualquier sistema
de mantenimiento que se adopte para la maquinaria, equipo e instalaciones del &area de

produccion: Considerando: Mano de Obra, Materiales, repuestos, etc.

Tabla 147 Costos de mantenimiento

Mantenimiento

Maquinaria y equipo Cantidad Costo
mensual
Simonelli Appia Life Semi-Automatic Commercial 1 $12.50 $150.00
Espresso Machine
Molino de café Simonelli G60 Espresso Grinder 1 $25.00 $300.00
Cafetera de goteo en frio 3 $0.00 $0.00
Maquina de agua gasificada 1 $20.00 $240.00
Magquina automatica de sellado de latas 1 $20.00 $240.00
Bascula de cocina 1 $30.00 $360.00
Céamara de Refrigeracion 2 $30.00 $720.00
TOTAL $2,010.00

Fuente: Elaboracion propia.

Depreciacién de maquinaria y equipo: esta se refiere a la pérdida de valor que tienen los
bienes o instalaciones de produccién, debido al uso brindado, el tiempo, la obsolescencia, su
agotamiento o el no poder costear la operacion de estos.

El método mas frecuentemente utilizado para calcular la depreciacién en la practica contable de
las empresas y en la preparacion de proyectos es el de la linea recta, que supone que los activos

fijos se desgastan por igual en cada periodo contable.

Para su calculo el monto total de la inversidon se divide entre el nimero de afios de vida util

estimada por cada activo y se cargan a los costos anuales de produccion.
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La finalidad de cargar este costo es formar una reserva que permita reponer los equipos cuya

vida util ha terminado a fin de preservar el capital de trabajo inicial.

Tabla 148 Depreciacion

Depreciacion

Maquinaria y equipo Cantidad | Costo Valor de Vida Depreciacion Depreciacion
recuperacion util mensual anual
(10%)
Simonelli Appia Life 1 $200.00 $20.00 15 $1.00 $12.00

Semi-Automatic
Commercial Espresso

Machine

Molino de café Simonelli 1 $200.00 $20.00 15 $1.00 $12.00
G60 Espresso Grinder

Cafetera de goteo en frio 3 $220.00 $66.00 15 $3.30 $39.60
Maquina de agua 1 $229.00 $22.90 15 $1.15 $13.74

gasificada
Maquina automatica de 1 $500.00 $50.00 15 $2.50 $30.00

sellado de latas
Bascula de cocina 1 $22.77 $2.28 15 $0.11 $1.37
Camara de Refrigeracién 2 $749.00 $149.80 15 $7.49 $89.88
TOTAL $198.59

Fuente: Elaboracion propia.

Consumo de energia eléctrica: representa la estimacion de los costos de luz segun las tarifas
vigentes, esto como concepto de uso de personal y el uso en el proceso de producciéon
considerando asi mismo el consumo de energia de la maquinaria y equipo y luminarias utilizadas
en produccion; Se presenta a continuacion el desglose de energia eléctrica por maquinaria y

equipo a utilizar

Tabla 149 Costo por consumo energético

Tasa de Cantidad Hora en Hora/mes
consumo uso
Kw/h

Simonelli Appia Life $0.08 20 8 176 $281.60
Semi-Automatic
Commercial
Espresso Machine
Molino de café $0.08 10 8 176 $140.80
Simonelli G60
Espresso Grinder
Maquina de agua $0.08 10 8 176 $140.80
gasificada
Maquina automatica $0.08 10 8 176 $140.80
de sellado de latas
Céamara de $0.08 30 8 176 $422.40
Refrigeracion
Total | $1,126.40
Costo mensual kW/h $0.08
Costo anual | $1,081.34

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 150 Costos de produccién del afio 1 al 5

Costo de produccién |

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5
MP e Insumos $47,315.53 | $49,681.30 | $52,165.37 | $54,773.64 | $57,512.32
Mano de Obra Directa | $20,700.00 | $20,700.00 | $20,700.00 | $20,700.00 | $20,700.00
Mantenimiento $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00
Depreciacion $198.59 $198.59 $198.59 $198.59 $198.59
Agua $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00
Energia Eléctrica $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34
TOTAL | $71,545.46 | $73,911.23 | $76,395.30 | $79,003.57 | $81,742.25
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 151 Costos de produccioén del afio 6 al 10
Costo de produccion |
Afo 6 Afo 7 Afo 8 Ano 9 Ano 10
MP e Insumos $60,387.93 | $63,407.33 | $66,577.70 | $69,906.58 | $73,401.91
Mano de Obra Directa | $26,220.00 | $26,220.00 | $26,220.00 | $26,220.00 | $26,220.00
Mantenimiento $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00 | $2,010.00
Depreciacion $198.59 $198.59 $198.59 $198.59 $198.59
Agua $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00
Energia Eléctrica $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34 | $1,081.34
TOTAL | $90,197.86 | $93,217.26 | $96,387.63 | $99,716.51 | $103,211.84
Fuente: Elaboracion propia.
22.4.2. Costos administrativos

Los costos administrativos son los recursos necesarios para las operaciones y manejos dentro
de una empresa, son los gastos o costos que la empresa aplica para la realizacion de tramites y

movimientos internos.

Dentro de los costos administrativos ligados al proyecto se van a considerar las siguientes

categorias:

- Salario de personal administrativo
- Consumo de servicios basicos

- Suministros de él area administrativa.

Salario de personal administrativo
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Los salarios necesarios para el area administrativa, tomando en cuenta las debidas prestaciones
laborales que se van a ofrecer como el Seguro Médico y la cotizacién de pensiones a

responsabilidad el patrono, son los siguientes:

Tabla 152 Salario de personal administrativo

Salario personal

Rubro Cantidad Costo ISSS | AFP Total
Unitario Mensual
Supervisor de
oroduccion 1 $700.00 $52.50 | $52.50 $805.00 $9,660.00
Barista 3 $400.00 $90.00 | $90.00 $1,380.00 $16,560.00
Jefe de Marketing 1 $700.00 $52.50 | $52.50 $805.00 $9,660.00
TOTAL | $35,880.00

Fuente: Elaboracion propia.

Mantenimiento de equipos

Para calcular el costo de mantenimiento, se va a asignar un valor igual al 3% del costo total del

activo.

Tabla 153 Costo por mantenimiento de maquinaria y equipo de apoyo

Mantenimiento

Maquinaria y equipo | Cantidad | Costo Mnto. | Costo Anual

Silla ejecutiva 3 $5.97 $35.82
Escritorio en con gavetas 3 $13.47 $80.82
Mesa de conferencia 1 $12.00 $24.00
Silla Secretarial 8 $3.27 $52.32
Archivero 2 $6.00 $24.00
Laptop 4 $20.37 $162.96
Teléfono 3 $0.75 $4.50
Impresora 2 $4.77 $19.08
TOTAL $403.50

Fuente: Elaboracion propia.

Depreciacion de equipos

Se considerara el método de linea recta para el célculo del equipo administrativo, como se detalla

a continuacion:

Tabla 154 Depreciacion mobiliario y equipo de apoyo administrativo
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Maquinaria y Cantidad Costo Valor de Depreciacion Depreciacion
equipo recuperacion mensual anual
(10%)
Silla ejecutiva 3 $199.00 $59.70 4 $11.19 $134.33
Escritorio en 3 $449.00 $134.70 4 $25.26 $303.08
con gavetas
Mesa de 1 $400.00 $40.00 4 $7.50 $90.00

conferencia
Silla 8 $109.00 $87.20 4 $16.35 $196.20

Secretarial
Archivero 2 $200.00 $40.00 4 $7.50 $90.00
Laptop 4 $679.00 $271.60 4 $50.93 $611.10
Teléfono 3 $25.00 $7.50 4 $1.41 $16.88
Impresora 2 $159.00 $31.80 4 $5.96 $71.55

TOTAL $1,513.13

Fuente: Elaboracion propia.

Consumo de servicios basicos

Tabla 155 Costo por consumo de servicios basicos

Servicio basico Consumo mensual | Costo mensual Costo Anual
Energia Eléctrica (kW/h) 170 0.25 $510.00
Agua Potable (MT3) 42 0.21 $75.60
Internet/Telefonia 1 35 $420.00
TOTAL $1,038.00

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 156 Costos administrativos del afio 1 al 5

Costos Administrativos

Afio 2 Afio 3 Ao 4
Salario personal $30,360.00 | $30,360.00 | $30,360.00 | $30,360.00 | $30,360.00
Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50
Depreciacion $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13
Servicio basico $1,005.60 | $1,005.60 | $1,005.60 | $1,005.60 | $1,005.60
TOTAL | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 157 Costos administrativos del afio 6 al 10

Costos Administrativos

Salario personal $35,880.00 | $35,880.00 | $35,880.00 | $35,880.00 | $35,880.00
Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50
Depreciacion $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13 | $1,513.13
Servicio basico $1,038.00 | $1,038.00 | $1,038.00 | $1,038.00 | $1,038.00
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TOTAL | $38,834.63 | $38,834.63 | $38,834.63 | $38,834.63 | $38,834.63 |

Fuente: Elaboracion propia.

22.5. Costo total y costo unitario

Costo total

Se presenta a continuacion un cuadro resumen de los costos totales del proyecto para cada afio
de estudio.

Tabla 158 Costos totales del proyecto del afio 1 al 5

Costos del proyecto

Produccién $71,545.46 | $73,911.23 | $76,395.30 | $79,003.57 | $81,742.25
Administracion $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23 | $33,282.23
TOTAL | $104,827.68 | $107,193.46 | $109,677.52 | $112,285.79 | $115,024.47

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 159 Costos totales del proyecto del afio 6 al 10

Costos del proyecto

Produccién $90,197.86 | $93,217.26 | $96,387.63 | $99,716.51 | $103,211.84
Administracién $38,834.63 | $38,834.63 | $38,834.63 | $38,834.63 | $38,834.63
TOTAL | $129,032.49 | $132,051.88 | $135,222.25 | $138,551.14 | $142,046.47

Fuente: Elaboracion propia.

Costo unitario

El costo unitario del producto se obtiene dividiendo los costos totales entre el nimero de unidades
a producir en el primer afio de funcionamiento, para ello, se empleara la siguiente férmula para

el calculo del costo unitario por cada producto

Costos totales

Costo unitario =
Unidades a producir

Para el costo unitario, debido a que se manejaran 3 productos inicialmente, se prorrateé el costo
operativo y administrativo por el porcentaje de produccién de cada uno de los productos, dicho

analisis se presenta a continuacion:
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Tabla 160 Prorrateo de costos por volumen de produccion

Costo

Cold Brew

34.68%

café

Bebida
Extracto de carbonatad

a a base de

café

34.57% 30.75%

Fuente: Elaboracion propia.

Café (kg) $1,352.12 $468.94 $467.37 $415.81
Agua (L) $8,212.98 $4,346.25| $8,212.98
Hielo (kg) $4,364.96| $4,364.96
CcOo2 $3,260.00 $3,260.00
Botellas de vidrio para Cold Brew $6,519.20 $6,519.20
Botellas de vidrio para esencia de café $3,655.08 $3,655.08
Latas $885.18 $885.18
vifietas $19,066.00 $6,612.38| $6,612.38| $6,612.38
Simonelli Appia Life Semi-Automatic Commercial
Espresso Machine $162.00 $85.73 $76.27
Molino de café Simonelli G60 Espresso Grinder $312.00 $165.11 $312.00
Cafetera de goteo en frio $39.60 $39.60
Maquina de agua gasificada $253.74 $253.74
Maguina automaética de sellado de latas $270.00 $270.00
Bascula de cocina $361.37 $125.33 $124.91 $111.13
Céamara de Refrigeracion $809.88 $280.88 $279.94 $249.06
Salarios $20,700.00 $7,179.08| $7,155.18| $6,365.74
Agua $240.00 $83.24 $82.96 $73.81
Energia Eléctrica $1,081.34 $375.03 $373.78 $332.54
Salario personal $30,360.00| $10,529.31| $10,494.26| $9,336.43
Mantenimiento $403.50 $139.94 $139.47 $124.09
Depreciacion $1,513.13 $524.77 $523.03 $465.32
Servicio basico $1,005.60 $348.76 $347.60 $309.25
Interés $12,297.85 $4,265.08| $4,250.89| $3,781.88
Capital $9,549.82 $3,312.02| $3,301.00| $2,936.80
Costos administrativos $104,827.68| $36,355.84 | $36,234.82 | $32,237.02
Total | $126,675.36| $45,168.52 | $42,674.94 | $44,114.40
Unidades por producir 50,240 17,424 17,366 15,450
Costo Unitario $2.59 $2.46 $2.86
CF $70,853.41| $71,098.93| $63,433.18
CV $17,965.48 | $15,081.09| $19,386.35
CVU $1.03 $0.87 $1.25
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22.5.1. Costo fijo y costo variable

Se presenta a continuacién una tabla en la que se detallan los costos fijos y variables del proyecto para cada uno de los afios de

estudio.

Tabla 161 Desglose de costos fijos y variables del afio 1 al afio 10

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total

Rubro PRODUCCION

Café (kg) $1,352.12 $1,352.12 $1,419.73 $1,419.73 $1,490.71 $1,490.71 $1,565.25 $1,565.25 | $1,643.51 $1,643.51 $1,352.12
Agua (L) $8,212.98 $8,212.98 $8,623.63 $8,623.63 $9,054.81 $9,054.81 $9,507.55 $9,507.55 | $9,982.93 $9,982.93 $8,212.98
Hielo (kg) $4,364.96 $4,364.96 $4,583.21 $4,583.21 $4,812.37 $4,812.37 $5,052.99 $5,052.99 | $5,305.64 $5,305.64 $4,364.96
CcOo2 $3,260.00 $3,260.00 $3,423.00 $3,423.00 $3,594.15 $3,594.15 $3,773.86 $3,773.86 | $3,962.55 $3,962.55 $3,260.00
Botellas de vidrio para Cold Brew $6,519.20 $6,519.20 $6,845.16 $6,845.16 $7,187.42 $7,187.42 $7,546.79 $7,546.79 | $7,924.13 $7,924.13 $6,519.20
Botellas de vidrio para esencia de café $3,655.08 $3,655.08 $3,837.83 $3,837.83 $4,029.73 $4,029.73 $4,231.21 $4,231.21 | $4,442.77 $4,442.77 $3,655.08
Latas $885.18 $885.18 $929.44 $929.44 $975.91 $975.91 $1,024.71 $1,024.71 | $1,075.94 $1,075.94 $885.18
vifietas $19,066.00  $19,066.00 $20,019.30  $20,019.30 $21,020.27  $21,020.27 $22,071.28  $22,071.28 | $23,174.84 $23,174.84  $19,066.00
Simonelli Appia Life Machine $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00
Molino de café Simonelli $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00
Cafetera de goteo en frio $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60

Maquina de agua gasificada $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74
Magquina automatica de sellado de latas $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00
Bascula de cocina $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37
Céamara de Refrigeracion $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88
Salarios $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00
Agua $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00
Energia Eléctrica $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34

ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Salario personal $53,820.00 $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00 $30,360.00  $30,360.00
Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50
Depreciacion $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13 $1,513.13  $1,513.13
Servicio basico $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60 $1,005.60  $1,005.60
TOTAL $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23 $33,282.23

Interés $12,297.85 $12,297.85 | $10,578.89 $10,578.89 | $8,550.51 $8,550.51 | $6,157.01 $6,157.01 | $3,332.70 $3,332.70
Capital $9,549.82 $9,549.82 | $11,268.79 $11,268.79 | $13,297.17 $13,297.17 | $15,690.66 $15,690.66 | $18,514.98 $18,514.98
Total $21,847.67 $21,847.67 $21,847.67 $ 21,847.67 $ 21,847.67
> | $79,359.83 | $47,315.53 | $126,675.36 | $79,359.83 |  $49,681.30 | $129,041.13 | $79,359.83 |  $52,165.37 | $131,525.20 | $79,359.83 |  $54,773.64 | $134,133.47 | $79,359.83 |  $57,512.32 | $136,872.15
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Afio 6

Afio 7

Afio 8

Afio 9

Afio 10

Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total | Costo Fijo  Costo Variable Costo Total

Rubro PRODUCCION

Café (kg) $1,725.69 $1,725.69 $1,811.97 $1,811.97 $1,902.57 $1,902.57 $1,997.70 $1,997.70 $2,097.58 $2,097.58
Agua (L) $10,482.08 $10,482.08 $11,006.18 $11,006.18 $11,556.49 $11,556.49 $12,134.31 $12,134.31 $12,741.03 $12,741.03
Hielo (kg) $5,570.92 $5,570.92 $5,849.47 $5,849.47 $6,141.94 $6,141.94 $6,449.04 $6,449.04 $6,771.49 $6,771.49
Co2 $4,160.68 $4,160.68 $4,368.71 $4,368.71 $4,587.15 $4,587.15 $4,816.50 $4,816.50 $5,057.33 $5,057.33
Botellas de vidrio para Cold Brew $8,320.33 $8,320.33 $8,736.35 $8,736.35 $9,173.17 $9,173.17 $9,631.83 $9,631.83 $10,113.42  $10,113.42
Botellas de vidrio para esencia de café $4,664.91 $4,664.91 $4,898.16 $4,898.16 $5,143.06 $5,143.06 $5,400.22 $5,400.22 $5,670.23 $5,670.23
Latas $1,129.74 $1,129.74 $1,186.23 $1,186.23 $1,245.54 $1,245.54 $1,307.81 $1,307.81 $1,373.20 $1,373.20
vifietas $24,333.58  $24,333.58 $25,550.26 $25,550.26 $26,827.78  $26,827.78 $28,169.17  $28,169.17 $29,577.62  $29,577.62
Simonelli Appia Life Machine $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00
Molino de café Simonelli $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00
Cafetera de goteo en frio $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60

Maquina de agua gasificada $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74
Magquina automatica de sellado de latas $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00
Bascula de cocina $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37
Céamara de Refrigeracion $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88
Salarios $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00 | $20,700.00 $20,700.00
Agua $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00
Energia Eléctrica $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34 | $1,081.34 $1,081.34

ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Salario personal $35,880.00 $35,880.00 | $35,880.00 $35,880.00 | $35,880.00 $35,880.00 | $35,880.00 $35,880.00 | $35,880.00 $35,880.00
Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50
Depreciacion $1,513.13 $1,513.13 | $1,513.13 $1,513.13 | $1,513.13 $1,513.13 | $1,513.13 $1,513.13 | $1,513.13 $1,513.13
Servicio basico $1,038.00 $1,038.00 | $1,038.00 $1,038.00 | $1,038.00 $1,038.00 | $1,038.00 $1,038.00 | $1,038.00 $1,038.00
TOTAL $38,834.63 $38,834.63 $38,834.63 $38,834.63 $38,834.63

Interés $8,592.43 $8,592.43 | $7,391.40 $7,391.40 | $5,974.18 $5,974.18 | $4,301.86 $4,301.86 | $2,328.53 $2,328.53
Capital $6,672.39 $6,672.39 | $7,873.42 $7,873.42 | $9,290.64 $9,290.64 | $10,962.96 $10,962.96 | $12,936.29 $12,936.29
Total $ 15,264.82 $  15264.82 $ 15,264.82 $ 15,264.82 $ 15,264.82
> | $78,389.37 | $60,387.93 | $138,777.31 | $78,389.37 |  $63,407.33 | $141,796.70 | $78,389.37 |  $66,577.70 | $144,967.07 | $78,389.37 |  $69,906.58 | $148,295.96 | $78,389.37 [  $73,401.91 [ $151,791.28

Fuente: Elaboracion propia.
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22.5.2. EVALUACION GENERAL DE COSTO TOTAL
22.5.3. COSTOS FIJOS TOTALES:

La suma de los costos fijos totales de cada uno de los anteriores nos da el costo fijo total. Asi
mismo se puede obtener el costo fijo unitario equivalente, el cual solo es para propdsitos de
analisis y resulta de dividir los costos fijos totales entre el nimero de unidades producidas en el

periodo.

