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RESUMEN

A pesar de que el café peruano es premiado a nivel mundial, el 70% del consumo
interno de este grano es importado. Una de las principales causas es la baja oferta
de productos elaborados con café nacional y la alta popularidad de las cafeterias
extranjeras. Como solucibn a este problema se plantea la elaboracion y
comercializacion de tres bebidas: moka, cappuccino y latte, aprovechando el

mercado emergente de los productos listos para consumir.

El presente proyecto busca evaluar la viabilidad técnica, econémicay financiera para
la implementaciéon de una empresa productora de bebidas listas para tomar a base

de café peruano.

Realizado el estudio estratégico y de mercado, se observé que la proyeccion de la
demanda del proyecto serd lo suficientemente grande como para mantener una
rentabilidad estable de la empresa. A un precio de S/ 5.50 por botella de 300 ml, se
prevé una demanda de 94369.06 litros durante el primer afio de ventas. Se considero
una participacion inicial del mercado de 1.5% con un aumento anual del 0.5%,

centrando las ventas en Lima Metropolitana.

Del estudio técnico se obtuvo la localizacién de la planta, los procesos productivos,
las maquinarias, muebles y accesorios requeridos, la distribucion de planta y los
espacios de las areas de esta. Sobre la localizacién, se concluy6 que el mejor distrito
para esto es la de Lurigancho, principalmente por la cercania a los proveedores y

distribuidores, con un area total requerida de 975.52 metros cuadrados.

En estudio legal y organizacional se plante6 todas las normas y reglamentos que
influirdn a la empresa, ademés también se definié que la empresa sera una Sociedad
de Responsabilidad Limitada. También se obtuvo el personal requerido a lo largo del

proyecto, definiendo los puestos de trabajo y sus funciones.

Finalmente, en el estudio econdmico y financiero se calculé la inversion requerida,
se definié la forma de financiamiento y se evaluo la rentabilidad del proyecto. La
inversion total requerida es de S/. 3,054,359.55, siendo S/. 1,500,000.00 financiado
con capital propio. En el analisis de rentabilidad se obtuvo un TIRE de 22.81% y un
TIRF de 27.75%.
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INTRODUCCION

El café es un producto con gran importancia para la economia del Perq, el cual es
undécimo pais productor de café a nivel mundial y ha ganado diversos premios por
su calidad, de los cuales el mas importantes el “Premio mundial al mejor café de
calidad” obtenido por el agricultor Raul Mamani en el 2017. Este producto ancestral
motivo de la presente tesis, provee diversos beneficios para la salud con potencial en

antinflamatorio, antioxidante y reductor de riesgos de salud.

A pesar de un aumento constante de consumo de café per cépita en el Perd, es uno
de los mas bajos en comparacién al consumo de los demas paises de América
Latina. Ademas, cerca del 70% de este es de café importado. Lo que puede sugerir

una falta de diversidad u oferta de productos elaborados a base de café peruano.

El mercado de bebidas de café listas para tomar esta en crecimiento; sin embargo,
solo existen marcas importadas de este producto en el Perq, en la que dos de ellas
se reparten el 99.8% delos volimenes de venta a pesar que estas son poco
distribuidas y promocionadas. A pesar de la oportunidad de crecimiento en este
mercado y de la creciente demanda de alimentos y bebidas listos para consumir, no
hay empresas locales que hayan desarrollado este producto. Esto brinda una
oportunidad de entrada a este mercado.

El presente proyecto busca identificar la oportunidad de negocio en el rubro de bebidas
de café listas para tomar, diferenciandose de los demas productos de café por su
practicidad y el hecho de que esté elaborado con café peruano. Para lo que se realizara
un estudio para determinar la viabilidad comercial, técnica y econdémica de la

introduccion de este producto al mercado, de manera que asegure su sostenibilidad.

En el capitulo 1, estudio estratégico, se desarrollara un andlisis del macro y micro
entorno. Evaluando primero los factores demogréficos, econdémicos, sociales,
ambientales y tecnoldgicos. Y evaluando después a los proveedores, clientes,
competidores y productos sustitutos. Ademas de también se definira la mision, vision,

objetivos y estrategias.

En el capitulo 2, estudio de mercado, se desarrollara un estudio y analisis de la oferta 'y

la demanda. Se realizara una encuesta al mercado objetivo, con lo que se hallara la
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demanda insatisfecha y la demanda proyectada. Al final de este capitulo se definiran las

estrategias para la comercializacion del producto.

En el capitulo 3, estudio técnico, se definirdn la localizacion, el tamafio de planta, el
proceso productivo, las caracteristicas fisicas y los requerimientos de los procesos,
ademas de realizar la evaluacién social y ambiental. También se determinaran los
requerimientos de maquinaria, material directo e indirecto y mano de obra. Realizando

finalmente el calendario de implementacion.

En el capitulo 4, estudio legal, se determinara el tipo de sociedad con la que se
constituira la empresa. Ademas, se analizaran los aspectos legales y tributarios vigentes

y aplicables al sector cafetero y la industria alimenticia.

En el capitulo 5, estudio organizacional, se definirdn las &reas funcionales de la
empresa. También se definirdn los puestos de trabajo, requerimientos de estos a lo largo

de proyecto y sus funciones.

En el capitulo 6, estudio econémico y financiero, se estimara la inversion requerida junto
con la forma de financiacion de esta y se mostraran los estados financieros y los flujos
de caja. Finalmente, se evaluaran diferentes indicadores con los que se determinara la

viabilidad del proyecto.

Finalmente, se daran las conclusiones y recomendaciones en base a los resultados

obtenidos en los capitulos mencionados anteriormente.



CAPITULO 1: ESTUDIO ESTRATEGICO

En este capitulo se desarrollara un estudio del macro y micro entorno. Para
finalmente realizar un andlisis estratégico en respuesta de los factores internos y

externos que podrian afectar el negocio.