Para Obtener el Nivel Minimo de Unidades a vender también, es necesario Obtener el Costo
Variable Unitario, retomando los datos anteriores, se obtienen los siguientes costos totales para

cada producto:

Tabla 162 Costos totales por producto

Cold Brew | Extracto de café Bebida carbonatadg
a base de café
| Total !$188,809.76 $65,104.68 $65,369.34 $58,335.74

Fuente: Elaboracion propia.

COSTO VARIABLE UNITARIO: Para obtener los costos Variables Unitarios, sera necesario
encontrar los Costos Variables Totales para la empresa, considerando aquellos costos que
varian en su total, en proporcion directa a los cambios en el volumen y cuyo costo unitario

permanece constante dentro del rango relevante.

Es decir, el Costo Variable Unitario es igual a:

Costo variable total por afio

Costo de variable unitario = — - —
Unidades a producir en el aiio

Tabla 163 Costo variable unitario

Bebida carbonatada a

Cold Brew Extracto de café 5

base de café

Total $47,699.85 $45,197.85 $46,358.95
Unidades a producir 17,424 17,366 15,450
Costos Fijos $65,104.68 $65,369.34 $58,335.74
Costos Variables $17,965.48 $15,081.09 $19,386.35
Costo Variable Unitario $1.03 $0.87 $1.25

Fuente: Elaboracion propia.
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Entonces la ecuacion general seria la siguiente:

Tabla 164 Ecuaciones Generales para calculo de punto de equilibrio

CT=65,104.68+1.03X | Cold Brew
CT=65,369.34+0.87X | Extracto de Café
CT=58,335.74+1.25X | Bebida carbonatada

Fuente: Elaboracion propia.

SITUACION DE EQUILIBRIO

El analisis del Nivel Minimo de ventas es una técnica util para estudiar las relaciones entre los
costos fijos, los costos variables y los beneficios de una empresa; también es conocido como

punto de equilibrio.

El Punto de Equilibrio de una empresa representa el volumen de produccién y ventas que
equilibran los costos y gastos necesarios para la produccion y distribucion de dicho volumen, es
decir el Punto de Equilibrio, es el punto donde no se obtienen perdidas ni ganancias, de tal forma
gue éste viene a ser un punto de referencia a partir del cual un incremento en los volimenes de
venta generara utilidades, pero también un decremento en los volumenes de venta generara

perdidas.

Para la determinacion del Punto de Equilibrio se deben conocer los costos Fijos y Costos
Variables de la empresa; entendiendo por Costos Variables aquellos que estan directamente
relacionados con la manufactura de un producto y que varian con el nivel de produccion, y por
Costos Fijos son los que no estan directamente con la produccién y que permanecen constantes

para un rango relevante de actividad productiva.
Calculo de punto de equilibrio
Sea:

e PEQ: Punto de equilibrio en cantidad

e Margen de contribucién= Precio de venta unitario — Costo variable unitario

Costos fijos totales
PEQ =

Precio de venta unitario — Costo variable unitario
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Para cada uno de los productos, se obtienen los siguientes resultados:

Tabla 165 Resumen de datos para calculo de punto de equilibrio

Bebida
Extracto de  carbonatada
Coldbrew »
café a base de
café

PEQ 50,849 45,705 49,655

PEQ ($)| $117,533.90| $105,060.75| $120,641.84

Costos fijos totales $65,104.68 $65,369.34 $58,335.74

Costo Variable Unitario $1.03 $0.87 $1.25

Precio de venta $3.34 $3.17 $3.68

Punto de equilibrio en Unidades $50,849.00 $45,705.00 $49,655.00

Punto de equilibrio en dinero| $117,533.90| $105,060.75| $120,641.84

Margen de contribucion 0.69 0.73 0.66

Margen de seguridad $0.08 $0.08 $0.08

Fuente: Elaboracion propia.
Gréfico 13 Punto de equilibrio para Cold brew
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Fuente: Elaboracion propia.

Ingresos e CT
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Gréfico 14 Punto de equilibrio para Extracto de café

Punto de equilibrio
$140,000.00

$120,000.00
$100,000.00

$80,000.00

$60,000.00

$40,000.00

$20,000.00

$0.00

[EEN

10001 20001 30001 40001 50001

e CF e [ngresQS e CT

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico 15 Punto de equilibrio para Bebida carbonatada a base de café
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22.5.4. Presupuesto deingresos y gastos

Un presupuesto de ingresos y egresos permite determinar el célculo de dinero necesario para

determinado periodo, este se obtiene de plasmas las ventas proyectadas para los proximos 5

afios del negocio, una vez estimadas las ganancias por ventas, de deben descontar los costos y

gastos incurridos en el periodo, este presupuesto sirve de base para la elaboracién de los estados

proforma, por lo que se incluye lo siguiente:

e Pronéstico de ventas para el primer afio y anuales para los periodos seguidos, calculados

en base a la demanda proyectada.

e Ingresos y egresos del primer afio y anuales para los periodos seguidos.

e Los ingresos del afio 6 en adelante estan calculados con la funcién prondstico de Excel,

para poder obtener datos mas reales que solo implementar un porcentaje de crecimiento

dado.

Ingresos anuales

Tabla 166 Tabla de ingresos por tipo de producto para el periodo en estudio del afio 1 al afio 5

Costo Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afno 5 ‘
U

Cold Brew $3.37 | $58,719.07 | $57,432.52 | $60,218.21 $61,144.65 | $63,086.96
Extracto de café $3.19 | $55,477.42 | $57,240.84 | $59,004.26 | $60,767.68 | $62,531.10
Bebida

carbonatada a $3.71 $57,348.72 | $59,174.97 | $61,001.22 | $62,827.47 | $64,653.72
base de café

Ingreso $171,545.21 | $173,848.33 | $180,223.69 | $184,739.80 | $190,271.78

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 167 Tabla de ingresos por tipo de producto para el periodo en estudio del afio 6 al afio 10

Costo Afio 6 Afio 9 ‘ Afio 10 ‘
U
Cold Brew $3.37 | $62,483.14 | $62,601.89 | $62,697.78 | $62,771.23 | $62,822.70
Extracto de café $3.19 | $59,484.73 | $59,479.87 | $59,467.19 | $59,450.07 | $59,430.76
Bebida
carbonatada a $3.71 | $64,563.51 | $66,035.31 | $67,507.11 | $68,978.91 | $70,450.71
base de café
Ingreso $186,531.37 | $188,117.07 | $189,672.08 | $191,200.21 | $192,704.17

Fuente: Elaboracion propia
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Egresos anuales

Para estos egresos, se retoman los costos totales presentados en la tabla de costos fijos y costos

variables

Tabla 168 Tabla de egresos por tipo de producto para el periodo en estudio del afio 1 al afio 5

Egresos Anuales

Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
PRODUCCION

Café (kg) $1,352.12 $1,419.73 $1,490.71 $1,565.25 $1,643.51

Agua (L) $8,212.98 $8,623.63 $9,054.81 $9,507.55 $9,982.93

Hielo (kg) $4,364.96 $4,583.21 $4,812.37 $5,052.99 $5,305.64

CcOo2 $3,260.00 $3,423.00 $3,594.15 $3,773.86 $3,962.55

Botellas de vidrio para

Cold Brew $6,519.20 $6,845.16 $7,187.42 $7,546.79 $7,924.13

Botellas de vidrio para

esencia de café $3,655.08 $3,837.83 $4,029.73 $4,231.21 $4,442.77

Latas $885.18 $929.44 $975.91 $1,024.71 $1,075.94

vifietas $19,066.00 $20,019.30 $21,020.27 $22,071.28 $23,174.84

Simonelli Appia Life

Semi-Automatic

Machine $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00

Molino de café

Simonelli G60 Espresso

Grinder $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00

Cafetera de goteo en

frio $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60

Maquina de agua

gasificada $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74

Maquina automética de

sellado de latas $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00

Bascula de cocina $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37

Camara de

Refrigeracion $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88

Salarios $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00

Agua $240.00 $240.00 $240.00 $240.00 $240.00

Energia Eléctrica $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34
hﬂ! $71,545.46 $73,911.23 $76,395.30 $79,003.57 $81,742.25

ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Salario personal $30,360.00 $30,360.00 $30,360.00 $30,360.00 $30,360.00

Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50

Depreciacion $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13

Servicio basico $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60 $1,005.60

TOTAL

Intereses
Comision

TOTAL

2

$33,282.23

$12,297.85
$9,549.82

$21,847.67

$126,675.36

$33,282.23

$10,578.89
$11,268.79
$21,847.67
$129,041.13

$33,282.23

$8,550.51
$13,297.17
$21,847.67
$131,525.20

$33,282.23

$6,157.01

$15,690.66
$21,847.67

$134,133.47

$33,282.23

$3,332.70
$18,514.98
$21,847.67 |
$136,872.15

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 169 Tabla de egresos por tipo de producto para el periodo en estudio del afio 6 al afio 10

Egresos Anuales

ARo 6 Ano 7 Afo 8 Afio 9 Afo 10
PRODUCCION
Café (kg) $1,725.69 $1,811.97 $1,902.57 $1,997.70 $2,097.58
Agua (L) $10,482.08 $11,006.18 $11,556.49 $12,134.31 $12,741.03
Hielo (kg) $5,570.92 $5,849.47 $6,141.94 $6,449.04 $6,771.49
CO2 $4,160.68 $4,368.71 $4,587.15 $4,816.50 $5,057.33
Botellas de vidrio para
Cold Brew $8,320.33 $8,736.35 $9,173.17 $9,631.83 $10,113.42
Botellas de vidrio para
esencia de café $4,664.91 $4,898.16 $5,143.06 $5,400.22 $5,670.23
Latas $1,129.74 $1,186.23 $1,245.54 $1,307.81 $1,373.20
vifietas $24,333.58 $25,550.26 $26,827.78 $28,169.17 $29,577.62
Simonelli Appia Life
Semi-Automatic
Machine $162.00 $162.00 $162.00 $162.00 $162.00
Molino de café
Simonelli G60 Espresso
Grinder $312.00 $312.00 $312.00 $312.00 $312.00
Cafetera de goteo en
frio $39.60 $39.60 $39.60 $39.60 $39.60
Maquina de agua
gasificada $253.74 $253.74 $253.74 $253.74 $253.74
Maquina automatica de
sellado de latas $270.00 $270.00 $270.00 $270.00 $270.00
Bascula de cocina $361.37 $361.37 $361.37 $361.37 $361.37
Camara de
Refrigeracién $809.88 $809.88 $809.88 $809.88 $809.88
Salarios $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00 $20,700.00
Agua $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00
Energia Eléctrica $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34 $1,081.34
TOTAL $84,677.86 $87,697.26 $90,867.63 $94,196.51 $97,691.84
ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION
Salario personal $35,880.00 $35,880.00 $35,880.00 $35,880.00 $35,880.00
Mantenimiento $403.50 $403.50 $403.50 $403.50 $403.50
Depreciacién $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13 $1,513.13
Servicio basico $1,038.00 $1,038.00 $1,038.00 $1,038.00 $1,038.00
TOTAL $38,834.63 $38,834.63 $38,834.63 $38,834.63 $38,834.63
Intereses $8,592.43 $7,391.40 $5,974.18 $4,301.86 $2,328.53
Comisién $6,672.39 $7,873.42 $9,290.64 $10,962.96 $12,936.29

$15,264.82

TOTAL | $15,264.82 $15,264.82

$144,967.07

$15,264.82
$148,295.96

$15,264.82 |
$151,791.28

$138,777.31

$141,796.70

Fuente: Elaboracion propia

Los ingresos y egresos anteriores seran utilizados para elaborar los siguientes estados proforma.

22.5.5. Estados financieros preforma

Estados financieros proforma son estados que contienen, en todo o en parte, uno o varios
supuestos o hipoétesis con el fin de mostrar cudl seria la situacion financiera o los resultados de

las operaciones si éstos acontecieran.
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Los estados financieros a realizar son los siguientes:

e Estado de resultados

o Estado de flujo de efectivo

Estado de resultados: En contabilidad, el estado de resultados, estado de rendimiento
economico o estado de pérdidas y ganancias, es un estado financiero que muestra ordenada y
detalladamente la forma de cémo se obtuvo el resultado del ejercicio durante un periodo

determinado.

El estado financiero es cerrado, ya que abarca un periodo durante el cual deben identificarse
perfectamente los costos y gastos que dieron origen al ingreso de este. Por lo tanto, debe

aplicarse perfectamente al principio del periodo contable para que la informacion que presenta

sea (til y confiable para la toma de decisiones.

Tabla 170 Estado de Resultados para el periodo de estudio del afio 1 al afio 5

Concepto Ao 2 Afo 3 Afo 4

Ingreso por Ventas $171,545.21 | $173,848.33 | $180,223.69 | $184,739.80 | $190,271.78
Costo de Produccién -$71,545.46 | -$73,911.23 | -$76,395.30 | -$79,003.57 | -$81,742.25
Utilidad Bruta $99,999.76 | $99,937.10 | $103,828.40 | $105,736.23 | $108,529.54
Costo de AdminiSraciony | _q33 585 73 | .$33,282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23
Comercializacion

Utilidad de Operacién $66,717.53 | $66,654.87 | $70,546.17 | $72,454.01 | $75,247.31
Costos Financieros -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67
Utilidad Antes de impuestos | $44,869.86 | $44,807.20 | $48,698.50 | $50,606.33 | $53,399.64
'(TS"%’StO Sobre a Renta $6,730.48 | -$6,721.08 | -$7,304.77 | -$7,590.95 | -$8,009.95
Utilidad Neta $38,139.38 | $38,086.12 | $41,393.72 | $43,015.38 | $45,389.69

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 171 Estado de Resultados para el periodo de estudio del afio 6 al afio 10

Af09 |

Afio 10

Concepto

Afo 7

Afo 8

Ingreso por Ventas $186,531.37 | $188,117.07 | $189,672.08 | $191,200.21 | $192,704.17
Costo de Produccion -
-$90,197.86 | -$93,217.26 | -$96,387.63 | -$99,716.51 $103,211.84
Utilidad Bruta $96,333.51 | $94,899.81 | $93,284.45 | $91,483.70 | $89,492.33
Costo de Administraciony | ¢35 834 63 | -$38,834.63 | -$38,834.63 | -$38,834.63 | -$38,834.63
Comercializacién
Utilidad de Operacién $57,498.88 | $56,065.19 | $54,449.83 | $52,649.07 | $50,657.70
Costos Financieros -$15,264.82 | -$15,264.82 | -$15,264.82 | -$15,264.82 | -$15,264.82
Utilidad Antes de impuestos | $42,234.06 | $40,800.37 | $39,185.01 | $37,384.26 | $35,392.88
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'(Tg,z‘)asm Sobre la Renta -$6,335.11 | -$6,120.06 | -$5.877.75| -$5,607.64 | -$5,308.93
Utilidad Neta $35,898.05 | $34.680.31 | $33,307.26 | $31,776.62 | $30,083.95

Fuente: Elaboracion propia

Estado de flujo de efectivo: El estado de flujo de efectivo es uno de los estados financieros

basicos que informa sobre las variaciones y los movimientos de efectivo y sus equivalentes en

un periodo dado. Muestra el efectivo que ha sido generado y aprovechado en las actividades

operativas, de inversion y financiamiento de la empresa.

Tabla 172 Estado de flujo de efectivo para el periodo de estudio

Afo 4

Concepto

Ingreso por Ventas $171,545.21 | $173,848.33 | $180,223.69 | $184,739.80 | $190,271.78
Costo de Produccién -$71,545.46 | -$73,911.23 | -$76,395.30 | -$79,003.57 | -$81,742.25
Utilidad Bruta $99,999.76 | $99,937.10 | $103,828.40 | $105,736.23 | $108,529.54
Costo de Administraciony | ¢35 565 53 | _$33.282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23 | -$33,282.23
Comercializacion

Costos Financieros “$21.847.67 | -$21.847.67 | -$21,847.67 | -$21,847.67 | -$21.847.67
Utilidad Neta $44,869.86 | $44,807.20 | $48,698.50 | $50,606.33 | $53,399.64
'(Tspoi‘)asm Sobre la Renta -$6,730.48 | -$6,721.08 | -$7,304.77 | -$7,590.95 | -$8,009.95
Utilidad Neta después de $38.139.38 | $38,086.12 | $41,393.72 | $43,015.38 | $45,389.69
impuestos

Depreciaciones y $1,711.71 |  $1,711.71 | $1,711.71 | $1,711.71 | $1,711.71
amortizaciones

Amortizacion del Capital $9549.82 | -$11,268.79 | -$13.297.17 | -$15.690.66 | -$18,514.98
Reparto de Utilidad $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Saldo Final del periodo $30,301.27 | $28,529.04 | $29,808.26 | $29,036.43 | $28.586.42
Saldo Inicial del periodo $51,515.53 | $81,816.80 | $110,345.84 | $140,154.11 | $169,190.54
Saldo Neto del periodo $81,816.80 | $110,345.84 | $140,154.11 | $169,190.54 | $197,776.96

Concepto

Ingreso por Ventas $186,531.37 | $188,117.07 | $189,672.08 | $191,200.21 | $192,704.17
Costo de Produccion -$90,197.86 | -$93,217.26 | -$96,387.63 | -$99,716.51 | -$103,211.84
Utilidad Bruta $96,333.51 | $94,890.81 | $93,284.45 | $91,483.70 | $89,492.33
Costo de Administracion y -$38,834.63 | -$38,834.63 | -$38,834.63 | -$38,834.63 | -$38,834.63
Comercializacion

Costos Financieros -$15,264.82 -$15,264.82 -$15,264.82 -$15,264.82 -$15,264.82
Utilidad Neta $42,234.06 | $40,800.37 | $39,185.01 | $37,384.26 | $35,392.88
'(TSQZ‘)MO Sabre la Renta -$6,335.11 | -$6,120.06 | -$5,877.75 | -$5.607.64 | -$5,308.93
Utilidad Neta después de $35,898.95 | $34,680.31 | $33,307.26 | $31,776.62 |  $30,083.95
impuestos

Depreciaciones y $1,711.71 $1,711.71 $1,711.71 $1,711.71 $1,711.71
amortizaciones

Amortizacién del Capital -$6,672.39 | -$7,873.42 | -$9,290.64 | -$10,962.96 | -$12,936.29
Reparto de Utilidad $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Saldo Final del periodo $30,938.27 $28,518.60 $25,728.33 $22,525.37 $18,859.37
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Saldo Inicial del periodo $255,181.94 | $286,120.21 | $314,638.81 | $340,367.14 | $362,892.52
Saldo Neto del periodo $286,120.21 | $314,638.81 | $340,367.14 | $362,892.52 | $381,751.89
Fuente: Elaboracion propia

23. Evaluaciones del disefno
23.1. Evaluacién econdmica

El analisis econémico brinda los criterios que las personas y las empresas pueden medir para
evaluar o proyectar el negocio en términos econdémicos y asi maximizar su utilidad. Para
seleccionar los proyectos, el principal criterio econémico es la eficiencia. Esto se mide en
términos de maximizacién de las ganancias o minimizacion de los costos de mercado en el caso
del andlisis financiero; y la maximizacion de los beneficios sociales netos cuando se emplea el

analisis econémico.

El analisis econdmico constara del calculo de 4 indicadores econdmicos, estos son:

e Valor Actual Neto (VAN)

e Tasa Interna de Retorno (TIR)

e Tiempo de la Recuperacion de la inversion (TRI)
e Beneficio/Costo (B/C)

Evaluacién de la TMAR

Debido a que el modelo de negocio Unicamente tiene un solo financiamiento, se considerara la

TMAR como la tasa de interés impuesta por el banco.
Valor Actual Neto

El valor actual neto (VAN) de un proyecto, se define como el valor obtenido en el presente por el
proyecto y se elabora actualizando para cada afio por separado las entradas y salidas de efectivo
gue acontecen durante la vida del proyecto a una tasa de interés fija determinada. Esta también

incluye las inversiones las cuales deben ser tomadas del flujo neto de ingresos y egresos.

La tasa de actualizacion debe ser igual a la tasa de interés pagada por el empresario y representa

el costo de oportunidad de capital.
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El andlisis del valor actual neto o valor presente da como parametro de decisidbn una comparacion
entre todos los ingresos y gastos que se han efectuado a través del periodo de analisis, los
traslada hacia el afio de inicio del proyecto (afio cero) y los compara con la inversion inicial del

proyecto.

Para la determinacién del Valor Actual Neto, se utiliza el Estado Financiero preforma de flujo de

efectivo, el cual se calcula mediante la siguiente férmula:

o () () ) ) (5

Donde FNERN, es el saldo o beneficio neto, que se obtiene del flujo de efectivo (pues ya tiene
descontado la depreciacion y amortizacion de la Inversion P) y en la formula no se incluye — P,
cuando el FNEnN viene del estado de resultados (pues ahi el FNEn ya incluye la depreciacion y

amortizacion de la inversion P).

La tasa de interés equivale a una tasa bancaria de financiamiento bajo las mejores condiciones

de colocacion o bien el a que se paga la colocacion en bonos de estado.

Con las siguientes utilidades netas y utilizando la TMAR de 18.00%

Tabla 173 Beneficios netos por afio

Inversion

$89,181.84 | $37,868.35 $40,458.24 $43,851.07 $45,484.78 $47,911.13 $35,898.95 $34,680.31 $33,307.26 $31,776.62 $30,083.95

Fuente: Elaboracion propia

Realizando los céalculos con los datos anteriores obtenemos que:
VAN= $89,016.85

Ya que el valor de la VAN es mayor que cero el proyecto puede ser aceptado, ya que supera el

valor esperado para la tasa minima de rechazo.
Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno es aquella que iguala el VAN a cero, o es la tasa de interés en la cual

guedan reinvertidos los fondos generados en el proyecto.
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Para el calculo de la tasa interna de retorno, se puede utilizar la siguiente ecuacién:

R =0+ (757) + () *(aro9) * (G on) * (o)

Para el desarrollo de esta ecuacion la informacién de la tabla anterior en donde se detalla los
beneficios netos por afio y la inversion total del proyecto.

Con la informacién anterior, obtenemos el siguiente resultado:
TIR: 44%

Con los datos anteriores se obtiene un valor de la TIR= 44% con que podemos comparar con la
TMAR de 18%. Ya que el valor de la TIR es mayor que el valor de la TMAR el proyecto puede

ser aceptado.
Tiempo de recuperacion de la inversion.

Mediante este método de evaluacion se determina el plazo necesario (tiempo) para recuperar la

inversion gque se realizd, en el proyecto con una tasa de interés de cero.
Para el célculo de dicho tiempo de recuperacion se utilizara la siguiente formula:

Inversion inicial

TRI =
Utilidad promedio

La inversion inicial de este proyecto es de $89,181.84 a continuacion, se presenta el calculo de
la utilidad promedio para los 10 afios de evaluacién del proyecto.

Tabla 174 célculo de la utilidad promedio

$89,181.84 | $37,868.35 $40,458.24 $43,851.07 $45,484.78 $47,911.13 $35,898.95 $34,680.31 $33,307.26 $31,776.62 $30,083.95 $38,132.07
Tabla 175 Utilidad promedio para el periodo de estudio

Fuente: Elaboracion propia

TRI= 2.34 afios.
Que en total es un tiempo de recuperacion de 28 meses y 3 dias.

Relacion beneficio — costo.
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Teniendo en consideracion, los valores presentes calculados para el establecimiento del VAN y

la inversion inicial.
El célculo de la Relacion Beneficio — Costo, se hace de la siguiente manera:

B VAN
"~ Inversion Inicial

B/C

El valor de la VAN obtenido con anterioridad es de $87,016.85 y el valor de la inversion inicial es
de $88,817.84 obteniendo una relacion beneficio costo de:

B/C=$1.00

Que se interpreta en que por cada dolar que se invierte en el proyecto, se estan ganado $1.00,

por lo que analizando este criterio de evaluacion se recomendaria aceptar este proyecto.

23.2. Evaluaciéon socioecondmica

La realizacion de un analisis socioecondmico busca realizar una comparativa entre los costos
de realizar un determinado proyecto versus las implicaciones que este tiene para la sociedad a

nivel de beneficio o afectacion.

A partir de la evaluacién socioecondmica para el proyecto se busca la visualizacion de los
aspectos en lo que este puede incidir en el desarrollo del municipio o localidad, de forma directa

o indirecta. Para el caso particular, el municipio de San Salvador.

Generalidades socioecondmicas a nivel nacional

Resulta especialmente importante en la evaluacion socioeconomica, el conocimiento del
contexto general que se vive a nivel nacional referente a este tema, por lo que se presenta a
continuacioén la valoracién de algunas variables importantes, recopilados a partir de la encuesta

de hogares de propdésitos multiples generada en el afio 2020.

Una de las variables a considerar es el empleo, de la cual se puede observar y que existe un
porcentaje de 63.1% de poblacién en edad de trabajar, de las cuales Unicamente un 61.4 % se
mantienen de forma econdmica activa, es decir, que se encuentran en busca de empleo o

actualmente laborando. De dicha poblacién econémicamente activa, el 64.5% corresponde al
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area rural, porcentaje que resulta de interés debido al municipio bajo el que se busca realizar la
evaluacién. Otro dato relevante es porcentaje de desempleo que se percibe de esa poblacién
econdémicamente activa, que asciende al 6.9% de personas que no logran ser absorbidas por el
sistema laboral. (DIGESTYC, 2020)

Otro factor para considerar en el contexto general es que gran porcentaje de las personas
empleadas se encuentran orientados al sector de servicios como empleos dedicados al comercio,

hotelera y restaurantes.

Se debe mencionar para el analisis respectivo, que para el afio 2020, en la zona urbana, se
observa que el 57.4% de las personas ocupadas, no poseen cobertura de seguro social, factor

que resulta preocupante en el estado general del pais. (DIGESTYC, 2020)
Impactos esperados

A partir del desarrollo del proyecto, se busca alcanzar beneficios perceptibles tanto a nivel interno
como externo, como externo. Si bien es cierto el desarrollo del proyecto puede parecer tener un

alcance corto, este es capaz de generar impactos a diferentes niveles.

a. Generacién de empleo: Como se observo en el contexto socioeconémico a nivel
nacional, este es un factor en el que se desea trabajar con el fin de mejorar los
indicadores y generar un bienestar perceptible por la poblacién. Es por esto, que
el desarrollo del proyecto garantiza la creacion de 6 nuevos empleos para el
municipio. Si bien es cierto la aportacion que se percibe podria parecer poca, se
espera, que el aumento de la productividad por parte de la empresa y la
preferencia de los clientes se pueda traducir en una generacion de empleos futura

a partir de la expansion de la empresa.

b. Seguridad social: Otro de los factores relevantes en las estadisticas refleja el bajo
nivel de participacién que tiene la poblacion respecto a contar con seguro social;
a partir de esto, la empresa espera garantizar, a partir de la generaciéon de
empleos formales, la aportacion de seguro social a sus empleados, contribuyendo

asi al logro del bienestar que persigue la poblacion.

c. Tributaciéon: Una de las problematicas identificadas a nivel nacional es la

informalidad en la que operan gran cantidad de empresas, que afecta de forma
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directa a la baja en la recaudacion de impuestos por parte del gobierno central.
En este sentido, la empresa al operar bajo la formalidad contribuye a la aportacién
tributaria, que a su vez se traduce en inversién social, gastos de funcionamiento

por parte del gobierno central y el mantenimiento de la inversion.

d. Aportacién a la productividad del sector: Se ha podido observar a partir de
estadisticas (Directorio de Unidades econdémica de la Direccién General de
Estadisticas y Censos para el afio 200), que el nivel de aportacion al PIB que se
percibe en la actualidad es generado por el sector servicios, pero se conoce
también que este sector presenta poco nivel de productividad. A partir del
desarrollo del proyecto bajo técnicas de ingenieria, se busca garantizar la

contribucién al desarrollo de las empresas.

Tabla 176 Factor, impacto y medicién

Factor Impacto Medicién
- Cantidad de nuevos empleos
Generacion de empleo Positivo generado_s. -
- Porcentaje de poblacién
econdémicamente activa y ocupada.
- Cantidad de empleos generados por la
Seguridad social Positivo empresa .baJO la formalidad.
- Porcentaje de empleos que cuentan
con seguro social
Tributacion Positivo - Monto de impuestos generado por la
empresa.
Aportacion a la productividad del " - Porcentaje que representa la
Positivo . L
sector aportacion de los servicios al PIB
- Cantidad de quejas percibidas por la
Inconformidad de poblacion Neaqativo empresa.
aledafa a lugar de operacion 9 - Cantidad de quejas percibidas por la
municipalidad.

Fuente: Elaboracion propia

23.3. Evaluacion de perspectiva de género

La evaluacion de genero dentro de un proyecto pretende dar una valoracion del aporte que se
puede registrar por parte de las actividades y desarrollo del proyecto que aporten en cierta forma

a la equidad de género, en el area en la cual este se desenvolvera.
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La equidad de género es un conjunto de ideas, creencias y valores sociales en relacion con la
diferencia sexual, el género, la igualdad y la justicia en lo relativo a los comportamientos, las

funciones, las oportunidades, la valoracion y las relaciones entre hombres y mujeres.

En referencia a este tema, se ha visto a lo largo de los afios una discriminacion hacia las mujeres,
la cual no podia opinar, y su rol dentro de la sociedad era diferenciada con respecto al hombre,
ya que este era visto con capacidades para trabajar, y por su parte, la mujer se dedicaba

Unicamente a la casa y a la familia.

Sin embargo, con el transcurrir de los afios las mujeres han demostrado que poseen capacidades
y habilidades para el ambito econdmico, politico, y social, debido a grandes decisiones en los
mencionados contextos por parte de mujeres. De igual forma, es de aclarar que las mujeres
siguen en la lucha constante, debido a la existencia de grupos donde se evidencia una falta de

equidad de géneros.

Todos los proyectos deben incorporar estrategias especificas encaminadas a transformar las
relaciones desiguales y empoderando a las mujeres. Supone considerar sistematicamente las
diferencias entre las condiciones, situaciones y necesidades respectivas de las mujeres y de los

hombres, en las fases de planificacidn, ejecucion y evaluacion de un proyecto.

En El Salvador, antes de la aprobacion de la Ley de Igualdad, Equidad y Erradicacién de la
Discriminacién Contra las Mujeres en 2011, se vivia en una sociedad con grandes diferencias en
las oportunidades para hombres y mujeres; la brecha salarial entre ambos era del 14 % y las
oportunidades de acceso a los estudios no eran iguales, se registraba que un 61.3 % de las nifias
dejaban de asistir a la escuela para apoyar con las tareas del hogar. (ONU Mujeres, 2011)
Teniendo en cuenta que, gran parte de la poblacién del pais esta compuesta por mujeres, esta
situacion se vio en la necesidad de cambiarse. Hoy en dia, se vive una mejor situacion, que, no

es la 6ptima, pero, a lo largo de los afios ha ido mejorando

El objetivo de la equidad o igualdad de género es ofrecer a todas las personas,
independientemente de su género, las mismas condiciones, oportunidades y tratamiento, pero
teniendo en cuenta las caracteristicas particulares de cada uno para garantizar el acceso de las

personas a sus derechos.

No se trata, por lo tanto, de eliminar las diferencias, sino en valorarlas y darles un trato

equivalente para superar las condiciones que mantienen las desigualdades sociales.
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A partir de todo lo anteriormente mencionado, el nuevo modelo de negocio pretende ser inclusivo
en la diversidad de sexualidad y discriminacion de cualquier tipo, como parte de la solucién, la

empresa buscara contrarrestar estos puntos de la siguiente manera:

e Apertura de 6 puestos de trabajo, dentro del perfil se considera cualquier género siempre

y cuando cumpla con las habilidades y aptitudes requeridas en el puesto de trabajo

e La escala salarial sera independiente del género que sea seleccionado, esto brinda igual
oportunidad para los diferentes aspirantes, a su vez se elimina la discriminacion,

valorando al personal de igual manera.

e La empresa procura dar un trato igualitario tanto a hombres y mujeres, siempre bajo el

marco laboral y la normativa vigente para la dinamica de negocio

24, Administraciéon del proyecto

En la administracién del proyecto se realiza con conocimientos, herramientas, habilidades y
técnicas a las de actividades del proyecto de forma tal de cumplir con los requisitos del proyecto.
La gestion de proyectos se lleva a cabo mediante el uso de os proceso como la planificacion,

organizacion, ejecucion y control.

llustracion 99 EDT

Implementacion del plan de negocio para la fabricacién de
productos innovadores a base de café

. Puesta en
Instalaciones

Marco legal Marcha

] R [ ]

Magquinaria y J Recurso } Cierre del }

registros equipo Humano proyecto

Permiso y }

{Fmancw’amlenm}

[ Publlicidad }

Construccién }

Fuente: Elaboracion propia

Crear una Estructura de Desglose del Trabajo (EDT) que es el proceso de subdividir los

entregables del proyecto y el trabajo del proyecto en componentes mas pequefos y faciles de
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manejar. El beneficio clave de este proceso es que proporciona una vision mas estructurada de

lo que se debe de entregar.

24.1. DESCRIPCION DE NIVELES EDT

Nivel 0 “Implementacion del plan de negocio para la fabricacion de productos innovadores a base

de café “.

El proyecto consta en la implementacién de un disefio de negocios a base de café para bebidas

innovadoras para la empresa Café Fulanos, en el centro histérico de San Salvador Centro.

Nivel 1 Se presentan los entregables que en la administraciéon del proyecto tiene para la entrega

de la finalizacién del proyecto.

e Marco legal
e [nstalaciones

e Puesta en marcha

Nivel 2 Se presentan los paquetes de trabajo que conforman cada uno de los entregables que

se entrega en la finalizacion del proyecto.

e Permisoy registros
¢ Financiamiento

e Construccion

¢ Maquinaria y equipo
e Recurso Humano

e Publicidad

e Cierre del proyecto

24.1.1. DICCIONARIO EDT

El diccionario EDT es un documento que proporciona informacién detallada sobre los
entregables, actividades y programacion de cada uno de os componentes de la EDT. El

diccionario de la EDT es un documento de apoyo a la EDT.
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24.1.1.1. Marco legal
Objetivo

Identificar las normativas aplicables para el registro y comercializacién de bebidas, basadas en

la ley de proteccion del consumidor, Ley de Higiene y Seguridad Alimentaria.

Descripcion: Se realza la preparacion de la documentacion requerida, incluyendo fichas técnicas,
etiquetas y especificaciones del producto, presentacién de solicitudes y cumplimiento de os

requisitos ante las autoridades pertinentes.

Ademas, se realizara la busqueda de financiamiento para poder llevar a cabo los requerimientos

iniciales para la elaboracion de las bebidas.
Paquetes de trabajo: Permisos y registros, financiamiento.

24.1.1.2. Instalaciones

Objetivo: identificacion de las actividades para poder llevar a cabo la ejecucién de las etapas
gue corresponden a la implementacion del espacio de produccién, asi como también la

instalacion de la maquinaria.

Descripcion: en este entregable sera en el que se planifican y llevan a cabo la blsqueda,
seleccién y control de la maquinaria y equipo. Sera seleccionado los proveedores que ofrezcan

la materia prima e insumos que cumplan con los indicadores de calidad seleccionados.
Paquetes de trabajo: Construccion, y maquinaria y equipo.

24.1.1.3. Puesta en marcha

Objetivo: coordinar los recursos para una efectiva operatividad de la implementacion de las

bebidas a base de café para lograr un punto estable de operaciones.

Descripcion: se colocan cada uno de los aspectos administrativos y operativos para la puesta
en marcha. Comprende la seleccién y contratacién de personal necesario para la puesta en
marcha de la fabricacion y comercializacion de las bebidas. Se realizan los tramites necesarios

y firmar los contratos de todo el personal operativo. Se debe de preparar la capacitacion del
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personal operativo en el cual el personal se adiestra en el manejo del equipo para lograr la mayor

eficiencia de la elaboracién de los productos.