1.1 Analisis del Macro entorno

Para el analisis del macro entorno se analizaran los factores generales que afectan a
los participantes del micro entorno, tales como el demografico, econémico, tecnoldgico,

sociocultural, ambiental y legal.
1.1.1 Factor Demografico

Segun datos de la Compafia Peruana de Estudios de Mercado y Opinién Puablica
(CPI), Lima Metropolitana concentra el 34.4% de la poblacion total del Perd. Tiene
una poblacién aproximada de 10'209,300 personas (durante el 2017) y ha mantenido
un crecimiento anual minimo del 1.4% desde el afio 2010 como se muestra en la

tabla 1y grafico 1.

Tabla 1: Crecimiento poblacional de Lima Metropolitana (en miles)

Poblacion Lima

Ao X . Crecimiento
Metropolitana (miles)
2017 10209.3 1.53%
2016 10055.2 1.52%
2015 9904.7 1.57%
2014 9751.7 1.58%
2013 9600.3 1.59%
2012 9449.8 1.70%
2011 9291.9 1.41%
2010 9162.9 -
Fuente: CPI

Por otro lado, el porcentaje de hogares que se encuentran en un nivel socio-
economico (NSE) entre A, B y C mantienen una tendencia de aumento desde los
altimos afios; mientras que los que se encuentran en los niveles D y E mantienen una
tendencia a disminuir como se observa en la tabla 2 y grafico 2. Adicionalmente, se

observa en la tabla 3 que en los distritos de Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco,
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La Molina, Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena y San Miguel se concentran
el 74.5% de los hogares de NSE Ay un 30.4% de NSE B. Segun CPI.

Crecimiento poblacional de Lima Metropolitana
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Gréfico 1: Crecimiento poblacional de Lima Metropolitana (en miles)
Fuente: CPI

Tabla 2: Distribucion de los NSE en Lima Metropolitana (en %

2017 5.0% 24.4% 41.0% 23.3% 6.3%
2016 5.2% 22.3% 40.5% 24.3% 7.7%
2015 5.2% 20.0% 40.4% 25.7% 8.7%
2014 4.9% 18.8% 40.7% 26.2% 9.4%
2013 5.2% 18.5% 38.4% 30.3% 7.6%
2012 5.1% 16.1% 34.9% 31.3% 12.6%
2011 5.1% 16.1% 34.9% 31.3% 12.6%
2010 5.2% 17.7% 33.1% 30.2% 13.8%

Fuente: APEIM

Distribucion de hogares segtin NSE - Lima
Metropolitana
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Gréfico 2: Variacion de los NSE en Lima Metropolitana (en %)
Fuente: APEIM



Tabla 3: Distribucién de los NSE por zonas en Lima Metropolitana (en %
Niveles Socioeconémicos

NSEA NSEB NSEC NSED NSEE

Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 0 6.1 116 | 142 | 185
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 7.1 15.2 18 111 13
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 24 6.6 113 | 147 | 16.2
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 54 11.4 9.6 9.4 3.7
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Agustino) 31 6.6 123 | 135 | 141
Zona 6 (JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 16.3 | 14.7 2.9 1.6 0.3
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) 58.2 | 15.7 2.7 24 1.8
Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 45 9.8 7.5 6.6 55
Zona 9 (Villa el Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac) 0 4.8 125 | 155 | 20.7
Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla) 3 8.7 111 10 15.6
Otros 0 0.4 0.5 1 2.3
Total 100 100 100 100 100

Fuente: APEIM

1.1.2 Factor Econémico

Para este factor, se analizara la tasa de crecimiento del Producto Bruto Interno (PBI),

la inflacion, y la variacién del ingreso familiar promedio.

De acuerdo a los datos del Banco Central de Reservas del Pert (BCRP), el pais ha
mantenido una variacion positiva del PBI en los ultimos afios; sin embargo decayo
durante los afios 2014 y 2017 debido a los problemas climaticos y politicos ocurridos
durante esos afios respectivamente. A pesar de eso, FocusEconomics tiene una

proyeccion del crecimiento del PBI del 3.7% durante el 2018 y 3.8% durante el 2019.

El crecimiento del PBI es asociado con una expectativa de incremento del consumo,
por lo que esto nos brinda un indicador positivo sobre el poder adquisitivo de la

poblacion. En el grafico 3 se muestra la variacion del crecimiento del PBI.

Respecto a la inflacién, también se ha mantenido una variaciéon positiva en los ultimos
afos. Se observa una caida en los afios 2014 y 2017 con relacion a la caida del PBI

en los mismos afios, que se explica por la caida de consumo que esto trae consigo.

Una de las causas principales del aumento de inflacion es la existencia de una mayor
demanda que oferta en el mercado, lo que permite la entrada a nuevas empresas
para satisfacer dicha demanda insatisfecha. Sin embargo, la inflacién también reduce
el poder adquisitivo de las personas, por lo que una inflacién descontrolada es

perjudicial para el mercado.
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Gréfico 3: Variacion del PBI (en %)
Fuente: BCRP
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Por ultimo se ver& el aumento de sueldo promedio en Lima Metropolitana. Segun
INEI este ha aumentado un 0.4% durante el afio 2017 respecto al 2016. Esta cifra al
ser menor que la inflacion, podria traducirse a un menor consumo en ciertos sectores
del mercado. Sin embargo, podria mejorar con el aumento del sueldo minimo que ha
entrado en vigencia desde el mes de abril del afio 2018 y el aumento del 1.5% de
empleos en Lima Metropolitana durante el afio 2017 en comparacion al 2016 segun
INEL



1.1.3 Factor Tecnoldgico

El uso de tecnologia es importante para mejorar diversos aspectos en una empresa.
Se logra obtener una mejor calidad de producto, reducir los costos de produccion y

brindar un mejor servicio al cliente.