Tabla 177 Paquetes de trabajo: Recurso Humano, Publicidad y cierre del proyecto.

PAQUET
CO | ENTREGAB ESDE

D LES TRABAJ ACTIVIDAD

O

Tramite de licencia de instalacion y funcionamiento y establecimiento
Tramite de permisos medio ambientales

Tramite de permisos municipales para nueva actividad econémica
Inscripciéon de marca en CNR

Tramite de licencia de funcionamiento y registro sanitario.

Busqueda de fuentes de financiamiento

PERMISOS Y
REGISTRO

Estudio comparativo de requisitos y condiciones de cada fuente
Evaluacion y seleccién de fuentes de financiamiento

Aplicacion de solicitud de financiamiento

Gestion de la solicitud

Aprobacién de solicitud

Adjudicacion de la obra

Preparacién del espacio

Levantamiento de infraestructura

Acabados de la obra

Reunién con empresa constructora.

Presentacion de resultados por parte de la empresa constructora.
Verificacion de cumplimientos y requerimientos de obra ya finalizada
Busqueda de proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario
Contacto con los proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario
Negociacién de ofertas de maquinaria y equipo

Recepcion de oferta final de maquinaria y equipo

Evaluacion de toda la maquinaria y equipo

MARCO LEGAL

FINANCIAMIENTO

CONSTRUCCION

INSTALACIONES

Seleccion de maquinaria y equipo

Compra de maquinaria, equipo y mobiliario seleccionado

Recepcién de maquinaria, equipo y mobiliario

Evaluacion de maquinaria y equipo para verificar su funcionamiento.

Alojamiento de la maquinaria y equipo tal como lo estipulado en la
distribucién en planta.

AC Instalacion de maquinaria en base a ajustes y requerimientos.
AD Busqueda de empresas disefiadoras de promocién y publicidad

AE Recibimiento de oferta de empresas disefiadoras de promocion y
publicidad

AF Evaluacion de oferta de empresas publicitarias
AG Contratacion de empresa publicitaria
AH Elaboracion de multiples disefios por parte de la empresa contratada

2IN|<|x|g|<|c|d|lo|mlo|v|o|z|2|r|x|c|-|T|0|n|m|O|0|m|>

MAQUINARIAY EQUIPO

AB

PUESTAEN
MARCHA
PUBLICIDAD
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PAQUET
ENTREGAB ESDE

ACTIVIDAD

LES TRABAJ
O
Al Evaluacion de propuestas de disefio para publicidad.
AJ Determingci(_')n d_ella cantidad y tipo de material publicitario a requerir
para su distribucién
AK Reproduccion del material publicaria
AL Entrega de productos publicitarios
AM Reparticion de material publicitario
AN Colocacion de material publicitario.
AO Elaboracion y publicacion del anuncio de empleo.
AP Recepcion de las solicitudes de empleo
AQ Evaluacion de las solicitudes recibidas
AR 8 Realizar las entrevistas de trabajo
AS <Z( Seleccionar el personal por contratar.
AT % Contratacion del personal
AU 5) Elaboracion de los contratos individuales de trabajo
AV § Realizar el plan de induccién
AW 8 Proporcionar al personal los documentos sobre el plan de induccién
AX o Realizacion de la induccién.
AY Desarrollo de los temas de capacitacién segun el plan.
AZ Realizar las evaluaciones al personal capacitado.
BA Busqueda de proveedores materia prima, insumos y materiales.
BB Cotizacion de las diferentes empresas de materia prima
BC Evaluacion y seleccién de las diferentes cotizaciones
BD Compra del insumo necesatrio.
BE Recepcién e inspeccion del insumo.
BF Almacenamiento de los insumos recibidos.
BG 8 Hacer un comunicado al personal sobre la eleccion de comités
BH t Realizar la eleccién del personal a cargo de cada comité
3] 8 Realizar un acta de la elecciéon
BJ ; Presentar resultado a todos los empleados
BK S Informar a cada empleado sobre sus funciones
BL o Verificacion de entregables
BM % Terminacion de todos los contratos y aspectos legales
BN Cancelacion de cuentas
BO Presentacion de analisis presupuestal
BP Elaboracion de informes contables y financieros
BQ Organizar y archivar documentacién del proyecto
BR Programacion y realizacion de reuniones con inversionistas
BS Elaboracion y entrega del informe de terminacion del proyecto

Fuente: Elaboracion propia
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25. Calendario de trabajo

Tabla 178 calendario de trabajo para la administracion del proyecto

Durac

Actividad ., Comienzo
ion

ncia RRHH HH

Precede

Costo de RR

A Z;?gallteec?rﬁigifgma de instalacién y funcionamiento y ) 5 $  25.00 1 lun 5/5/25 mar 6/5/25
B | Tramite de permisos medio ambientales - 7 $ 25.00 1 lun 5/5/25 mar 13/5/25
C -elz—(r:?)r:\]griiii permisos municipales para nueva actividad ) 3 $  25.00 1 lun 5/5/25 mié 7/5/25
D |lInscripcion de marca en CNR A B, C 5 $ 25.00 1 mié 14/5/25 | mar 20/5/25
E | Tramite de licencia de funcionamiento y registro sanitario. D 5 $ 25.00 1 mié 21/5/25 | mar 27/5/25
F |Busqueda de fuentes de financiamiento E 2 $ 180.00 3 mié 28/5/25 | jue 29/5/25
G | Estudio comparativo de requisitos y condiciones de cada fuente F 1 $ 180.00 3 vie 30/5/25 vie 30/5/25
H | Evaluacién y seleccion de fuentes de financiamiento G 1 $ 180.00 3 lun 2/6/25 lun 2/6/25
| | Aplicacion de solicitud de financiamiento H 1 $ 60.00 1 mar 3/6/25 mar 3/6/25
J | Gestion de la solicitud I 1 $ 60.00 3 mié 4/6/25 mié 4/6/25
K | Aprobacién de solicitud ] 1 $ 20.00 1 jue 5/6/25 jue 5/6/25
L |Adjudicacion de la obra K 1 $ 40.00 1 vie 6/6/25 vie 6/6/25
M | Preparacion del espacio L 15 - lun 9/6/25 vie 27/6/25
N | Levantamiento de infraestructura M 30 - lun 30/6/25 vie 8/8/25
O |Acabados de la obra N 15 - lun 11/8/25 vie 29/8/25
P | Reunién con empresa constructora. 0 1 $ 120.00 2 lun 1/9/25 lun 1/9/25
Q Eéiz?r:tggig.] de resultados por parte de la empresa p 1 $ 120.00 2 mar 2/9/25 mar 2/9/25
R Xﬁ;llfi;:;é:;on de cumplimientos y requerimientos de obra ya Q > $ 120.00 2 mié 3/9/25 ue 4/9/25
S |Busqueda de proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario R 2 $ 100.00 2 vie 5/9/25 lun 8/9/25
T | Contacto con los proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario S 1 $ 100.00 2 mar 9/9/25 mar 9/9/25
U | Negociacién de ofertas de maquinaria y equipo T 2 $ 100.00 2 mié 10/9/25 | jue 11/9/25
V | Recepcién de oferta final de maquinaria y equipo u 1 $ 50.00 1 vie 12/9/25 | vie 12/9/25
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Actividad Prr(]e((::ieade Dil:,)rr?c Cg;tf':e EE Comienzo

W | Evaluacién de toda la maquinaria y equipo \ 3 $ 330.00 3 lun 15/9/25 | mié 17/9/25
X | Seleccién de maquinaria y equipo w 1 $ 220.00 2 jue 18/9/25 | jue 18/9/25
Y | Compra de maquinaria, equipo y mobiliario seleccionado U, X 3 $ 40.00 1 vie 19/9/25 | mar 23/9/25
Z |Recepcion de maquinaria, equipo y mobiliario Y 3 $ 240.00 4 mié 24/9/25 | vie 26/9/25
A | Fvaliacion de maquinariay equipo para verficar su 1 | $ 24000 | 4 | n29/9/25 | lun29/9/25
AB g‘g;ﬂfﬂ;‘i’éﬂeefg?:ﬂ:'_”a”a y equipo tal como lo estipulado en AA 3 $ 128.67 | 4 | mar30/9/25 | jue 2/10/25
AC |Instalacion de maquinaria en base a ajustes y requerimientos. AB 5 $ 96.50 3 vie 3/10/25 jue 9/10/25
AD |Blsqueda de empresas disefiadoras de promocion y publicidad K 2 $ 50.00 1 vie 10/10/25 | lun 13/10/25
AE [F)Ql,lesllit():ligq;zmo de oferta de empresas disefiadoras de promocion y AD 1 $  50.00 1 | mar 14/10/25 | mar 14/10/25
AF | Evaluacion de oferta de empresas publicitarias AE 1 $ 330.00 3 | mié 15/10/25 | mié 15/10/25
AG | Contratacion de empresa publicitaria AF 1 $ 110.00 1 | jue 16/10/25 | jue 16/10/25
AH (I:E(I)ar\]tt)roar;c(jgn de multiples disefios por parte de la empresa AG 15 ) vie 17/10/25 | jue 6/11/25
Al | Evaluacién de propuestas de disefio para publicidad. AH 2 $ 220.00 2 vie 7/11/25 | lun 10/11/25
AJ i?ﬁé??!lﬁfifi.ﬁrfﬁé:gﬁd y tipo de material publicitario a Al 1 | $ 5000 | 1 | marl1/11/25 | mar 11/11/25
AK | Reproduccion del material publicaria Al 3 $ 3,000.00 3 | mié 12/11/25 | vie 14/11/25
AL | Entrega de productos publicitarios AK 1 $ - 1 lun 17/11/25 | lun 17/11/25
AM | Reparticiéon de material publicitario AL 2 $ 60.83 5 | mar 18/11/25 | mié 19/11/25
AN | Colocacion de material publicitario. AM 5 $ 60.83 5 lun 23/6/25 | vie 27/6/25
AQ |Elaboracién y publicacién del anuncio de empleo. K 1 $ 50.00 1 vie 6/6/25 vie 6/6/25
AP | Recepcion de las solicitudes de empleo AO 5 $ 20.00 1 lun 9/6/25 vie 13/6/25
AQ | Evaluacion de las solicitudes recibidas AP 5 $ 140.00 2 lun 16/6/25 vie 20/6/25
AR | Realizar las entrevistas de trabajo AQ 3 $ 140.00 2 lun 23/6/25 | mié 25/6/25
AS | Seleccionar el personal por contratar. AN, AR 1 $ 70.00 1 lun 30/6/25 lun 30/6/25
AT | Contratacion del personal AS 2 $ 75.00 1 mar 1/7/25 mié 2/7/25
AU | Elaboracién de los contratos individuales de trabajo AT 2 $ 25.00 1 jue 3/7/25 vie 4/7/25
AV | Realizar el plan de induccion AC, AU 2 $ 50.00 1 | vie 10/10/25 | lun 13/10/25
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Actividad

Precede

Durac

RR

ncia

ion

Costo de

RRHH

HH

Comienzo

AW iFr:r;li:)éacri((:airc1)nar al personal los documentos sobre el plan de AV 1 $  70.00 1 | mar 14/10/25 | mar 14/10/25
AX | Realizacién de la induccion. AW 3 $ 140.00 2 | mié 15/10/25 | vie 17/10/25
AY | Desarrollo de los temas de capacitacion segn el plan. AX 15 $ 40.00 2 lun 20/10/25 | vie 7/11/25
AZ |Realizar las evaluaciones al personal capacitado. AY 2 $ 40.00 2 lun 10/11/25 | marl1/11/25
BA | BUsqueda de proveedores materia prima, insumos y materiales. K 2 $ 20.00 1 vie 6/6/25 lun 9/6/25
BB | Cotizacién de las diferentes empresas de materia prima BA 2 $ 20.00 1 mar 10/6/25 | mié 11/6/25
BC | Evaluacién y seleccion de las diferentes cotizaciones BB 2 $ 110.00 1 jue 12/6/25 | vie 13/6/25
BD | Compra del insumo necesario. R, BC 2 $ 7333 1 vie 5/9/25 lun 8/9/25
BE | Recepcion e inspeccion del insumo. BD 2 $ 146.67 2 mar 9/9/25 | mié 10/9/25
BF | Almacenamiento de los insumos recibidos. BE 2 $ 146.67 2 jue 11/9/25 vie 12/9/25
BG | Hacer un comunicado al personal sobre la eleccién de comités BF 2 $ 50.00 1 lun 15/9/25 | mar 16/9/25
BH | Realizar la eleccién del personal a cargo de cada comité BG 1 $ 50.00 1 mié 17/9/25 | mié 17/9/25
Bl | Realizar un acta de la eleccion BH 1 $ 100.00 2 jue 18/9/25 | jue 18/9/25
BJ | Presentar resultado a todos los empleados BI 1 $ 50.00 1 vie 19/9/25 vie 19/9/25
BK |Informar a cada empleado sobre sus funciones BJ 2 $ 100.00 2 lun 22/9/25 | mar 23/9/25
BL | Verificacion de entregables BK 1 $ 60.00 1 mié 24/9/25 | mié 24/9/25
BM | Terminacion de todos los contratos y aspectos legales BL 3 $ 60.00 1 jue 25/9/25 lun 29/9/25
BN | Cancelacion de cuentas BM 3 $ 40.00 1 mar 30/9/25 | jue 2/10/25
BO | Presentacion de andlisis presupuestal BN 1 $ 40.00 1 vie 3/10/25 | vie 3/10/25
BP |Elaboracion de informes contables y financieros BO 2 $ 7333 1 lun 6/10/25 | mar 7/10/25
BQ | Organizar y archivar documentacién del proyecto BP 2 $ 40.00 1 mié 8/10/25 | jue 9/10/25
BR | Programacion y realizacion de reuniones con inversionistas BQ 2 $ 60.00 1 vie 10/10/25 | lun 13/10/25
BS | Elaboracidon y entrega del informe de terminacién del proyecto AMésY’ 2 $ 60.00 1 jue 20/11/25 | vie 21/11/25

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 179 calendario de los tiempos tempranos y tardios del proyecto

ACTIVIDAD

DURACION | PREDECESORAS

INICIO '
TEMPRANO TARDIO TEMPRANA

INICIO FINALIZACION FINALIZACION

TARDIA

Tramite de licencia de instalacion y
. . i 2 0 2 5 7
A funcionamiento y establecimiento -
Tramite de permisos medio
B ambientales 7 - 0 7 0 !
Tramite de permisos mumclpa_les para 3 0 3 4 7
C nueva actividad econémica -
D Inscripcion de marca en CNR 5 A 7 12 7 12
: Tramite de Ilce.nC|a de func;lonamlento 5 12 17 12 17
y registro sanitario. D
Busqueda de fuentes de
F financiamiento 2 E ol 19 ol 19
Estudio comparativo de requisitos y
G condiciones de cada fuente 1 F 19 20 19 20
Evaluacion y sele_ccpn de fuentes de 1 20 21 20 21
H financiamiento G
Aplicacién de solicitud de
I financiamiento 1 H 21 22 21 22
J Gestién de la solicitud 1 I 22 23 22 23
K Aprobacion de solicitud 1 J 23 24 23 24
Adjudicacion de la obra a empresa 1 24 25 24 25
L ganadora. K
M Preparacion del terreno 15 L 25 40 25 40
N | Levantamiento de infraestructura civil 30 M 40 70 40 70
0] Acabados de obra civil 15 N 70 85 70 85
P Reunién con empresa constructora. 1 0] 85 86 85 86
Presentacion de resultados por parte
Q de la empresa constructora. 1 P 86 87 86 87
Verificacion de cumplimientos y
R requerimientos de obra ya finalizada 2 Q 87 89 87 89
Busqueda de proveedores de
S maguinaria, equipo y mobiliario 2 R 89 91 89 91
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INICIO INICIO FINALIZACION FINALIZACION

ACTIVIDAD DURACION | PREDECESORAS TEMPRANO TARDIO TEMPRANA TARDIA
Contac_to con los _proveedor(_as Qe 1 01 92 91 92
T magquinaria, equipo y mobiliario S
Negociacién de ofertas de maquinaria
U y equipo 2 T 92 94 92 94
Recepcmn de_ oferta f_mal de 1 94 95 94 95
\ maguinaria y equipo u
Evaluacion de toda la maquinaria y
W equipo 3 Vv 95 98 95 98
X Seleccion de maquinaria y equipo 1 w 98 99 98 99
Compra de maquinaria, equipo y
Y mobiliario seleccionado 3 U 99 102 99 102
Recepcién de maquinaria, equipo y
7 mobiliario 3 Y 102 105 102 105
Evaluaciéon de maquinaria y equipo
AA para verificar su funcionamiento. 1 z 105 106 105 106
Alojamiento de la maquinaria y equipo
tal como lo estipulado en la distribucién 3 106 109 106 109
AB en planta. AA
Instalacion de maquinaria en base a
AC ajustes y requerimientos. 5 AB 109 114 109 114
Busqueda de empresas disefiadoras
AD de promocién y publicidad 2 AC 114 116 114 116
Recibimiento de oferta de empresas
AE | disefiadoras de promocion y publicidad 1 AD 116 117 116 117
Evaluacion de oferta de empresas
AF publicitarias 1 AE 117 118 117 118
AG | Contratacion de empresa publicitaria 1 AF 118 119 118 119
Elaboracién de mudltiples disefios por
AH parte de la empresa contratada 15 AG 119 134 119 134
Evaluacion de propuestas de disefio
Al para publicidad. 2 AH 134 136 134 136
Determinacion de la cantidad y tipo de
material publicitario a requerir para su 1 136 137 136 137
Al distribucion Al
AK | Reproduccion del material publicaria 3 Al 137 140 137 140
AL Entrega de productos publicitarios 1 AK 140 141 140 141
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INICIO INICIO FINALIZACION FINALIZACION

ACTIVIDAD DURACION | PREDECESORAS TEMPRANO TARDIO TEMPRANA TARDIA
AM Reparticion de material publicitario 2 AL 141 143 141 143
AN Colocacién de material 5 AM 35 40 110 115
Elaboracién y publicacion del anuncio
AO de empleo. 1 K 24 25 99 100
Recepcion de las solicitudes de
AP empleo 5 AO 25 30 100 105
AQ | Evaluacion de las solicitudes recibidas 5 AP 30 35 105 110
AR Realizar las entrevistas de trabajo 3 AQ 35 38 112 115
AS | Seleccionar el personal por contratar. 1 AN 40 41 115 116
AT Contratacion del personal 2 AS 41 43 116 118
AU 2 AT 43 45 118 120
Elaboracién de los contratos
AV individuales de trabajo 2 AC 114 116 120 122
AW Realizar el plan de induccion 1 AV 116 117 122 123
Proporcionar al personal los
AX | documentos sobre el plan de induccién 3 AW 117 120 123 126
AY Realizacion de la induccion. 15 AX 120 135 126 141
Desarrollo de los temas de
AZ capacitacion segin el plan. 2 AY 135 137 141 143
Realizar las evaluaciones al personal
BA capacitado. 2 AZ 24 26 110 112
Busqueda de proveedores materia
BB prima, iNsumos y 2 BA 26 28 112 114
Cotizacion de las diferentes empresas
BC de materia prima 2 BB 28 30 114 116
Evaluacion y seleccion de las
BD diferentes cotizaciones 2 R 89 o1 116 118
BE Compra del insumo necesario. 2 BD 91 93 118 120
BF | Recepcion e inspeccién del insumo. 2 BE 93 95 120 122
Almacenamiento de los insumos
BG recibidos. 2 BF 95 97 122 124
Hacer un comunicado al personal
BH sobre la eleccién de comités 1 BG 97 98 124 125
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INICIO INICIO FINALIZACION FINALIZACION

ACTIVIDAD DURACION | PREDECESORAS TEMPRANO TARDIO TEMPRANA TARDIA
Realizar la eleccién del personal a 1 08 99 125 126
BI cargo de cada comité BH
BJ Realizar un acta de la eleccion 1 BI 99 100 126 127
Presentar resultado a todos los
BK empleados 2 BJ 100 102 127 129
Informar a cada empleado sobre sus
BL fUNciones 1 BK 102 103 129 130
BM Verificacion de entregables 3 BL 103 106 130 133
Terminacioén de todos los contratos y
BN aspectos legales 3 BM 106 109 133 136
BO Cancelacion de cuentas 1 BN 109 110 136 137
BP | Presentacion de analisis presupuestal 2 BO 110 112 137 139
Elaboracion de informes contables y
BQ financieros 2 BP 112 114 139 141
Organizar y archivar documentacion
BR del proyecto 2 BQ 114 116 141 143
Programacion y realizacion de
BS reuniones con inversionistas 2 AM 143 145 143 145

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se muestra la informacién resumen del proyecto en cuanto a tiempos y criticidad.