Segun Fabiola Ledn-Velarde, presidenta del Concytec, en el Peru la inversion en
tecnologia por parte de las empresas ha crecido en los ultimos afios, entre el 0.1y
0.2% del PBI para el afio 2017. Sin embargo en el pais no se ha desarrollado una
cultura de inversion en innovacion, lo que genera que Perl no tenga grandes avances
en investigacion y desarrollo. Adicionalmente es importante mencionar que se ha
realizado un crecimiento importante en lo relacionado al sector digital, que es visto

como un gran potencial de desarrollo por muchas empresas.

1.1.4 Factor Sociocultural

En el estudio realizado por Brand Footprint durante el 2017, la mayoria de las marcas
lideres en penetracion de mercado son peruanas. Esto se debe a que en el Peru se
ha desarrollado una fuerte cultura hacia el consumo de productos nacionales que se
fortalecié con la introduccién de la Marca Peru en el 2011, el cual es un logo que se

le brinda a los productos elaborados en el interior del pais.

Respecto al producto en estudio, el gobierno ha buscado incentivar el consumo de
café peruano a través de la creacion del Dia del Café Peruano, celebrado cada cuarto
viernes de agosto desde el 2009; y el apoyo al Expo Café Perd, que es el evento
internacional en la que se integra los agentes econdmicos relacionados a este

producto y es llevado a cabo durante cada mes de octubre desde el 2011.

Otro aspecto social importante es el de la transformacion del consumidor peruano
hacia uno mas impaciente y acelerado. Hay una preferencia por la cercania e
inmediatez en la adquisicion de productos. Esto puede ser relacionado con una
preferencia hacia los productos listos para ingerir, lo que explicaria la creciente

cantidad de estos en el mercado.



1.1.5 Factor Ambiental

Existen plagas y enfermedades que producen grandes pérdidas en el cultivo del café.
Entre las plagas con mayor impacto econémico estan: la broca, el minador de la hoja
y la palomilla de las raices. Y entre las enfermedades estan: la roya amarilla, las
llagas del cafetero, mancha de hierro, el mal rosado, el volcamiento, la muerte
descendente y los nematodos. De las mencionadas, la roya amarilla fue la principal
causante de pérdidas en produccion entre los afios 2012 y 2014 como se observa en

el grafico 5.

Produccién nacional de café

350000
300000
250000
200000
150000
100000

50000

0
2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Graéfico 5: Produccion nacional de café (en toneladas)
Fuente: ICO

Peru es uno de los paises que se ven afectados por el fendbmeno del nifio, el cual es
un patrén climatico recurrente que produce cambios en la temperatura de las aguas
en la parte central y oriental del Pacifico tropical. Este tiene como principales
consecuencias el aumento de lluvias y sequias dependiendo la zona. En lo referente
a la agricultura peruana, este fendbmeno se ve como positivo por el aumento de

recursos hidricos que brinda a las tierras, volviéndolas mas fértiles.

Otro factor ambiental que amenaza la produccién del café es el cambio climatico, el
cual es una variacion global del clima. Uno de sus efectos es el del aumento de
temperatura, lo cual podria afectar gran parte de las tierras usadas para el cultivo de

este grano al volverlas no aptas para este propésito.



1.1.6 Factor Legal

La creacion de empresas, desde un punto legal, es relativamente sencillo. En el Peru
se ha simplificado la documentacion necesaria en comparacion a afios anteriores,
llegando a ser incluso menos de diez pasos en algunos casos. Luego de la creacion
de la empresa, existen diversas instituciones reguladoras que brindan los permisos
necesarios para su correcto funcionamiento. Para el caso del negocio de este
proyecto, las principales instituciones reguladoras serian INDECOPI, DIGESA vy la
municipalidad del distrito de ubicacién, quienes entregan los permisos para el uso de

marca, registro sanitario y licencia de funcionamiento respectivamente.

Sobre la produccién del café, en el 2010 se aprobé la ley de promocién para el
desarrollo de actividades productivas en zonas alto andinas. Esto beneficié el
aumento de la produccion del grano de café al ofrecer una reduccién en los impuestos

para su comercializacion.

Adicionalmente existen diversas certificaciones que el café puede obtener y estan
relacionadas a su calidad, produccion, comercializacion, entre otros. Entre los tipos

de certificacion existentes estan:

Certificacién Orgénica: garantiza que en la produccion del café no se ha
utilizado pesticidas o abonos quimicos y que han sido cultivados

parcialmente bajo sombra.

- Certificacion de Comercio Justo: garantiza que los agricultores han
recibido un precio justo por su produccién, respetando los derechos

humanos y ambientales.

- Certificacion Rainforest Alliance: garantiza que durante la produccion del

café se ha protegido la biodiversidad de la zona de siembra.

- Certificacion Bird Friendly garantiza la proteccion de la biodiversidad y

refugio para las aves.



1.2 Analisis del Micro entorno

Para el andlisis del micro entorno se analizara el poder de los participantes del mercado
tienen sobre la empresa que se busca formar. Dichos participantes seran catalogados
como compradores, proveedores, competidores, nuevos competidores y productos

sustitutos. Este andlisis es mejor conocido como las cinco fuerzas de Porter.

1.2.1 Poder de Negociacion de los Compradores

En el Perd no existe una gran variedad de productos que estén elaborados a base
de café peruano, y la oferta de bebidas de café listas para tomar es casi inexistente.
Sin embargo existe una gran oferta de productos a base de café importado ofrecidos
por diversas cafeterias. Ademas de esto, existen otros productos en el mercado del

café que también satisfacen la necesidad del consumo de este.

Todo esto ofrece al publico varias alternativas en cuestion de variedad de producto,
precios e inmediatez. Por ello se considera que el comprador tiene un alto poder de

negociacion.