Duracién estimada del proyecto: 145 dias
Total, de actividades del proyecto: 70
Actividades criticas: 38 actividades
Criticidad: 53%
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25.1. Red del proyecto
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25.1.1.

Diagrama Gantt
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A |Tramite de licencia de instalacidén y funcionamiento y establecimiento 5/5/2025 | 6/5/2025
B |Tramite de permisos medio ambientales 5/5/2025 | 13/5/2025
C |Tramite de permisos municipales para nueva actividad econdmica 5/5/2025 | 7/5/2025
D |Inscripcidon de marca en CNR 14/5/2025 | 20/5/2025
E [Tramite de licencia de funcionamiento y registro sanitario. 21/5/2025 | 27/5/2025
F [Busqueda de fuentes de financiamiento 28/5/2025 = 29/5/2025
G |Estudio comparativo de requisitos y condiciones de cada fuente 30/5/2025 | 30/5/2025
H |Evaluacion y seleccidn de fuentes de financiamiento 2/6/2025 | 2/6/2025
| Aplicaciéon de solicitud de financiamiento 3/6/2025 | 3/6/2025
J Gestion de la solicitud 4/6/2025 | 4/6/2025
K |Aprobacion de solicitud 5/6/2025 | 5/6/2025
L |Adjudicacion de la obra a empresa ganadora. 6/6/2025 @ 6/6/2025
M |Preparacion del terreno 9/6/2025 @ 27/6/2025
N [Levantamiento de infraestructura civil 30/6/2025 @ 8/8/2025
O |Acabados de obra civil 11/8/2025 | 29/8/2025
P  [Reunidn con empresa constructora. 1/9/2025 | 1/9/2025
Q |Presentacion de resultados por parte de la empresa constructora. 2/9/2025 | 2/9/2025
R |Verificacién de cumplimientos y requerimientos de obra ya finalizada 3/9/2025 | 4/9/2025
S |BlUsqueda de proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario 5/9/2025 | 8/9/2025
T |Contacto con los proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario 9/9/2025 | 9/9/2025
U [Negociacién de ofertas de maquinaria y equipo 10/9/2025 | 11/9/2025
V  |Recepcién de oferta final de maquinaria y equipo 12/9/2025 | 12/9/2025
W |Evaluacién de toda la maquinaria y equipo 15/9/2025 | 17/9/2025
X |Seleccién de maquinaria y equipo 18/9/2025 | 18/9/2025
Y |Compra de maquinaria, equipo y mobiliario seleccionado 19/9/2025 | 23/9/2025
Z |Recepcién de maquinaria, equipo y mobiliario 24/9/2025 | 26/9/2025
AA |Evaluacién de maquinaria y equipo para verificar su funcionamiento. 29/9/2025 | 29/9/2025
AB |Alojamiento de la maquinaria y equipo tal como lo estipulado en la distribuciéon en planta. 30/9/2025 @ 2/10/2025
AC |Instalacion de maquinaria en base a ajustes y requerimientos. 3/10/2025 | 9/10/2025
AD |Busqueda de empresas disefiadoras de promocion y publicidad 10/10/2025 | 13/10/2025
AE |Recibimiento de oferta de empresas disefiadoras de promocion y publicidad 14/10/2025 | 14/10/2025
AF |Evaluacion de oferta de empresas publicitarias 15/10/2025  15/10/2025
AG |Contratacidon de empresa publicitaria 16/10/2025 16/10/2025
AH |Elaboracion de multiples disefios por parte de la empresa contratada 17/10/2025 6/11/2025
Al |Evaluacién de propuestas de disefio para publicidad. 7/11/2025 | 10/11/2025
AJ [Determinacién de la cantidad y tipo de material publicitario a requerir para su distribucién |11/11/2025 11/11/2025
AK [Reproduccidon del material publicaria 12/11/2025| 14/11/2025
AL |Entrega de productos publicitarios 17/11/2025 17/11/2025
AM |Reparticién de material publicitario 18/11/2025 19/11/2025
AN _|Colocacién de material 23/6/2025  27/6/2025 HEEEE
AO |Elaboracion y publicacion del anuncio de empleo. 6/6/2025 | 6/6/2025 -
AP |Recepcidn de las solicitudes de empleo 9/6/2025 @ 13/6/2025 __
AQ_ |Evaluacién de las solicitudes recibidas 16/6/2025 | 20/6/2025 ___
AR _|Realizar las entrevistas de trabajo 23/6/2025  25/6/2025 B
AS |Seleccionar el personal por contratar. 30/6/2025 @ 30/6/2025
AT |Contratacién del personal 1/7/2025 | 2/7/2025
AU |Elaboracion de los contratos individuales de trabajo 3/7/2025 | 4/7/2025
AV |Realizar el plan de induccion 10/10/2025| 13/10/2025
AW |Proporcionar al personal los documentos sobre el plan de induccién 14/10/2025  14/10/2025
AX [Realizacién de la induccidn. 15/10/2025 17/10/2025
AY |Desarrollo de los temas de capacitacion segun el plan. 20/10/2025 7/11/2025
AZ |Realizar las evaluaciones al personal capacitado. 10/11/2025| 11/11/2025
BA |Busqueda de proveedores materia prima, insumos y 6/6/2025 | 9/6/2025
BB |Cotizacion de las diferentes empresas de materia prima 10/6/2025 | 11/6/2025
BC |Evaluacion y seleccidn de las diferentes cotizaciones 12/6/2025 | 13/6/2025
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A |Tramite de licencia de instalacidén y funcionamiento y establecimiento 5/5/2025 @ 6/5/2025
B [Tramite de permisos medio ambientales 5/5/2025 @ 13/5/2025
C |Tramite de permisos municipales para nueva actividad econdémica 5/5/2025 | 7/5/2025
D |Inscripcion de marca en CNR 14/5/2025 @ 20/5/2025
E |Tramite de licencia de funcionamiento y registro sanitario. 21/5/2025 @ 27/5/2025
F |Blusqueda de fuentes de financiamiento 28/5/2025 @ 29/5/2025
G |Estudio comparativo de requisitos y condiciones de cada fuente 30/5/2025 | 30/5/2025
H |Evaluacion y seleccion de fuentes de financiamiento 2/6/2025 | 2/6/2025
I Aplicacion de solicitud de financiamiento 3/6/2025 = 3/6/2025
J Gestion de la solicitud 4/6/2025 | 4/6/2025
K  |Aprobacion de solicitud 5/6/2025 @ 5/6/2025
L |Adjudicacion de la obra a empresa ganadora. 6/6/2025 @ 6/6/2025
M |Preparacion del terreno 9/6/2025 @ 27/6/2025
N |Levantamiento de infraestructura civil 30/6/2025 | 8/8/2025
O |Acabados de obra civil 11/8/2025 @ 29/8/2025
P |Reunidn con empresa constructora. 1/9/2025 | 1/9/2025
Q |Presentacion de resultados por parte de la empresa constructora. 2/9/2025 | 2/9/2025
R |Verificacién de cumplimientos y requerimientos de obra ya finalizada 3/9/2025 | 4/9/2025
S |Busqueda de proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario 5/9/2025 | 8/9/2025
T |Contacto con los proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario 9/9/2025 = 9/9/2025
U |Negociacién de ofertas de maquinaria y equipo 10/9/2025 @ 11/9/2025
V  |Recepcidn de oferta final de maquinaria y equipo 12/9/2025 @ 12/9/2025
W [Evaluacion de toda la maquinaria y equipo 15/9/2025 @ 17/9/2025
X |Seleccién de maquinaria y equipo 18/9/2025 @ 18/9/2025
Y |Compra de maquinaria, equipo y mobiliario seleccionado 19/9/2025 @ 23/9/2025
Z |Recepcidén de maquinaria, equipo y mobiliario 24/9/2025 @ 26/9/2025
AA |Evaluacién de maquinaria y equipo para verificar su funcionamiento. 29/9/2025 @ 29/9/2025
AB [Alojamiento de la maquinaria y equipo tal como lo estipulado en la distribucién en planta. 30/9/2025 | 2/10/2025
AC [Instalacion de maquinaria en base a ajustes y requerimientos. 3/10/2025 | 9/10/2025
AD |Busqueda de empresas disefiadoras de promocion y publicidad 10/10/2025 ' 13/10/2025
AE [Recibimiento de oferta de empresas disefiadoras de promocion y publicidad 14/10/2025 14/10/2025
AF [Evaluacién de oferta de empresas publicitarias 15/10/2025 15/10/2025
AG |Contratacion de empresa publicitaria 16/10/2025 16/10/2025
AH |Elaboracidén de multiples disefios por parte de la empresa contratada 17/10/2025 6/11/2025
Al |Evaluaciéon de propuestas de disefio para publicidad. 7/11/2025 | 10/11/2025
AJ |Determinacion de la cantidad y tipo de material publicitario a requerir para su distribucion |11/11/2025 11/11/2025
AK [Reproduccion del material publicaria 12/11/2025 14/11/2025
AL |Entrega de productos publicitarios 17/11/2025 17/11/2025
AM [Reparticiéon de material publicitario 18/11/2025 ' 19/11/2025
AN |Colocacién de material 23/6/2025 @ 27/6/2025
AO |Elaboraciéon y publicacion del anuncio de empleo. 6/6/2025 @ 6/6/2025
AP [Recepcion de las solicitudes de empleo 9/6/2025 @ 13/6/2025
AQ |Evaluacion de las solicitudes recibidas 16/6/2025 @ 20/6/2025
AR [Realizar las entrevistas de trabajo 23/6/2025 | 25/6/2025
AS [Seleccionar el personal por contratar. 30/6/2025 | 30/6/2025
AT [Contratacion del personal 1/7/2025 | 2/7/2025
AU |Elaboracién de los contratos individuales de trabajo 3/7/2025 | 4/7/2025
AV |Realizar el plan de induccién 10/10/2025 | 13/10/2025
AW |Proporcionar al personal los documentos sobre el plan de induccion 14/10/2025 | 14/10/2025
AX |Realizacion de la induccidn. 15/10/2025 | 17/10/2025
AY [Desarrollo de los temas de capacitacién segun el plan. 20/10/2025| 7/11/2025
AZ [Realizar las evaluaciones al personal capacitado. 10/11/2025 11/11/2025
BA ([BlUsqueda de proveedores materia prima, insumos y 6/6/2025 = 9/6/2025
BB [Cotizacion de las diferentes empresas de materia prima 10/6/2025 @ 11/6/2025
BC |Evaluacion y seleccion de las diferentes cotizaciones 12/6/2025 | 13/6/2025
BD |Compra del insumo necesario. 5/9/2025 = 8/9/2025




SRR A A Y
Fechade & | R|R/R|R|RIRIR|RIRIRIKRIRIRIS|KRIRIRIKRIRIRISIRIRIRIRIRIRIR|RIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRRIRIRIRIR|RIRIRIRIRIRIRIRIRIRIR|IRIRIRIRIRIRIRIRIRIR|IRIRIRIRIRIRIR
EDT Nombre de la tarea FeChadeﬁnanzaciénaicioiciddaim'a{o{aiaia{do{cn'aia{aicicn'aiaim'cicn'aiaio'o'o'cSo'o'o'o'cSo'o'o'o'cicio'o'o'o'do‘o‘o‘o'do‘o‘o‘o’do"-i'-i-i-i‘-i‘-i‘-i.-i.-i.-i‘-:‘-i.-i.-i.-i‘-i‘-i.-i..i
inicio 222222222222 |2|2|2|2|2(2|2|2(|2|2|2|2(2|22|2| 2| 2= 22D 2|22 22D 2|22 2D 21222 DI 2N 222 LI 2 L 2 22 2 2 2 L) D22 222D 2 2 =2 =
3/838/38/8/5383 32 2N232532RANANKIALCRNRAR=SS3IE8 533223085382 RANANRIRACRNERAAzo8Is88 5832923592~
P |Reunion con empresa constructora. 1/9/2025 = 1/9/2025
Q |Presentacion de resultados por parte de la empresa constructora. 2/9/2025 | 2/9/2025
R [Verificacidén de cumplimientos y requerimientos de obra ya finalizada 3/9/2025 | 4/9/2025
S [Busqueda de proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario 5/9/2025 & 8/9/2025
T |Contacto con los proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario 9/9/2025 ' 9/9/2025
U [Negociacién de ofertas de maquinaria y equipo 10/9/2025 = 11/9/2025
V  [Recepcion de oferta final de maquinaria y equipo 12/9/2025 | 12/9/2025
W |Evaluacion de toda la maquinaria y equipo 15/9/2025 = 17/9/2025
X |Seleccion de maquinaria y equipo 18/9/2025 = 18/9/2025
Y [Compra de maquinaria, equipo y mobiliario seleccionado 19/9/2025 = 23/9/2025
Z |Recepcién de maquinaria, equipo y mobiliario 24/9/2025 | 26/9/2025
AA |Evaluacién de maquinaria y equipo para verificar su funcionamiento. 29/9/2025 | 29/9/2025
AB |Alojamiento de la maquinaria y equipo tal como lo estipulado en la distribucién en planta. 30/9/2025 @ 2/10/2025
AC |Instalacién de maquinaria en base a ajustes y requerimientos. 3/10/2025 | 9/10/2025
AD [BUsqueda de empresas disefiadoras de promocion y publicidad 10/10/2025 | 13/10/2025
AE |Recibimiento de oferta de empresas disefiadoras de promocion y publicidad 14/10/2025 14/10/2025
AF |Evaluacion de oferta de empresas publicitarias 15/10/2025 15/10/2025
AG |Contratacion de empresa publicitaria 16/10/2025 16/10/2025
AH [Elaboracion de multiples disefios por parte de la empresa contratada 17/10/2025| 6/11/2025
Al |Evaluacién de propuestas de disefio para publicidad. 7/11/2025 10/11/2025
A) |Determinacion de la cantidad y tipo de material publicitario a requerir para su distribucion |11/11/2025 11/11/2025
AK |Reproduccién del material publicaria 12/11/2025 14/11/2025
AL |Entrega de productos publicitarios 17/11/2025 17/11/2025
AM |Reparticion de material publicitario 18/11/2025 19/11/2025
AN [Colocacion de material 23/6/2025 | 27/6/2025
AO |Elaboracion y publicacién del anuncio de empleo. 6/6/2025 = 6/6/2025
AP |Recepcion de las solicitudes de empleo 9/6/2025 | 13/6/2025
AQ |Evaluacién de las solicitudes recibidas 16/6/2025 20/6/2025
AR |Realizar las entrevistas de trabajo 23/6/2025 | 25/6/2025
AS |Seleccionar el personal por contratar. 30/6/2025 30/6/2025
AT |Contratacién del personal 1/7/2025 = 2/7/2025
AU |Elaboracion de los contratos individuales de trabajo 3/7/2025 @ 4/7/2025
AV [Realizar el plan de induccion 10/10/2025 13/10/2025
AW |Proporcionar al personal los documentos sobre el plan de induccién 14/10/2025 14/10/2025
AX [Realizacion de la induccion. 15/10/2025 17/10/2025
AY |Desarrollo de los temas de capacitacién segln el plan. 20/10/2025 7/11/2025 _
AZ [Realizar las evaluaciones al personal capacitado. 10/11/2025 11/11/2025 -
BA |Busqueda de proveedores materia prima, insumos y 6/6/2025 = 9/6/2025
BB [Cotizacion de las diferentes empresas de materia prima 10/6/2025 @ 11/6/2025
BC |Evaluacion y seleccion de las diferentes cotizaciones 12/6/2025 13/6/2025
BD |Compra del insumo necesario. 5/9/2025 | 8/9/2025
BE [Recepcidén e inspeccion del insumo. 9/9/2025 | 10/9/2025
BF |Almacenamiento de los insumos recibidos. 11/9/2025 = 12/9/2025
BG [Hacer un comunicado al personal sobre la eleccion de comités 15/9/2025 16/9/2025
BH [Realizar la eleccion del personal a cargo de cada comité 17/9/2025 17/9/2025
Bl |Realizar un acta de la eleccion 18/9/2025 | 18/9/2025
BJ |Presentar resultado a todos los empleados 19/9/2025 | 19/9/2025
BK |Informar a cada empleado sobre sus funciones 22/9/2025 | 23/9/2025
BL [Verificacion de entregables 24/9/2025 | 24/9/2025
BM |Terminacion de todos los contratos y aspectos legales 25/9/2025 | 29/9/2025
BN |Cancelacion de cuentas 30/9/2025 | 2/10/2025
BO |Presentacion de analisis presupuestal 3/10/2025 | 3/10/2025
BP |Elaboracion de informes contables y financieros 6/10/2025 | 7/10/2025
BQ |Organizar y archivar documentacion del proyecto 8/10/2025 = 9/10/2025
BR |Programacion y realizacion de reuniones con inversionistas 10/10/2025 13/10/2025
BS |Elaboracion y entrega del informe de terminacion del proyecto 20/11/2025| 21/11/2025 -

S




25.2.1. Justificacion de los costos utilizados

A continuacién, se presentan los diferentes puestos de trabajo requeridos para la administracion del proyecto, asi como salario mensual y
salario diario.

Tabla 180 puestos de trabajo requeridos para la administracion del proyecto

Recurso Humano Salario Mensual Salario por dia
Gerente General $1,800 $60
Coordinador técnico $1,500 $50
Coordinador Administrativo $1,200 $40
Contador $1,000 $33
Asistente Técnico $600 $20
Asistente Administrativo $600 $20
Personal para la prueba Piloto $365 $12
Mensajeros $365 $12
Abogado $750 $25

Fuente: Elaboracion propia
25.3. GESTION DE RIESGOS DEL PROYECTO

La Gestidn de los Riesgos del Proyecto incluye los procesos para llevar a cabo la planificacion de la gestion, identificacion, analisis, planificaciéon
de respuesta, implementacion de respuesta y monitoreo de los riesgos de un proyecto. Los objetivos de la gestion de los riesgos del proyecto
son aumentar la probabilidad y/o el impacto de los riesgos positivos y disminuir la probabilidad y/o el impacto de los riesgos negativos, a fin de

optimizar las posibilidades de éxito del proyecto. (PMI, 2016).
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ESTRUCTURA DE DESGLOSE DE RIESGOS

La estructura de desglose de riesgos (EDR) es una representacion jerarquica de las posibles fuentes de riesgos. Una RBS ayuda al equipo del
proyecto a tener en cuenta toda la gama de fuentes a partir de las cuales pueden derivarse los riesgos individuales del proyecto. Esto puede ser
atil en la identificacion de riesgos o al categorizar riesgos identificados. La organizacién puede tener una RBS genérica que se utilice para todos
los proyectos, o puede haber varios marcos de RBS para diferentes tipos de proyectos, o el proyecto puede desarrollar una RBS a la medida.
Cuando no se utiliza una RBS, una organizacion puede utilizar un marco personalizado de categorizacion de riesgos, que puede adoptar la forma

de una simple lista de categorias o de una estructura basada en los objetivos del proyecto.

llustracion 102 Estructura de desglose de riesgos

Productos

Innovadores a
Base de Café

1. Externo 2. Técnico .3 - sAdminisgcion 5. Comercial
Organizacional del proyecto
t L 5.1 Términos y
2.2 Tecnolégico 3.1 Planificacién 4.1 Estimado condiciones
contractuales
2.3 Calidad 5.2 Proveedores

= 1.1 Mercado

1.3 Condiciones
Climatica

Fuente: Elaboracion propia
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48.3.1.

48.3.2.

M ATRIZ DE

RIESGO DEL PROYECTO

IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS DEL PROYECTO

A partir de la EDR establecida para el proyecto, se realiza el proceso de identificacion de riesgos. El listado de riesgos identificados a

continuacion corresponde a la naturaleza del proyecto, cabe mencionar que se presentan tanto riesgos negativos como positivos,

para ello se desglosan segun la categoria del EDR y su correspondiente subcategoria y se presenta una descripcion que ayude a la

comprension del mismo.

Tabla 181 Identificacion de riesgos

Subca
tegori Riesgo
Categoria a Descripcion
Inflacion Posible aumento de los costos asociados al proyecto a la inflacion
Merca
do |Desaprobacion por parte de Desacuerdo de participantes en ejecucion del proyecto, lo que
involucrados genere maodificaciones y retrasos en el proyecto
Clausura del proyecto o
desaprobacion por parte de Probabilidad de clausura del proyecto por parte de gobierno
gobierno municipal municipal debido a permisos
Norma -, . . L, . .
Externos tiva Denegacion de permisos por Posibilidad de negacién de permisos requeridos por parte de las
instituciones responsables instituciones responsables
Entrega de permisos antes de tiempo | Posibilidad de comienzo temprano de proyecto, por ende, percepcion
estipulado ahorros
Condic 5 ' Afe(_:tacion_ de constr_uccion (Adecuacion del espacio) del proyecto
iones Afectacion por sismos debido a riesgo de sismos
a{nlble Clausura del proyecto por dafio al Probabilidad de clausura por dafios al ambiente debido a mal manejo
ntales

medio ambiente

de los recursos
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Dafios a la propiedad privada

Retraso de proyecto debido a dafios a la propiedad por zonas de
violencia

Temporadas de lluvia largas

Retraso de proyecto debido a condiciones climaticas desfavorables

Tecnol | Fallo de maquinaria y equipo de Retrasos en el proyecto debido a fallos en maquinaria o equipo de
ogia | construccién construccion subcontratado
Técnico
Calida Finalizacion tardia de proyecto debido a reprocesos en
d Infraestructura con calidad deficiente | infraestructura por calidad deficiente
Retraso en finalizacion del proyecto debido a estimaciones erronas
Organizacion | Planific Recursos de construccién insuficientes | de tiempo
al aclon | stimacion erronea de duracion de | Alargamiento de tiempo de proyecto debido a estimaciones erréneas
actividades de duracion de actividades
Administracio | Estima Reduccion de tiempo y costos de proyecto debido a finalizacion
n del proyecto| do |Finalizacion de obra civil temprana |temprana
Términ
osy
condici
ones
contra | Baja disponibilidad de material de | Se pueden presentar condiciones de desabastecimiento de los
comercial | Ctuales | los proveedores materiales
Provee | Dafios y perdida de materiales Retrasos de proyecto debido a dafios o perdidas en materiales
dores
y Se puede presentar el caso de alargamiento de los tiempos de
vende | Cumplimiento de tiempo de entrega | entrega de materiales y maquinaria para el funcionamiento del
dores |de proveedores proyecto

Fuente: Elaboracion propia
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48.3.3. EVALUACION CUALITATIVA DE RIESGOS DEL PROYECTO

Para la evaluacion cualitativa del proyecto se hara uso de la matriz de probabilidad-impacto, en donde se consideraran tanto los
riesgos positivos como negativos a los que el proyecto podra ver enfrentado. Se establece por lo tanto una clasificacion cualitativa,
relacionada a los valores de probabilidad e impacto que cada uno de los riesgos genere, que sera util en la determinacion de la

prioridad con la que se debe considerar cada riesgo.

¢ Clasificacion de probabilidad: Muy baja, Baja, Media, Alta, Muy Alta
¢ Clasificacion de impacto negativo y positivo: Muy baja, Baja, Media, Muy Alta

Tabla 182 Rangos de prioridades

Rangos de prioridades Respuesta
Baja 0.00 - 0.04 Aceptar
Media 0.05-0.14 Transferir / Mitigar
Alta 0.15-0.72 I Evitar

Fuente: Elaboracion propia
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PROBABILIDA

Tabla 183 Probabilidad e impacto

Muy bajo Bajo |Moderado| Alto |Muy alto|Muy alto| Alto |Moderado| Bajo |Muy bajo

5.00% 10.00% | 20.00% |40.00% | 80.00% | 80.00% |40.00% | 20.00% [10.00%| 5.00%

Muy alta| 90.00% 4.50% 9.00% 9.00% | 4.50%

Alta| 70.00% 3.50% 7.00% | 14.00% 14.00% | 7.00% | 3.50%
Media| 50.00% 2.50% 5.00% | 10.00% 10.00% | 5.00% | 2.50%
Baja| 30.00% 1.50% 3.00% 6.00% |12.00% 12.00%| 6.00% | 3.00% | 1.50%
Muy baja| 10.00% 0.50% 1.00% 2.00% | 4.00% 4.00% 2.00% 1.00% | 0.50%

IMPACTO

Fuente: Elaboracion propia

Como parte del andlisis cualitativo de riesgos, se procede a la asignacion del valor de la probabilidad e impacto correspondiente a
cada riesgo, esto se realiza en base a consulta de expertos y al criterio de los analistas del proyecto. A partir de la asignacion de estos
valores se calcula la prioridad que representa cada riesgo en el proyecto y junto a esto la respuesta que se espera dar a cada uno de

ellos.
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Tabla 184 Categorizacion de riesgos

Subcateg Riesqo Probabili | Impac | Priorid
Categoria oria 9 dad to ad Respuesta
40.00
Inflacidn 50.00% %
Mercado N
40.00 Transferir/mi
Desaprobacidn por parte de involucrados 30.00% % Media tigar
Clausura del proyecto o desaprobacion por parte de 80.00
gobierno municipal 30.00% %
: 20.00 Transferir/mi
Normativa Denegacién de permisos por instituciones responsables | 30.00% % Media tigar
Externos 10.00
Entrega de permisos antes de tiempo estipulado 30.00% % Baja Aceptar
10.00
Afectacion por sismos 30.00% % Baj Aceptar
Condicion . ) ) 80.00
es Clausura del proyecto por dafio al medio ambiente 30.00% %
ambientale 20.00
S Dafios a la propiedad privada 70.00% %
40.00
Temporadas de lluvia largas 50.00% %
Tecnologi 10.00
a Fallo de maquinaria y equipo de construccién 30.00% %
Técnico
40.00
Calidad |Infraestructura con calidad deficiente 50.00% %
Oraanizacional Planificaci 10.00
g on Recursos de construccion insuficientes 30.00% % Baja Aceptar
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Fuente: Elaboracion propia
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20.00 Transferir/mi
Estimacion err6nea de duracion de actividades 30.00% % Media tigar
Administracion del 10.00
proyecto Estimado | Finalizacién de obra civil temprana 10.00% % Baja Aceptar
Términos
y
condicione
S
contractual 10.00
comercial es Baja disponibilidad de material de los proveedores | 10.00% % Baja Aceptar
Proveedor . ] ) 80.00
esy Dafios y perdida de materiales 50.00% %
vendedore | cymplimiento de tiempo de entrega de 40.00
S proveedores 50.00% %




20. Conclusiones

El analisis de la demanda permitié identificar el porcentaje del mercado que puede ser
captado por los productos en estudio, facilita una planificacion estratégica realista.

Se identificaron las caracteristicas y pardmetros preferidos por los consumidores, lo que
proporciono una base soélida para el disefio y desarrollo de productos que responda
efectivamente a las necesidades del mercado.

Las estrategias de marketing propuestas garantizan el posicionamiento adecuado de
cada producto, alinedndose con las preferencias de consumo y las tendencias de
mercado, lo que aumenta las probabilidades de éxito comercial.

Se definieron los procesos productivos para cada producto, estableciendo estandares
claros que aseguran la elaboracion estandarizada y eficiente de la linea de productos.

El estudio técnico permitid6 concretar el disefio de los productos, definiendo claramente
las materias primas, los requerimientos de mano de obra y las presentaciones a
comercializar. Esto proporciona una base sélida para la etapa de implementacién del
proyecto.

El plan de produccién desarrollado, basado en la demanda anual proyectada, asegura
gue los recursos sean utilizados eficientemente, optimizando tiempos y costos para
satisfacer las necesidades del mercado.

La identificacion detallada de costos fijos y variables permitié calcular el punto de
equilibrio financiero, lo que asegura un entendimiento claro de los requerimientos para la
sostenibilidad econémica del proyecto. Este andlisis confirmé la viabilidad del proyecto
bajo las condiciones del escenario realista.

El calculo de la TIR y el VAN indicé que el proyecto es rentable en los escenarios de 5y
10 afios dados por el inversor con un periodo de recuperaciéon de inversion competitivo
dentro del plazo esperado. Esto valida la factibilidad econémica del proyecto y respalda
la inversion.

La elaboracion del informe financiero proporcion6 una visién clara y estructurada de los
andlisis realizados, sirviendo como una herramienta clave para la toma de decisiones.
Este documento integra los elementos necesarios para justificar la implementacién del

proyecto.
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28. Anexos

Pasos que seqguir paralos permisos comerciales y de inocuidad

e Permisos comerciales

Permisos de Instalacion y Funcionamiento Sanitario para establecimientos Alimentarios

e Ministerio de Salud

Dar cumplimiento al literal b del Art. 86 del Cddigo de Salud, el cual establece la autorizacién
para la instalacién y funcionamiento para establecimientos alimentarios, asi como a la Norma

técnica para Autorizaciones y permisos sanitarios de Funcionamiento del MINSAL.

e Requisitos generales

La persona natural o juridica propietaria de un establecimiento que requiere permiso para su

funcionamiento, debe ingresar en el SPS o presentar a la DISAM o sus regionales, lo siguiente:

e Solicitud llena completamente.

e Declaracion Jurada autorizada por el Ministerio de Salud.

e Ficha sanitaria de acuerdo con el tipo de establecimiento, mediante la cual presenta
autoevaluacion de las condiciones sanitarias del establecimiento para el cual solicita el
permiso

e comprobante de pago del arancel

o Copia del Documentos Unico de Identificacién del representante legal o persona natural,
en caso de extranjeros Carné de Residente o Pasaporte.

e Copia de Escritura de Constitucion de Sociedad o modificacion de ésta (aplica
Unicamente a persona juridica).

e Certificados de salud de los manipuladores de alimentos.

e Croquis y distribucion de la planta (para fabricas alimentarias)

e Programa de capacitacion de BPM (para fabricas alimentarias)

¢ Memoria descriptiva del proyecto (No es necesario para vehiculos)
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e Plan de control de plagas, insectos y roedores.

NORMA TECNICA PARA AUTORIZACIONES Y PERMISOS SANITARIOS DE
FUNCIONAMIENTO DEL MINSAL (Acuerdo 390); REQUISITOS PARA LA PRESENTACION
DE SOLICITUD DE INDUSTRIAS, AGROINDUSTRIAS Y FABRICAS NO ALIMENTICIAS.

Art. 10; Acuerdo 390; La persona hatural o juridica propietaria de un establecimiento que requiere
permiso para su funcionamiento, debe ingresar en el SPS (sistema de permisos sanitarios):
URL//tramites.salud.gob.sv/; o presentarse a las ORPES (Oficinas Regionales de Permisos
sanitarios) de la DISAM (Direccién de Salud Ambiental); ubicadas en las 5 Divisiones Regionales
de Salud Ambiental, en los departamentos de (Santa Ana, San Salvador, La Libertad. San

Vicente y San Miguel).
Requisitos Generales:

o Formulario de solicitud (Anexo D); debidamente completo. en caso de que la solicitud sea
presentada por un tercero en las oficinas de permisos sanitarios regionales, dicha
solicitud debera de venir con firma legalizada o autenticada por Notario.

e Declaracion Jurada autorizada por el Ministerio de Salud (Persona natural o Juridica;
Anexo Bl o B2).

e Ficha sanitaria de acuerdo con el tipo de establecimiento, mediante la cual presenta
autoevaluaciéon de las condiciones sanitarias del establecimiento para el cual solicita el
permiso.

e Copia del Documento Unico de Identidad del representante legal o persona natural, en
caso de extranjeros Carnet de Residente o Pasaporte.

e Copia de Escritura de Constitucion de Sociedad o modificacién de ésta (Cuando Aplique).

o Comprobante de pago del arancel, correspondiente al tipo de permiso sanitario solicitado.

Especificos del permiso solicitado:

e Plan de control de plagas, insectos y roedores.
e Croquis y distribucién de la planta (No aplica para establecimientos agroindustriales para
el procesamiento de cafia de azlcar y el café en uva).

e Memoria descriptiva (Anexo E).
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Registros Sanitarios de Alimentos y Bebidas

Requisitos

Todos los documentos adjuntos o presentados en los trdmites de la presente guia y que se

encuentren en un idioma distinto al castellano, deberan presentarse con la traduccién

correspondiente.

Requisitos para procedimiento ordinario:

Solicitud completa en el SISAM.

Lista de Ingredientes, en orden decreciente, es decir de mayor a menor en %
masa/masa; con nombre y firma del responsable.

Etiqueta o proyecto de etiqueta de cada presentacién del alimento o bebida: Debe
cumplir con los requisitos de la reglamentacién técnica aplicable al producto. Si es
registro nuevo, pueden subir boceto de etiqueta y si es renovacién, escanear la
etiqueta original. Subir etiqueta complementaria de acuerdo al RTCA de etiquetado
namero 9.2, 9.2.1, 9.2.2,9.2.3 y anexo A, en el mismo archivo de la etiqueta de cada
presentacion

Informacién sobre los materiales de fabricacion del envase.

Licencia o permiso de funcionamiento vigente para la fabrica, para productos de
fabricacion nacional o de la bodega para productos de fabricacién extranjera.
Presentacién de muestras para realizar los andlisis de laboratorio que ordene la
autoridad competente.

Certificado de Libre Venta (también llamado Sanitario, de Salud, de Calidad o de
Exportacién) original, para productos extranjeros. Este debe ser legalizado conforme
a las normas establecidas para la validez de los documentos emanados en el
extranjero. Si el CLV original ampara varios productos incluirlo en uno de ellos y en

los demas colocar copia simple y hacer referencia en cual se agrego el original.
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Requisitos para procedimiento especial:

e Solicitud completa en el SISAM.

¢ Muestras para realizar los analisis de laboratorio que ordene la autoridad competente

e Certificado de Libre Venta (también llamado Sanitario, de Salud, de Calidad o de
Exportacién) original, para productos extranjeros. Este debe ser legalizado conforme
a las normas establecidas para la validez de los documentos emanados en el
extranjero. Si el documento no esta en castellano debe realizar las correspondientes
diligencias de traduccion. Se admitiran copias del CLV siempre que estas sean
certificadas por notario salvadorefio.

e Etiqueta o proyecto de etiqueta de cada presentacion del alimento y bebida.

e Lista de ingredientes.

e Poseer Permiso de funcionamiento vigente de la bodega donde almacenara el
producto o documentacion que acredite que se encuentra en trdmite emitido por la
autoridad competente del pais

e de origen, para el caso de productos extranjeros o permiso de funcionamiento de la
fabrica donde se elabora el alimento, en caso de productos nacionales. Para el caso
de maquila el titular del registro sanitario debe presentar el permiso de funcionamiento
vigente de la bodega donde se almacenara el producto o documentacién que acredite
gue se encuentra en tramite.

e Analisis microbiolégicos y fisicoquimicos segun corresponda realizados por el
fabricante o por un tercero a solicitud del interesado.

o Declaracion jurada emitida por el solicitante del registro sanitario del producto
conforme al modelo establecido (Herramienta: Formato de Declaraciéon Jurada,
c6digo M02-01-01-UAB.HERO02).

e Comprobante de pago del servicio de Registro Sanitario o Renovacién de alimentos
y bebidas que incluye la emisién del Registro Sanitario Provisional.

e Comprobante de pago y comprobante de presentacién de los andlisis de laboratorio

de alimentos y bebidas clasificadas como riesgo A, riesgo B y riesgo C.
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Requisitos para procedimiento de Reconocimiento de Registro Sanitario:

e Registro en el SISAM (es necesario el registro de la Persona Natural o Persona
Juridica en el médulo de Gestion y Control de Alimentos y Bebidas del SISAM).

e Llenar solicitud en linea digitando: a) NUmero de registro b) Pais de origen c)
Subgrupo de alimentos d) Cdadigo de la bodega registrada en el SISAM donde ser&a
almacenado el producto.

e Pago del trdmite por Reconocimiento de Registro Sanitario.