1.2.2 Poder de Negociacién de los Proveedores

Existen diversos productores de café en el Perd. A su vez también existen multiples
clientes tanto nacionales como extranjeros que buscan este producto, siendo la
demanda de este Ultimo cada vez mayor por la calidad del mismo. Sin embargo el
precio del café en el mercado esta de cierta forma regulado al encontrarse en la bolsa
de valores internacional. Adicional a ello, el precio del café en el mercado
internacional ha tenido una tendencia a bajar durante el Ultimo afio como se observa
en el gréafico 6, debido a una existencia de oferta mayor a la demanda que ha afectado
a su vez el precio a nivel nacional. Por esto se concluye que el poder de negociacion

de los proveedores es bajo.
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1.2.3 Amenaza de Entrada de Nuevos Competidores

El consumo de café en el Per( se esta popularizando cada afio, por lo que es un
mercado potencial para la introduccion de nuevos producto. Esto lo puede convertir
en una inversién muy atractiva, considerando también la gran disponibilidad de las

materias primas.

Una barrera que existe en el mercado, es el costo de ingreso a los supermercados.
También es posible que algunas empresas existentes adaptes sus lineas de
produccion para la elaboracion del producto en estudio. Teniendo estos factores en

cuenta, se concluye que la amenaza de entrada de nuevos competidores es media.
1.2.4 Rivalidad Entre los Competidores

En la actualidad, existen dos marcas de bebidas de café en el mercado que se llevan
casi la totalidad de ventas. El primero es el Bottled Frapuccino Coffee Drink, que es
la serie de bebidas listas para tomar de Starbucks elaborado en Estados Unidos de
Ameérica e importado por Hipermercados Tottus hasta el 2015 y por Pepsi Cola desde
el 2016 con un 50.4% del volumen total de ventas en el 2017. Y el segundo que es
el Café Ole, producido en México e importado por Braedt con un 49.4% del volumen
total de ventas en el 2017. El resto del volumen de ventas (0.2%) lo tuvo otras marcas

gue también son importadas. Esto se puede observar en la tabla 4.
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Tabla 4: Distribucién de ventas de café listo para tomar
% de volumen vendido Compaiiia 2014 2015 2016 2017

Frapuccino Coffee Starbucks  Pepsi-Cola Panamericana Pert SRL - - 45 50.4
Frapuccino Coffee Starbucks  Hipermercados Tottus SA 100 100 - -
Café 0lé Braedt SA - - 55 49.4
Otros Otros 0 0 0.1 0.3
Total 100 100 100 100

Fuente: Euromonitor International

Existe una baja distribucion de estos productos (solo se encuentran en algunos
supermercados) principalmente por el alto precio que genera el costo de importacion.
Por esto se considera que la rivalidad entre competidores es baja.

Es importante mencionar que aunque existan varias cafeterias que ofrecen diversas
bebidas a base de café, estas no se consideran como competencia directa debido a
que estas bebidas no se encuentran listas para beber y solo se venden en sus
mismas cafeterias, ademas que en su gran mayoria son ofrecidas calientes. Por esto,

seran consideradas como un producto sustituto.

1.2.5 Amenaza de Productos Sustitutos

A pesar de que existen pocos productos similares al producto en estudio, existe una
gran variedad de productos sustitutos los cuales pueden considerarse como una

amenaza. Entre los principales productos sustitutos estan:

- Productos ofrecidos en cafeterias. Aunque estas no ofrecen bebidas listas
para ingerir y son en su mayoria elaborados con café importado, ofrecen

los mismos productos que se planean en este proyecto.

- Café en sobre. Sea de instantaneo o tostado molido, este producto brinda

la posibilidad al publico de preparar sus propias bebidas de café en casa.

- Maquinas de café. Estas maquinas ofrecen diversas bebidas calientes a
base de café y con un tiempo de preparacion considerablemente bajo, sin
embargo estas maquinas solo se encuentran localizadas en centros

publicos y privados.
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En conclusién, la amenaza de productos sustitutos es media, ya que aunque se
ofrezca los mismos productos de este proyecto no ofrece su inmediatez y

peruanismo.

1.3 Analisis Estratégico

En este punto se definirdn la visién, misién, analisis FODA, estrategia genérica y
objetivos en respuesta al estudio del macro y micro entorno.

1.3.1 Misién

Fomentar en consumo de café peruano a través de nuevas alternativas de productos

de calidad.
1.3.2 Visién

Ser la empresa lider de bebidas de café listas para tomar, a través de una amplia
variedad de productos que se adapten a las preferencias de los clientes.

1.3.3 Analisis FODA

Se desarrollardn estrategias adecuadas en respuesta al efecto que tienen los
factores externos e internos a la empresa. Por lo que primero seran evaluados dichos
factores para determinar la magnitud de su influencia.

1.3.3.1 Evaluacién de Factores Internos

Para la evaluacion de los factores internos se comenzara enumerando las principales

fortalezas y debilidades que podrian afectar a la empresa, las cuales se mostraran

en la tabla 5.
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Tabla 5: Fortalezas y debilidades de la empresa
Fortalezas Debilidades

F1 |Elaborado con café peruano D1 [Baja participacion inicial en el mercado

F2  [Producto saludable D2 |Alta inversion inicial requerida

F3 Menor costo al ser el Gnico D3 Poca informacién del mercado al ser un
producido localmente producto relativamente nuevo

F4 Gra.n variedad de productos D4 |Producto asociado a un costo alto
posibles de elaborar

Luego de esto, se les asignara a cada una de estas fortalezas y debilidades un peso
(calculado en el anexo 1) y una calificacién (segun la tabla 6). Con lo que finalmente
se realizard la matriz de evaluacion de factores internos (EFI) mostrada en la tabla 7.
En la que se obtiene una ponderacién total de 2.76, lo cual sefiala una posicion

interna promedio.