Pasos que seguir para el tramite

1. Procedimiento Ordinario:

1. Registro de Persona Natural o Persona Juridica en el Sistema de Informacion de
Salud Ambiental

2. Completar la solicitud para registro nuevo o renovacion de registro en el sistema
SISAM, en el enlace: https://sisam.salud.gob.sv

3. La DISAM verificara el ingreso de solicitud, pre-clasificara el alimento y el Laboratorio
de Alimentos y Toxicologia MINSAL realizara la clasificacion.

4. El SISAM enviara al correo electrénico de la empresa y del usuario que creo la
solicitud el mandamiento de pago, indicando que debe proceder al pago por el registro
sanitario y los costos de analisis de laboratorio.

5. Efectuar el pago en linea a través de: NPE (https://npe.salud.gob.sv/) o CIEX o de
forma manual en colecturias del Ministerio.

6. Presentar expediente en fisico, en la Unidad de Alimentos y bebidas. Este debe
contener: Solicitud, lista de ingredientes, etiqueta(s), Certificado de Libre Ventay, para
productos importados, la etiqueta complementaria.

7. Presentar muestras para analisis en el Laboratorio Nacional de Referencia del
MINSAL

8. Luego de realizados y aprobados los andlisis de laboratorio correspondientes, se le
otorga la Certificacion de Registro Sanitario, de lo contrario tiene derecho a un proceso

de remuestreo.
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Nota: El estado de la solicitud puede verificarse en el SISAM, asi mismo, el sistema notifica

cualquier cambio mediante correo electronico.

Plazos: Para la emision de la Certificacion de Registro Sanitario, se tiene un periodo de 3 meses

contados a partir de la fecha de presentacion de la solicitud. Este tendra una vigencia de 5 afios.

2.

10.

11.

Procedimiento Especial:

Registro de Persona Natural o Persona Juridica en el SISAM.

Completar la solicitud para registro nuevo o renovacién de registro en el sistema SISAM,
en el enlace: https://sisam.salud.gob.sv

La DISAM verificara la informacion, pre-clasificara el alimento y el Laboratorio Nacional
de Referencia del MINSAL realizara la clasificacion.

El SISAM enviara al correo electronico de la empresa y del usuario que creo la solicitud
el mandamiento de pago, indicando que debe proceder al pago por el registro sanitario y
los costos de analisis de laboratorio.

Efectuar el pago en linea a través de: NPE (https://npe.salud.gob.sv/) o CIEX o de forma
manual en colecturias del Ministerio.

Si no existen observaciones, se emitira el Registro Sanitario Provisional en un periodo
maximo de 1 dia habil.

En caso de existir observaciones las mismas seran notificadas al interesado en el plazo
no mayor de 8 horas habiles posteriores a la presentacion de la solicitud en caso de haber
sido presentada en medios digitales y no mayor de 3 dias héabiles para las solicitudes que
han sido presentadas en fisico, para su correspondiente subsanacion.

Presentar muestras para analisis en el Laboratorio Nacional de Referencia del MINSAL
El periodo de presentacion de las muestres comprende desde la presentacion

de la solicitud hasta la vigencia del Permiso Provisional.

Luego de realizados y aprobados los andlisis de laboratorio correspondientes, se le otorga
la Certificacion de Registro Sanitario, de lo contrario tiene derecho a un proceso de
remuestreo.

En caso de remuestreo el usuario debe presentar en plazo maximo de 15 dias habiles los

productos para remuestreo y cancelar el arancel correspondiente.
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Plazos: El plazo para la emision del Certificado de Registro Sanitario sera de acuerdo con la Ley

de Procedimiento Administrativos.

Procedimiento de Reconocimiento Mutuo:

1. Registro de Persona Natural o Persona Juridica en el Sistema de Informacién de Salud
Ambiental

2. Llenar solicitud de Reconocimiento Mutuo en el médulo de Gestién y Control de Alimentos
y Bebidas del SISAM
Anexar etigueta escaneada del producto (para productos lacteos: queso, cremay leche).
Efectuar pago manual o en linea a través de CIEX-BCR o con NPE

https://npe.salud.gob.sv/

Plazos: Para la aprobacion del Reconocimiento Mutuo se tiene un periodo méaximo de 24 horas.

Procedimiento parala presentacién de muestras al Laboratorio Nacional de Salud Publica

MINSAL (Laboratorio de Alimentos y Toxicologia):

e Luego de que el técnico de DISAM, realiza la preclasificacién del producto, la solicitud
ingresa a la bandeja de laboratorio, el LAT clasifica el alimento, determina pruebas
analiticas y genera mandamiento de pago.

e El usuario debe crear en SISAM, hoja de toma y envio de muestras de alimentos
laboratorio y completar la informacion requerida, correspondiente a las muestras a
entregar.

¢ Cancelar mandamiento de pago por cualquiera de las vias disponibles.

e Presenta muestras en las oficinas del LAT, incluyendo la siguiente documentacion,
lista de ingredientes, mandamiento de pago cancelado, comprobante del pago y lista
de ingredientes. Las muestras que ingresar deben ser de aquellas presentaciones
gue se tienen en SISAM, y, por tanto, en la que se va a comercializar el producto.

¢ En ventanilla de muestras, se verificaran preliminarmente las muestras, observando
gue las etiquetas y presentaciones corresponden a las proporcionadas en el SISAM

al momento de completar la solicitud.
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e Luego de realizados los ensayos correspondientes, se genera el informe de
resultados, el cual se adjunta al SISAM, siempre y cuando la solicitud no se encuentre

en “Observaciones”

Nota: En caso de que se requiere la devolucién de las muestras, detallar en hoja de tomay envio
de muestras de alimentos dicha solicitud, y cuenta con un periodo de 3 meses contados a partir
de la fecha de aprobacion de registro sanitario, para solicitar por correo electrénico la devolucién

de las muestras. En caso de que la muestra sea unica, no aplica devolucion.

Plazos: Para la ejecucion de las pruebas analiticas de laboratorio se tiene entre 5 a 24 dias,

dependiendo el tipo de producto y los tipos de andlisis.
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SOLICITUD PARA REGISTRO SANITARIO Y/O RENOVACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

o
- -
. ® B - - I
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Pais de Tabricacion del producio

ENVASES ¥ PRESENTACIONES DEL PRODUCTD
Malerial del envase
Presentaciones

INFORMACIOHN DE LA EMPRESA 0 PERSONA SOLICITANTE
Hoimbre da Wﬂﬂ solicitante
HIT
Funciones del solicitante respectn & producto

DATOS DEL REPRESENTANTE O APODERADO QUE FIRMARA SOLICITUD

Homibee ¥ apellidy
HIT ¥

DATOS DE PERSONA QUE HACE 3OLICITUD
Homibre y apellide
HIT
Teléfonos
Corren elecirinico
DATOS DEL FABRICANTE
Homire HIT

DATOS DE ALMACEMAMIENTO DEL PRODUCTO

Codigo de Establecimients de Salud donde Fecha de
establecimients Hombre de establecimiento s gimitio &l penmisoe wvencimiento  Municipio

DATOS DEL CERTIFICADOD DE LIBRE VENTA

Hom u:ec#;m to segiin CLY
C I
Pals de procedencia

San Salvador,
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DECLARACION JURADA PERSONA NATURAL

DECLARACION JURADA PERSONA NATURAL

PARA SOLICITAR REGISTRO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS NACIONALES

En la ciudad de ,alas horasdeldia ~~  de  del
afio dos mil . YO: , de afnos de
edad, del domicilio de R departamento de
) con

(DOCUMENTO DE IDENTIDAD (DUI,

PASAPORTE, CARNET DE RESIDENTE, ETC.)) numero ; propietario
del establecimiento denominado: ubicado en la siguiente direccion:

. Quiero que se me otorgue el permiso que
sefiala El CODIGO DE SALUD y la NORMA TECNICA PARA LA APLICACION DEL
CERTIFICADO DE LIBRE VENTA, EL PROCEDIMIENTO DE REGISTRO SANITARIO
DE PRODUCTOS RIESGOS: A, B y C Y LA AUTORIZACION ESPECIAL DE
IMPORTACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREENVASADAS. Para lo cual
DECLARO BAJO JURAMENTO: Primero: Que los alimentos y/o bebidas detalladas en

la solicitud presentada para obtener el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas Riesgo

__ (A,BoC)cumple contoda la normativa establecida para el caso en concreto. Segundo:
Que la informacion que contiene la solicitud que adjunto a esta declaracion es verdadera y
que de no decir la verdad incurriré en el delito de Falsedad Ideologica, contenido en el inciso
segundo del Articulo doscientos sesenta y cuatro del Codigo Penal, estando plenamente
consciente de las consecuencias legales que la falsedad de mi Declaracion podria implicar,
incluyendo que mi actuacion se tenga como mi voluntad e intencion de realizar una accion
estipulada y penada por la ley. Estando plenamente consciente que los alimentos y/o bebidas,
para los cuales solicito registro sanitario, cumplen con todas las exigencias y requisitos
requeridos por todas las Leyes, y Normativas Nacionales o Extranjeras, asi como por
Tratados y/o Convenios Internacionales en la materia. Y que de no ser cierto lo anterior estaré
cometiendo un delito de manera deliberada y dolosa, con intencionalidad y sabiendo las
consecuencias que puede traer consigo dicho acto delictivo. Tercero: Que por lo anterior

exonero de todo tipo de responsabilidad a cualquier Direccion, oficina, empleado o
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funcionario, asi como a cualquier persona que trabaje directa o indirectamente con del
Ministerio de Salud, en el procedimiento para obtener el Registro Sanitario de Alimentos y/o
Bebidas. Cuarto: Que el alimento y/o bebida se elabora en una fabrica debidamente
autorizada para tal efecto por la autoridad respectiva. Que el alimento y/o bebida cuenta con
un control de calidad interno por parte del fabricante, cumpliendo con los estandares de
calidad. Que, si después de haber realizado el analisis a los productos estos no cumplieran
con lo establecido en la Reglamentacion Técnica respectiva, quedaran sujetos a lo que
establece el Articulo noventa del Codigo de Salud. Quinto: Que exonero de
toda Responsabilidad a las autoridades del Ministerio de Salud involucradas en el Proceso
para el Registro Sanitario de Alimentos y/o Bebidas, con base en la presente declaracion, y
que soy conocedor que si la autoridad de salud llegase a corroborar alguna falsedad en la
presente declaracion, errores u omisiones en los documentos aportados, o que los servicios
prestados y/o los productos comercializados no cuentan con la debida autorizacion sanitaria,
suspendera o cancelara el Registro Sanitario Provisional de Alimentos y/o Bebidas. Lo
anterior lo declaro de manera libre y voluntaria, estando en pleno uso de mis facultades y
consciente de todo lo expresado. En fe de lo cual, firmo y ratifico todo lo antes dicho, por

estar redactado conforme mi voluntad.
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DECLARACION JURADA PERSONA JURIDICA

DECLARACION JURADA PERSONA JURIDICA

PARA SOLICITAR REGISTRO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS NACIONALES

En la ciudad de ,alas horas del dia de del
afio dos mil .YO: , de afios de
edad, del domicilio de s departamento de

g con

(DOCUMENTO DE IDENTIDAD (DUI,
PASAPORTE, CARNET DE RESIDENTE, ETC.)) numero ; actuando en
mi calidad de (COMO REPRESENTANTE LEGAL, APODERADO,
MANDATARIO,  GESTOR, AGENTE  REPRESENTANTE, ETC) de
(SOCIEDAD, ASOCIACION, CORPORACION,
COMPANIA, SUCURSAL DE SOCEDAD EXTRANIJERA), entidad de las siguientes
caracteristicas: (DEBERA EXPRESAR LA DENOMINACION O RAZON
SOCIAL, CARACTERISTICAS DE LA PERSONA JURIDICA COMO POR EJEMPLO:
DOMICILIO, NACIONALIDAD, NATURALEZA JURIDICA, EXISTENCIA LEGAL,
ETC), calidad que acredito por medio de (CREDENCIAL
DE ADMINISTRADOR, PODER, MANDATO, ETC. Y ADEMAS DEBERA DE
RELACIONAR LA PERSONERIA JURIDICA QUE ACREDITA LA EXISTENCIA DE LA

ENTIDAD); propietario del establecimiento denominado: ubicado en

la siguiente direccion: . Quiero que a mi representada
se le otorgue el permiso que sefiala El CODIGO DE SALUD y la NORMA TECNICA PARA
LA APLICACION DEL CERTIFICADO DE LIBRE VENTA, EL PROCEDIMIENTO DE
REGISTRO SANITARIO DE PRODUCTOS RIESGOS: A, By C Y LA AUTORIZACION
ESPECIAL DE IMPORTACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREENVASADAS. Para
lo cual DECLARO BAJO JURAMENTO: Primero: Que los alimentos y/o bebidas

detalladas en la solicitud presentada para obtener el Registro Sanitario de Alimentos y
Bebidas Riesgo (A, B o C) cumple con toda la normativa establecida para el caso en
concreto. Segundo: Que la informacion que contiene la solicitud que adjunto a esta

declaracion es verdadera y que de no decir la verdad incurriré en el delito de Falsedad
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Ideologica, contenido en el inciso segundo del Articulo doscientos sesenta y cuatro del
Codigo Penal, estando plenamente consciente de las consecuencias legales que la falsedad
de mi Declaracion podria implicar, incluyendo que mi actuacion se tenga como mi voluntad
e intencion de realizar una accion estipulada y penada porla ley. Estando plenamente
consciente que los alimentos y/o bebidas, para los cuales solicito registro sanitario, cumplen
con todas las exigencias y requisitos requeridos por todas las Leyes, y Normativas Nacionales
o Extranjeras, asi como por Tratados y/o Convenios Internacionales en la materia. Y que de
no ser cierto lo anterior estaré cometiendo un delito de manera deliberada y
dolosa, con intencionalidad y sabiendo las consecuencias que puede traer consigo dicho acto
delictivo. Tercero: Que por lo anterior exonero de todo tipo de responsabilidad a cualquier
Direccion, oficina, empleado o funcionario, asi como a cualquier persona que trabaje directa
o indirectamente con del Ministerio de Salud, en el procedimiento para obtener el Registro
Sanitario de Alimentos y/o Bebidas. Cuarto: Que el alimento y/o bebida se elabora en una
fabrica debidamente autorizada para tal efecto por la autoridad respectiva. Que el alimento
y/o bebida cuenta con un control de calidad interno por parte del fabricante, cumpliendo con
los estandares de calidad. Que, si después de haber realizado el analisis a los productos estos
no cumplieran con lo establecido en la Reglamentacion Técnica respectiva, quedaran sujetos
a lo que establece el Articulo noventa del Codigo de Salud. Quinto: Que exonero de
toda Responsabilidad a las autoridades del Ministerio de Salud involucradas en el Proceso
para el Registro Sanitario de Alimentos y/o Bebidas, con base en la presente declaracion, y
que soy conocedor que si la autoridad de salud llegase a corroborar alguna falsedad en la
presente declaracion, errores u omisiones en los documentos aportados, o que los servicios
prestados y/o los productos comercializados no cuentan con la debida autorizacion sanitaria,
suspendera o cancelara el Registro Sanitario Provisional de Alimentos y/o Bebidas. Lo
anterior lo declaro de manera libre y voluntaria, estando en pleno uso de mis facultades y
consciente de todo lo expresado. En fe de lo cual, firmo y ratifico todo lo antes dicho, por

estar redactado conforme mi voluntad.
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DECLARACION JURADA PERSONA NATURAL

PARA SOLICITAR REGISTRO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EXTRANJERAS

En la ciudad de ,alas horasdeldia ~  de  del
afo dos mil . YO: , de afos de
edad, del domicilio de S departamento de
) con

(DOCUMENTO DE IDENTIDAD (DUIL

PASAPORTE, CARNET DE RESIDENTE, ETC.)) numero ; propietario
del establecimiento denominado: ubicado en la siguiente direccion:

. Quiero que se me otorgue el permiso que
sefiala EI CODIGO DE SALUD y la NORMA TECNICA PARA LA APLICACION DEL
CERTIFICADO DE LIBRE VENTA, EL PROCEDIMIENTO DE REGISTRO SANITARIO
DE PRODUCTOS RIESGOS: A, By C Y LA AUTORIZACION ESPECIAL DE
IMPORTACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREENVASADAS. Para lo cual
DECLARO BAJO JURAMENTO: Primero: Que los alimentos y/o bebidas detalladas en

la solicitud presentada para obtener el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas Riesgo

_ (A,Bo0C)cumple con toda la normativa establecida para el caso en concreto. Segundo:
Que la informacion que contiene la solicitud que adjunto a esta declaracion es verdadera y
que de no decir la verdad incurriré en el delito de Falsedad Ideologica, contenido en el inciso
segundo del Articulo doscientos sesenta y cuatro del Codigo Penal, estando plenamente
consciente de las consecuencias legales que la falsedad de mi Declaracion podria implicar,
incluyendo que mi actuacion se tenga como mi voluntad e intencion de realizar una accion
estipulada y penada por la ley. Estando plenamente consciente que los alimentos y/o bebidas,
para los cuales solicito registro sanitario, cumplen con todas las exigencias y requisitos
requeridos por todas las Leyes, y Normativas Nacionales o Extranjeras, asi como por
Tratados y/o Convenios Internacionales en la materia. Y que de no ser cierto lo anterior estaré
cometiendo un delito de manera deliberada y dolosa, con intencionalidad y sabiendo las
consecuencias que puede traer consigo dicho acto delictivo. Tercero: Que por lo anterior

exonero de todo tipo de responsabilidad a cualquier Direccion, oficina, empleado o
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funcionario, asi como a cualquier persona que trabaje directa o indirectamente con del
Ministerio de Salud, en el procedimiento para obtener el Registro Sanitario de Alimentos y/o
Bebidas. Cuarto: Que el alimento o bebida se encuentra autorizado segin se especifica en
el certificado de libre venta, certificado de exportacion o certificado sanitario. Que el
alimento o bebida cuenta con un control de calidad interno por parte del fabricante, y que el
mismo cumple con los estandares de calidad. Qué, si después de haber realizado el analisis a
los alimentos y bebidas estos no cumplieran con lo establecido en la Reglamentacion Técnica
respectiva, los alimentos y bebidas quedaran sujetos a lo que establece el Articulo noventa
del Codigo de Salud. Quinto: Que exonero de toda Responsabilidad a las autoridades del
Ministerio de Salud involucradas en el Proceso para el Registro Sanitario de Alimentos y/o
Bebidas, con base en la presente declaracion, y que soy conocedor que si la autoridad de
salud llegase a corroborar alguna falsedad en la presente declaracion, errores u omisiones en
los documentos aportados, o que los servicios prestados y/o los productos comercializados
no cuentan con la debida autorizacion sanitaria, suspendera o cancelara el Registro Sanitario
Provisional de Alimentos y/o Bebidas. Lo anterior lo declaro de manera libre y voluntaria,
estando en pleno uso de mis facultades y consciente de todo lo expresado. En fe de lo cual,

firmo y ratifico todo lo antes dicho, por estar redactado conforme mi voluntad.
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DECLARACION JURADA PERSONA JURIDICA

PARA SOLICITAR REGISTRO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EXTRANJERAS

En la ciudad de ,alas horasdeldia ~  de  del
aiio dos mil

YO: , de afios de edad, del domicilio
de 5 departamento de

s con
(DOCUMENTO DE IDENTIDAD (DUIL
PASAPORTE, CARNET DE RESIDENTE, ETC.)) numero ; actuando en
mi calidad de (COMO REPRESENTANTE LEGAL, APODERADO,
MANDATARIO, GESTOR, AGENTE REPRESENTANTE, ETC) de
(SOCIEDAD, ASOCIACION, CORPORACION,
COMPANIA, SUCURSAL DE SOCEDAD EXTRANIJERA), entidad de las siguientes
caracteristicas: (DEBERA EXPRESAR LA DENOMINACION O RAZON
SOCIAL, CARACTERISTICAS DE LA PERSONA JURIDICA COMO POR EJEMPLO:
DOMICILIO, NACIONALIDAD, NATURALEZA JURIDICA, EXISTENCIA LEGAL,
ETC), calidad que acredito por medio de (CREDENCIAL
DE ADMINISTRADOR, PODER, MANDATO, ETC. Y ADEMAS DEBERA DE
RELACIONAR LA PERSONERIA JURIDICA QUE ACREDITA LA EXISTENCIADELA
ENTIDAD); propietario del establecimiento denominado: ubicado en

la siguiente direccion: . Quiero que a mi representada
se le otorgue el permiso que sefiala El CODIGO DE SALUD y la NORMA TECNICA PARA
LA APLICACION DEL CERTIFICADO DE LIBRE VENTA, EL PROCEDIMIENTO DE
REGISTRO SANITARIO DE PRODUCTOS RIESGOS: A, By C Y LA AUTORIZACION
ESPECIAL DE IMPORTACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREENVASADAS. Para
lo cual DECLARO BAJO JURAMENTO: Primero: Que los alimentos y/o bebidas

detalladas en la solicitud presentada para obtener el Registro Sanitario de Alimentos y
Bebidas Riesgo (A, B o C) cumple con toda la normativa establecida para el caso en

concreto. Segundo: Que la informacién que contiene la solicitud que adjunto a esta
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declaracion es verdadera y que de no decir la verdad incurriré en el delito de Falsedad
Ideologica, contenido en el inciso segundo del Articulo doscientos sesenta y cuatro del
Codigo Penal, estando plenamente consciente de las consecuencias legales que la falsedad
de mi Declaracion podria implicar, incluyendo que mi actuacion se tenga como mi voluntad
e intencion de realizar una accion estipulada y penada porla ley. Estando plenamente
consciente que los alimentos y/o bebidas, para los cuales solicito registro sanitario, cumplen
con todas las exigencias y requisitos requeridos por todas las Leyes, y Normativas Nacionales
o Extranjeras, asi como por Tratados y/o Convenios Internacionales en la materia. Y que de
no ser cierto lo anterior estaré cometiendo un delito de manera deliberada y
dolosa, con intencionalidad y sabiendo las consecuencias que puede traer consigo dicho acto
delictivo. Tercero: Que por lo anterior exonero de todo tipo de responsabilidad a cualquier
Direccion, oficina, empleado o funcionario, asi como a cualquier persona que trabaje directa
o indirectamente con del Ministerio de Salud, en el procedimiento para obtener el Registro
Sanitario de Alimentos y/o Bebidas. Cuarto: Que el alimento o bebida se encuentra
autorizado segun se especifica en el certificado de libre venta, certificado de exportacion o
certificado sanitario. Que el alimento o bebida cuenta con un control de calidad interno por
parte del fabricante, y que el mismo cumple con los estandares de calidad. Qué, si después
de haber realizado el analisis a los alimentos y bebidas estos no cumplieran con lo establecido
en la Reglamentacion Técnica respectiva, los alimentos y bebidas quedaran sujetos a lo que
establece el Articulo noventa del Codigo de Salud. Quinto: Que exonero de
toda Responsabilidad a las autoridades del Ministerio de Salud involucradas en el Proceso
para el Registro Sanitario de Alimentos y/o Bebidas, con base en la presente declaracion, y
que soy conocedor que si la autoridad de salud llegase a corroborar alguna falsedad en la
presente declaracion, errores u omisiones en los documentos aportados, o que los servicios
prestados y/o los productos comercializados no cuentan con la debida autorizacion sanitaria,
suspendera o cancelara el Registro Sanitario Provisional de Alimentos y/o Bebidas. Lo
anterior lo declaro de manera libre y voluntaria, estando en pleno uso de mis facultades y
consciente de todo lo expresado. En fe de lo cual, firmo y ratifico todo lo antes dicho, por

estar redactado conforme mi voluntad.

MO02-01-02-UAB . HER(2
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Permisos sanitarios e inocuidad

Registro Sanitario de productos riesgo tipo A, By C.

El solicitante, podra optar al procedimiento de registro sanitario de alimentos y bebidas riesgo A,

B y C, siempre y cuando cumpla con los requisitos establecidos en el Reglamento Sanitario de

Productos riesgo tipo A, By Cy la Autorizacion Especial de Importacién de Alimentos y Bebidas

Preenvasadas. En caso contrario, el solicitante debera aplicar el procedimiento general de

registro sanitario de alimentos conforme a los Reglamentos Técnicos Centroamericanos y

normativa local vigente.

Requisitos generales

Requisitos para alimentos y bebidas nacionales:

a)
b)
c)

d)

1)

2)

Etiqueta o proyecto de etiqueta de cada presentacion de alimento y bebida;

Lista de Ingredientes;

Poseer permiso de funcionamiento vigente de la fabrica en la cual se elabora o elaborara
el producto o documentacién que acredite que se encuentra en tramite. Para el caso de
magquila, el titular del registro sanitario debe presentar el permiso de funcionamiento
vigente de la bodega donde se almacenaréa el producto o documentacién que acredite
gue se encuentra en tramite.

copia de los analisis microbiolégicos y fisicoquimicos segun corresponda realizados por
el fabricante o por un tercero a solicitud del interesado;

Declaracion jurada, emitida por el solicitante del registro sanitario del alimento y bebida,
conforme a modelo establecido por la autoridad competente y en la que ademas
manifieste:

Que el alimento o bebida se labora en una fabrica debidamente autorizada para tal efecto
por la autoridad respectiva.

Que el alimento o bebida cuenta con un control de calidad interno por parte del fabricante,

cumpliendo con los estdndares de calidad.
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3) Que, si después de haber realizado el andlisis a los productos estos no cumplieran con
lo establecido en la Reglamentacion Técnica respectiva, quedaran sujetas a lo que
estable el articulo 90 del Cédigo de Salud.

f) Comprobante de pago del servicio de Registro Sanitario o Renovacion de alimentos y
bebidas, que incluye la emision del Registro Sanitario Provisional.

g) Comprobante de pago y comprobante de presentacion de los analisis de laboratorio que
ordene la autoridad competente.

h) Presentacién de muestras para realizar los analisis de laboratorio que ordene la autoridad
competente, previo a la presentacion de la solicitud de registro sanitario o junto con la

presentacion de la solicitud de registro sanitario.

Visita técnica
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Técnicas para el planteamiento del problema

El planteamiento del problema es una descripcién concisa de un problema que debe abordarse
0 una condicién que debe mejorarse. Indica la brecha entre el estado actual y el estado deseado
de un proceso o producto. El planteamiento del problema es de gran importancia en la

formulacion y evaluacion de proyectos, ya que este guiara el estudio. Algunas partes importantes
del planteamiento del problema son:
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Identificacién del problema.
Andlisis del problema.

Definicién o formulacién del problema.

P 0N PR

Estructuracion o planteamiento del problema.

Para esto existen diversas técnicas que son Utiles y se pueden adaptar de acuerdo con las

distintas situaciones que se presenten:

MARCO LOGICO: El Marco Légico es una herramienta analitica para la planificacion y gestion
de proyectos orientada por objetivos. Constituye un método con distintos pasos que van desde
la identificacion hasta la formulacion y su resultado final debe ser la elaboracion de una matriz

de planificacién del proyecto.

Anélisis de Involucrados: En esta parte se identifican los grupos de actores que son tocados
por el proyecto, de manera directa o indirecta. Se especifican sus intereses, rol, recursos,

posicién, entre otros aspectos.

Arbol de Problemas: Con esta herramienta, se representa la situacion problematica ubicando
Sus causas en las raices, el problema central en el tronco y en sus ramas los efectos. (Ejemplo
Anexo 2)

Arbol de objetivos: También es conocido como arbol de soluciones, en este, las causas se
convierten en medios y las hojas o consecuencias en fines. Se pasa de un estado negativo actual,
a un estado positivo deseado; lo que significa que el problema central del proyecto cambia al

propésito central. (Ejemplo Anexo 3)

Andlisis de alternativas: En esta parte, se identifican un conjunto de alternativas o medios que
pueden significar estrategias para dar solucion al problema. Lo que se hace es tomar los medios
del arbol de objetivos y definir acciones que permitan llegar a ese medio. Posteriormente se

definen aplican los criterios que se crean pertinentes segun la naturaleza del problema.

Estructura analitica del proyecto: En la estructura analitica del proyecto se comienza a

construir una relacion de niveles jerarquicos que se aborda en la matriz de marco légico:
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e Primer nivel: Actividades, las actividades mas relevantes para ejecutar las estrategias y
entregar los componentes.

e Segundo nivel: Componentes, son el resultado de tener ejecutadas las estrategias o
alternativas del andlisis de alternativas.

e Tercer nivel: Propdésito, es el objetivo central del arbol de objetivos.

e Cuarto nivel: Fin, este se extrae de la parte superior del &rbol de objetivos.

Resumen Narrativo del proyecto: Corresponde a la ordenacion de los niveles de la estructura
analitica del proyecto sobre la matriz de marco logico. Dicho de otra forma, cada nivel de la
estructura es una fila de la matriz de marco l6gico. Fin, propdsito, componentes y actividades son

las filas de la matriz de marco logico.

El fin es un impacto a mediano o largo plazo. Representa la contribucion que se alcanza al tener

el proyecto culminado. Puede estar compuesto por uno 0 mas elementos.

El propésito es el objetivo central del proyecto y solo debe existir uno. El proyecto se ve culminado
una vez que el propdsito se consigue, y se consigue cuando se tengan los componentes

finalizados.

Los componentes o productos son los entregables (bienes, servicios, productos tangibles) del

proyecto. Son el resultado de tener las actividades realizadas.

Las actividades son el “hacer” necesario para entregar los componentes del proyecto.

Indicadores objetivamente verificables: En la segunda columna de la matriz de marco légico,
se define la forma de conocer el progreso del proyecto, bien sea el progreso actual o final. Se

crean indicadores para medir todo lo que esta en el resumen narrativo.

Medios de verificacién: Con las fuentes 0 medios de verificacion se evalla y monitorea los

indicadores, definiendo los siguientes aspectos:

e Fuente de informacion
e Método de recopilacion
¢ Responsable de recoleccién

e Meétodo de analisis
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e Frecuencia

Supuestos: Los supuestos son todas aquellas condiciones o factores que consideramos ciertos
pero que no son controlables por el equipo de proyecto y que en el evento de que no se cumplan,
afectan los resultados.

Tabla 185 Fuentes de maquinarias y equipos

Maquinaria

Imagen Nombre |Cantidad | Precio Fuente
. . https://www.amazon.com/Nuova-
_Slmonglll Simonelli-Appia-Espresso-
Appia - Life Machine/dp/BOO1IVQAKE
Semi-
Automatic 1 $200.00
Commercial
Espresso
Machine
https://www.amazon.com/-
/es/Nuova-Simonelli-Molinillo-
Molino de espresso-G60/dp/B071RRI9SYM
café
Simonelli
y G60 1 $200.00
Espresso
Grinder
| ]
https://www.amazon.com/-
/es/Estructura-madera-curvada-
negra-
Cafetera de cafetera/dp/BO04EBUZ1A?th=1
goteo en 3 $220
frio
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https://www.amazon.com/Nuova-Simonelli-Appia-Espresso-Machine/dp/B001IVQAKE
https://www.amazon.com/Nuova-Simonelli-Appia-Espresso-Machine/dp/B001IVQAKE
https://www.amazon.com/Nuova-Simonelli-Appia-Espresso-Machine/dp/B001IVQAKE
https://www.amazon.com/-/es/Nuova-Simonelli-Molinillo-espresso-G60/dp/B071RR9SYM
https://www.amazon.com/-/es/Nuova-Simonelli-Molinillo-espresso-G60/dp/B071RR9SYM
https://www.amazon.com/-/es/Nuova-Simonelli-Molinillo-espresso-G60/dp/B071RR9SYM
https://www.amazon.com/-/es/Estructura-madera-curvada-negra-cafetera/dp/B004EBUZ1A?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Estructura-madera-curvada-negra-cafetera/dp/B004EBUZ1A?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Estructura-madera-curvada-negra-cafetera/dp/B004EBUZ1A?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Estructura-madera-curvada-negra-cafetera/dp/B004EBUZ1A?th=1

https://www.ebay.co.uk/p/120507780

83
Maquina de
agua $229.00
gasificada
https://www.amazon.com/-
/es/taponadora-1-772-5-118-
semiautom%C3%Altica-interruptor-
. restaurante/dp/BOB51Y50Q7T
Magquina
automatica
de sellado de $500.00
latas
https://www.amazon.com/-
/es/Cilindro-compatible-
carbonatadora-refrescos-
Cilindro de carbonatada/dp/BOBG3G55LS
recarga de $59.99
cOo2
https://www.amazon.com/-
les/Temporizadores-TMO01-
temporizador-
retroiluminaci%C3%B3n-
Cronometro $15.99 |temporizadores/dp/BO7RBNSJINR?th
=1
https://www.amazon.com/-
/es/Nicewell-alimentos-inoxidable-
graduaci%C3%B3n-
Bascula de templado/dp/BOSLVH11XB
. $22.77
cocina

436


https://www.ebay.co.uk/p/12050778083
https://www.ebay.co.uk/p/12050778083
https://www.amazon.com/-/es/taponadora-1-772-5-118-semiautom%C3%A1tica-interruptor-restaurante/dp/B0B51Y5Q7T
https://www.amazon.com/-/es/taponadora-1-772-5-118-semiautom%C3%A1tica-interruptor-restaurante/dp/B0B51Y5Q7T
https://www.amazon.com/-/es/taponadora-1-772-5-118-semiautom%C3%A1tica-interruptor-restaurante/dp/B0B51Y5Q7T
https://www.amazon.com/-/es/taponadora-1-772-5-118-semiautom%C3%A1tica-interruptor-restaurante/dp/B0B51Y5Q7T
https://www.amazon.com/-/es/Cilindro-compatible-carbonatadora-refrescos-carbonatada/dp/B0BG3G55LS
https://www.amazon.com/-/es/Cilindro-compatible-carbonatadora-refrescos-carbonatada/dp/B0BG3G55LS
https://www.amazon.com/-/es/Cilindro-compatible-carbonatadora-refrescos-carbonatada/dp/B0BG3G55LS
https://www.amazon.com/-/es/Cilindro-compatible-carbonatadora-refrescos-carbonatada/dp/B0BG3G55LS
https://www.amazon.com/-/es/Temporizadores-TM01-temporizador-retroiluminaci%C3%B3n-temporizadores/dp/B07RBNSJNR?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Temporizadores-TM01-temporizador-retroiluminaci%C3%B3n-temporizadores/dp/B07RBNSJNR?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Temporizadores-TM01-temporizador-retroiluminaci%C3%B3n-temporizadores/dp/B07RBNSJNR?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Temporizadores-TM01-temporizador-retroiluminaci%C3%B3n-temporizadores/dp/B07RBNSJNR?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Temporizadores-TM01-temporizador-retroiluminaci%C3%B3n-temporizadores/dp/B07RBNSJNR?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Temporizadores-TM01-temporizador-retroiluminaci%C3%B3n-temporizadores/dp/B07RBNSJNR?th=1
https://www.amazon.com/-/es/Nicewell-alimentos-inoxidable-graduaci%C3%B3n-templado/dp/B08LVH11XB
https://www.amazon.com/-/es/Nicewell-alimentos-inoxidable-graduaci%C3%B3n-templado/dp/B08LVH11XB
https://www.amazon.com/-/es/Nicewell-alimentos-inoxidable-graduaci%C3%B3n-templado/dp/B08LVH11XB
https://www.amazon.com/-/es/Nicewell-alimentos-inoxidable-graduaci%C3%B3n-templado/dp/B08LVH11XB

Céamara de
Refrigeracion

$749.00

https://www.amazon.com/-
/es/PremiumlLevella-Refrigerador-
exhibici%C3%B3n-Comercial-
Merchandiser/dp/BOD2RSWGKT?th=

1
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https://www.amazon.com/-/es/PremiumLevella-Refrigerador-exhibici%C3%B3n-Comercial-Merchandiser/dp/B0D2RSWGKT?th=1
https://www.amazon.com/-/es/PremiumLevella-Refrigerador-exhibici%C3%B3n-Comercial-Merchandiser/dp/B0D2RSWGKT?th=1
https://www.amazon.com/-/es/PremiumLevella-Refrigerador-exhibici%C3%B3n-Comercial-Merchandiser/dp/B0D2RSWGKT?th=1
https://www.amazon.com/-/es/PremiumLevella-Refrigerador-exhibici%C3%B3n-Comercial-Merchandiser/dp/B0D2RSWGKT?th=1
https://www.amazon.com/-/es/PremiumLevella-Refrigerador-exhibici%C3%B3n-Comercial-Merchandiser/dp/B0D2RSWGKT?th=1