Tabla 6: Clasificacion para matriz EFI

Puntuacion
1 Debilidad menor

Debilidad mayor
Fortaleza menor
Fortaleza mayor

A WDN

Tabla 7: Matriz EFI

Factor Interno Peso Calificacion Ponderacion

F1 [13.7% 4 0.55
0,
et N i 3 0.41
F3 [19.6% 4 0.78
F4 [11.8% 3 0.35
D1 | 15.7% 2 0.31
0,
DEBILIDADES |22 | 9-8% 2 0.20
D3 | 7.8% 1 0.08
D4 | 7.8% 1 0.08
TOTAL 100.0% 20 2.76

1.3.3.2 Evaluacion de Factores Externos
Para la evaluacion de los factores externos se comenzard enumerando las

principales oportunidades y amenazas que podrian afectar a la empresa, las cuales

se mostraran en la tabla 8.
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Tabla 8: Oportunidades y amenazas de la empresa
Oportunidades Amenazas

01 |Producto nuevo en el mercado Al |Productos sustitutos bien posicionados
Crecimiento en la popularidad . .

02 , A2 |Potencial entrada de nuevos competidores
del café

03 Aumento de preferencia por A3 |Existencia de varios sustitutos indirectos
productos saludables

04 Demanda creciente sobre Ad Existencia de barreras de entradas a los
productos listos para ingerir supermercado

Luego de esto, al igual que en el punto anterior, se les asignara a cada una de estas
oportunidades y amenazas un peso (calculado en el anexo 2) y una calificacién segun
la capacidad de respuesta de la empresa a estos factores (tabla 9). Con lo que
finalmente se realizara la matriz de evaluacion de factores externos (EFE) mostrada
en la tabla 10. En esta se obtiene una ponderacion total de 3.06, lo cual sefiala que
la empresa tiene una alta capacidad de respuesta ante los eventos externos.

Tabla 9: Clasificacion para matriz EFE

Puntuacion
1 Respuesta mala
2 Respuesta media
3 Respuesta superior a la media
4 Respuesta superior

Tabla 10: Matriz EFE

Factor Externo Peso Calificacion Ponderacion
Ol | 13.6% 3 0.41
OPORTUNIDADES P B E& 4 0.48
03 | 9.1% 3 0.27
04 | 18.2% 4 0.73
Al | 13.6% 3 0.41
AMENAZAS A2 | 12.1% 2 0.24
A3 | 9.1% 3 0.27
Ad | 12.1% 2 0.24
TOTAL 100.0% 24 3.06
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1.3.3.3 Matriz Interna — externa

Teniendo las ponderaciones finales de las matrices EFl y EFE, se obtiene que la
empresa se encuentra en la zona Il como se observa en el grafico 7. Esto nos dice
gue la empresa debe realizar estrategias de penetracion del mercado, desarrollo del
mercado o desarrollo del producto.

| Resultado Matriz EFI |
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Gréfico 7: Matriz I-E
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1.3.3.4 Matriz FODA

Luego de haber realizado la evaluacion de factores internos y externos de la

empresa, se procede a realizar la matriz FODA. Esta se muestra en la tabla 11.

OPORTUNIDADES

Producto nuevo en el
mercado

Tabla 11: Matriz FODA

FORTALEZAS

Elaborado con café peruano

DEBILIDADES

Baja participacion inicial en el
mercado

Producto saludable

Alta inversién inicial requerida

Menor costo al ser el inico
producido localmente

Poca informacion del mercado
al ser un producto relativamente
nuevo

Crecimiento en la
popularidad del café

Aumento de preferencia
por productos
saludables

Demanda creciente
sobre productos listos
para ingerir

AMENAZAS

Productos sustitutos
bien posicionados

Potencial entrada de
nuevos competidores

Existencia de varios
sustitutos indirectos

Existencia de barreras
de entradas a los
supermercado

Gran variedad de productos
posibles de elaborar

ESTRATEGIAS FO

1- Diversificar la cartera de
productos.

2- Disefiar un etiquetado que
resalte los beneficios a la salud
del café y muestre los valores
nutricionales del producto.

ESTRATEGIAS FA

5- Diferenciar el producto con el
hecho que esta elaborado con
café peruano.

6- Promocionar los productos
en canales modernos de venta,
guienes ofrecen facilidades para
los productos novedosos.

Producto asociado a un costo
alto

ESTRATEGIAS DO

3- Participacion en las ferias de
promocion al café y eventos
relacionados.

4- Incluir en la promocion la
practicidad del producto.

ESTRATEGIAS DA

7- Desarrollar alianzas para la
venta y promocion del producto.

8- Optimizar los procesos para
poder competir en el mercado
con costos bajos, en caso de la
aparicion de nuevos
competidores.
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1.3.3.5 Matriz Cuantica de Estrategias

Luego de que se haya planteado las estrategias en la matriz FODA, estas se
evaluaran en la Matriz Cuantitativa de Planeamiento Estratégico (MCPE) en donde
se analizara el grado impacto que tiene sobre cada factor interno y externo, segun
los criterios de la tabla 12. En esta se obtiene el puntaje final de cada estrategia al
sumar la multiplicacion de sus valores de impacto con el valor asignado al factor
correspondiente en las matrices EFE y EFI. Este valor final nos indica la prioridad
que deberia tener la estrategia, los de mayor valor seran catalogados como
estrategias principales, y los de menos valor como estrategias secundarias como se
muestra en la tabla 13. Los calculos para hallar el valor final asignado a cada

estrategia serdn mostrados en el anexo 3.

Tabla 12: Criterio de evaluacién de la MCPE

Puntuacion Impacto

1 No atractivo

2 Algo atractivo

3 Atractivo

4 Muy Atractivo

Tabla 13: Resultados de la evaluacién de estrategias
ESTRATEGIAS PUNTAJE

PRINCIPALES
Participacién en las ferias de promocion al café y eventos 117
relacionados.
Desarrollar alianzas para la venta y promocion del producto 112
Optimizar los procesos para poder competir en el mercado
con costos bajos, en caso de la aparicién de nuevos 103
competidores.
Promocionar los productos en canales modernos de venta, 97
quienes ofrecen facilidades para los productos novedosos.
SECUNDARIAS
Diversificar la cartera de productos. 85
Diferenciar el producto con el hecho que esta elaborado con 81
café peruano.
Disefiar un etiquetado que resalte los beneficios a la salud del 70
café y muestre los valores nutricionales del producto.
Incluir en la promocion la practicidad del producto. 70
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1.3.4 Estrategia Genérica

Luego del andlisis del macro y micro entorno, y de los factores internos y externos,
se determiné que de entre las estrategias genéricas de Porter, la que mas se adecua
a la empresa es la de diferenciacién. Esto es debido a que el producto es nuevo en
el mercado, ademas de que tiene factores de diferenciacion con los demas productos
del mercado. El emplear esta estrategia también permitira centrar el producto mas en
su calidad que sobre su costo como seria en caso de una estrategia de liderazgo en
costo, ademas de que esta no se puede aplicar a productos nuevos debido a que

requiere un conocimiento mayor sobre el mercado.

Cabe mencionar que la estrategia de segmentacion tampoco se adecuaria muy bien
al producto ya que esta requiere especializarse en un segmento muy especifico del
mercado, cuando la tendencia del consumo saludable, del consumo de café y del
consumo de productos peruanos se extiende a lo largo de todo el mercado.

1.3.5 Objetivos

Los obijeticos planteados seran clasificados entre estratégicos y financieros.
a) Objetivos Estratégicos:

- Aumentar el consumo de café peruano.

- Incrementar los volimenes de venta anuales.

- Obtener presencia en todos los supermercados.

- Desarrollar nuevos productos.

- Realizar alianzas estratégicas para la venta y comercializacion.
- Aumentar el conocimiento del mercado sobre el producto.

b) Objetivos Financieros:

- Obtener un crecimiento en ventas de al menos 5% al afio.

- Recuperar la inversién inicial en un plazo no mayor a 5 afos.

- Obtener una rentabilidad anual no menor a 15%.
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CAPITULO 2: ESTUDIO DE MERCADO

En este capitulo se explicara las caracteristicas generales del producto, asi como
también de su mercado. También se realizard su prondstico de ventas y se planteara

las estrategias necesarias para su comercializacion.

2.1 El Mercado

Para el estudio del mercado, se comenzara describiendo el insumo principal del
producto, el café peruano. Para luego hacer un analisis de su disponibilidad en el

mercado considerando la produccién, exportacion y consumo interno.
2.1.1 Descripcion del Café

El café es la semilla o grano que se encuentra dentro de del fruto del cafeto, la planta
productora del café. Estos granos son tostados y molidos para su posterior uso en la
obtencion de diferentes bebidas de café como el americano, espresso, filtrado, entre

otros. Existen dos tipos generales de granos de café:

- Café Robusto. Proviene de las zonas tropicales del Africa. Se encuentra
en zonas bajas y calidas. Son aptas para la cosecha en sol y tienen mayor
rendimiento, también son mas resistentes a las plagas. Tienen alrededor
de 50% mas de cafeina que el café arabico que le da un mayor cuerpo y
amargura a la bebida preparada con este grano, por lo que son
mayormente usadas como parte de la mezcla entre granos para un

balance de sabor.

- Café Arabico. Proviene de las zonas altas de Etiopia. Tiene una mayor
facilidad en la produccion debido a que la planta se autopoliniza y crecen
en zonas altas. Las bebidas de café preparadas con este grano tienen una
mayor intensidad en sabor y aroma. La produccion de este tipo de grano

es aproximadamente un 75% del total.
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2.1.2 Produccién

El Perd posee 425,416 hectéreas dedicadas al cultivo de café las cuales representan
6% del &rea agricola nacional. Las plantaciones de este grano se encuentran en 17
regiones, 67 provincias y 338 distritos. Con lo que, durante el 2017, el pais lleg6 a
tener una produccién cerca del 2.7% de la produccion mundial de café como se

observa en la tabla 14.

Como se menciond anteriormente, la produccion se viene recuperado después de
una gran pérdida por la plaga de la roya amarilla durante el 2012 (mostrado en el
gréafico 5). De la produccién del 2017, méas del 80% se centrd en los departamentos
de San Martin, Junin, Cajamarca, Amazonas y Cusco; las cuales presentan zonas
con gran altitud (m.s.n.m.) las cuales brindan mejores condiciones para una
produccion de café con mejor calidad. Los granos producidos a gran altitud tienen un
crecimiento lento y con mayor densidad, lo que hace que el café preparado con estos
tenga un sabor mas &cido, intenso y tengan un mayor aroma en comparacion a los

producidos a baja altitud.

Tabla 14: Produccidon mundial de café
Producciéon

(Toneladas) Participacion
Brasil 3,060,000 31.94%
Vietnam 1,770,000 18.48%
Colombia 840,000 8.77%
Indonesia 720,000 7.52%
Honduras 500,940 5.23%
Etiopia 459,000 4.79%
India 350,400 3.66%
Uganda 306,000 3.19%
Peru 258,000 2.69%
México 240,000 2.51%
Total mundial 9,579,796 100.00%
Fuente: ICO
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Distribucion de la produccion de café - 2017
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Gréfico 8: Distribucion de la produccion de café en Peru
Fuente: MINAGRI

2.1.3 Exportacion

Existe un aumento constante de la demanda del café a nivel mundial, esto genera
una mayor demanda de café de buena calidad. Esto junto con el hecho de que en
Pert el consumo de esta bebida aun es bajo, hace que la mayor parte del café
producido sea exportado. Otro factor que influye en estos niveles de exportacion es
el de la popularidad de las cafeterias internacionales como Starbucks, Juan Valdez y
Dunkin’ Donuts, las cuales al usar café importado en sus productos reducen el

consumo de café peruano.

En promedio de los ultimos siete afios el 91% de la producciéon nacional ha sido
exportada. El nivel de venta de café al exterior ha mantenido una tendencia similar a
la de produccion a lo largo de los afios como se observa en el gréafico 9. Entre los
principales paises a los que se exporta el café se encuentran EE.UU, Alemania y
Bélgica, quienes durante el 2016 compraron alrededor del 64% del monto total

vendido como se observa en el grafico 10.
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Produccion vs. Exportacion
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Gréfico 9: Produccion vs Exportacion de café
Fuente: ICO

Paises comoradores de café peruano - 2016
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Gréfico 10: Paises compradores de café peruano
Fuente: Agraria

2.1.4 Consumo Interno

El consumo total de café en el Peru ha venido creciendo a lo largo de estos afios
como se observa en el gréafico 11. Sin embargo este aln es bajo en comparacion a
otros paises. Segun estudios de Euromonitor, Perua es el pais nimero 54 en consumo
de café. Estos datos de consumo no reflejan el consumo de café peruano, en el Peru
el consumo per capita de café fue de 600 gr durante el 2017 aproximadamente, que

fue un gran aumento a comparacién al consumo del afio 2015 el cual fue de 500 gr.
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De ese consumo aproximadamente el 70% es de café importado segun datos de la
Central de Café y Cacao, cifra que va disminuyendo lentamente en comparacion al
afno 2012 donde esta fue del 80%.

Consumo de Nacional Café (Kg)

25000000
19095600 19297320
20000000
15258500 15418700 15575800

15000000
10000000
5000000
0

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Gréafico 11: Consumo de Nacional de Café
Fuente: Euromonitor

2.2 El Producto

El producto final es un grupo de 3 bebidas a base de café: Moca, Cappuccino y Latte.
Las cuales son una mezcla de café espresso, leche y chocolate en diferentes
proporciones, y seran endulzadas con azlcar en baja proporcién. Esta variacion de
productos se podra adaptar mas a los diferentes gustos de los clientes al contener
variedad entre contenido de café y sabores, por las que seran los primeros productos
en la cartera de la empresa, y seran el foco de andlisis en este proyecto. Para estas

bebidas se usaran las composiciones de insumos basicos mostradas en la tabla 15.

Estas bebidas seran envasadas en botellas de vidrio de 300 ml., debido a que el
vidrio permite una mejor conservacion de los productos que son envasados calientes
sin riesgo de contaminacion. Ademas que los envases de vidrio brindan una mejor
imagen de producto saludable, en comparacion a los productos envasados en
plastico. En los etiquetados de estos envases se mostrara su contenido nutricional,
el cual serd en aproximacion el mostrado en la tabla 16. La ficha técnica del producto

serd incluida en el anexo 4.
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Tabla 15: Composicidén de insumos basicos de las bebidas

Producto Composicion de insumos basicos (300 ml)

.| 100 ml. de café espresso, 200 ml. de leche fresca,
Cappuccino .
15¢gr. de azlcar
70 ml. de café espresso, 230 ml. de leche fresca,
Latte .
15 gr. de azucar
70 ml. de café espresso, 230 ml. de leche fresca,
Moca .
15 gr. de azucar, 15 gr de cacao en polvo

Tabla 16: Contenido nutricional aproximado
Por envase de 300 ml
Calorias
Proteinas
Grasas totales

Carbohidratos
Azucares
Sodio
Calcio
Fuente: Café Olé

2.3 El Consumidor

Se segmentara el mercado a través de las siguientes caracteristicas:

1. Segmentacion Demogréfica: hombres y mujeres de edad entre 18 y 55
afos. Pertenecientes a los niveles socio econémicos A, B y C. Segun un
estudio realizado en Colombia por la Camara de Comercio de Armedia y del
Quindio, cerca del 89% de consumidores de café de ese pais se encuentra
en el rango de edad entre 18 y 60 afios, esperandose un similar

comportamiento en el Peru.

2. Segmentacion Geografica: personas residentes en Lima Metropolitana.
Enfocado en las zonas 2, 4, 6, 7y 8 segun la tabla 3 vista en un punto anterior;
debido a que en estas el porcentaje de personas que pertenecen a los

sectores socio econdmicos A, B o C es mayor al 70%.

3. Segmentacion Psicografica: personas con estilo de vida moderno y

sofisticado segun la clasificacion de Rolando Arellano. Este tipo de personas
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suelen aceptar con mayor facilidad los productos nuevos y aprecian mas

aqguellos que facilitan su vida.

4. Segmentacién Conductual: personas que tengan tendencia a comprar en
supermercados y tiendas de conveniencia. A su vez que suelan compran

productos listos para ingerir, busque inmediatez.

2.4 Analisis de la Demanda

En este punto se realizara un modelo de la demanda histérica, y esta se analizara
con el fin de determinar la demanda del proyecto con el apoyo de los datos
estadisticos y numeéricos del mercado. También se presentaran los resultados de la
encuesta realizada cuya ficha técnica se muestra en la tabla 17. El formato de la

encuesta se encuentra en el anexo 5 y los resultados de estas en el anexo 6.

Tabla 17: Ficha técnica de la encuesta
FICHA TECNICA DE LA ENCUESTA

Conocer los habitos de consumo sobre el café de

Objetivo los NSE A,By C de Lima Metropolitanay evaluar la
demanda de las bebidas a base de este grano.

Caracteristicas Encuesta virtual

Cobertura Todos los distritos de Lima Metropolitana

Personas de NSE A,By C entre 18 y 55 afios de

Universo
edad

Nivel de confianza 95%

Error 5%

Tamafio de muestra |385 Personas

Muestreo Probabilistico - Aleatorio Simple

Fechade realizacién [Entre el 3de junio al 24 de junio del 2018

2.4.1 Demanda Histérica

Para el célculo de la demanda histérica, se comenzara realizando una aproximacion
del mercado potencial, tanto en niumero de personas como en volumen demandado.
Aungue no existe un dato exacto sobre el porcentaje de poblacidon que consume café,

durante el 2008 CPI en uno de sus informes que el 81% de los hogares en Lima
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Metropolitana consume café instantdneo o en grano, por lo que se usara esta cifra

como porcentaje de personas que consumen café en general en la actualidad.

Tabla 18: Poblacién de Lima Metropolitana

Poblacién Poblacién por edades
Mis % 00-05 afios 06-12 afios 13-17 afios 18-24afios 25-39afios 40-55afios 56+ afios
A/B 2698.7 26.5 183.8 249.1 193.6 297.7 606.8 597.2 570.5
c 4334.7 424 352.5 455.1 355.8 552.8 1061.2 876.9 680.4
D 2430.2 23.8 287 294.6 221 370.6 645.8 400.5 210.7
E 745.7 7.3 131.2 107.7 68 105.5 178.5 92 62.8
|Tota| Lima Metropolitana | 10209.3 | 100 | 954.5 | 1106.5 | 838.4 | 1326.6 | 2492.3 | 1966.6 | 1524.4 |
Fuente: CPI

Conforme a los datos proporcionados por CPI observados en la tabla 18, el total de
personas pertenecientes a los NSE entre Ay C, y que se encuentren entre los 18 y
55 afios de edad es de 3992.6 miles. Considerando que solo el 81% son
consumidores de café obtenemos un valor de 3,234,006 personas dentro del
mercado objetivo.

Para estimar la demanda de bebidas de café listas para tomar, se usara el porcentaje
de participacion gue tiene la cadena de supermercado Wong, junto a los volimenes
de venta de la bebida Frapuccino y Café Olé, que fueron vendidos en su mayoria en
dicho supermercado durante el 2017. En la tabla 4 se mostré los porcentajes de
ventas totales de esta bebida y en la tabla 19 se muestra los volimenes de venta,

datos proporcionados por Euromonitor.

El volumen total de venta durante el 2017 serd multiplicado por el porcentaje de
participacién de Frapucciono y Café Olé durante el mismo afio, a su vez este valor
sera dividido entre el porcentaje de participacion de los supermercados y el
porcentaje de participacion de Wong en los supermercados con el fin de obtener el
valor deseado. Se encontré los valores aproximados de 35% de participacién en
ventas para los supermercados segun Kantar Worldpanel y 4% de participacion para
Wong del mercado total de hipermercados y supermercados segun estudios

realizados en SEMANAecondmica.

Tabla 19: Ventas de Café RTD
Ventas en miles de Litros 2013 2014 2015 2016 2017
RTD Coffee 7.7 7.2 6.8 60 97.3
Fuente: Euromonitor International
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D dad & RTD = 97300+ 0.99 = 6264254.01 lit l an
emandada ecafe —m— . liros at ano

Finalmente, se halla que demanda aproximada del producto de 6264254.01 litros
para el afio 2017. Al dividir este numero entre la cantidad de publico objetico se

obtiene una demanda per cépita de 1.93 litros.

Para el calculo de la demanda histérica se obtendra un porcentaje de consumo en
volumen del producto respecto al consumo total de café en Kg. en el Perd,
obteniéndose 32.46% para el afio 2017. Con este porcentaje, considerando que ha
sido constante a lo largo de los afios, al multiplicarlo con los valores del consumo de

café mostrados anteriormente en el grafico 11 se obtiene los datos de la tabla 20.

Tabla 20: Demanda histérica de café listo para tomar

Ao Demanda Historica(Lt)
2013 5934946.16
2014 5997257.55
2015 6058363.17
2016 6189520.48
2017 6264254.01

2.4.2 Demanda Proyectada

Con uso de los datos de la demanda histérica del producto, se realizar4d una
proyeccion de demanda a partir del analisis de diversas lineas de tendencia como se

muestra en la gréfica 12.

Ya que el R cuadrado en todas las alternativas es alto, para el calculo de la demanda
proyectada se usard la tendencia lineal debido a que presenta una mejor estabilidad
a comparacion de la tendencia polinOmica y no presenta mayor variacion a la

tendencia potencial. Con lo que se obtiene los datos presentados en la tabla 21.
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Gréfico 12: Proyeccion de la Demanda

Tabla 21: Proyecciéon de la Demanda

Proyeccion de la Demanda(Lt)

2018 6336652.38
2019 6419870.37
2020 6503088.36
2021 6586306.36
2022 6669524.35
2023 6752742.34

2.5 Analisis de la Oferta

En este punto se analizara la oferta de café listo para tomar que existe en el Per(

para proyectar esta a lo largo del tiempo de estudio del proyecto.

2.5.1 Andlisis de la Competencia

Como se observo en la tabla 19, la oferta de café listo para tomar llego a 97,300 litros
durante el 2017. Debido al que casi el total de las ventas de este producto fueron
realizadas en Wong (Frappucino y Café Olé) y Vivanda/Plaza Vea (Café Olé), se
considerara que esta es la oferta en Lima Metropolitana, ya ambas cadenas de
supermercados concentran su gran mayoria de locales en este sector. Cabe
mencionar que en Lima Metropolitana se realiza la mayor cantidad de ventas
respecto al resto de los departamentos debido a que concentra gran parte del
porcentaje de la poblacion peruana (36.1% segun datos de la INEI para inicios del
2018).
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En la tabla 4 se mostr6 el porcentaje de ventas que han tenido las compafiias en
estos ultimos afios, donde Pepsi-Cola vende el Frappucino en Wong y Breadt vende
el Café Olé en Vivanda/Plaza Vea y Wong a su vez.

2.5.2 Proyeccion de la Oferta

Con las ventas realizadas en los Ultimos afios del producto en estudio, se estimara
una proyeccion de la oferta para los siguientes seis afios analizando tres tipos de

tendencia: lineal, polindmica de grado 2 y polinébmica de grado 3.

Proyeccion de la Oferta de café listo para tomar
900000

Linea de tendencia Lineal
800000 Linea de tendencia Polindmica de Grado 3

Linea de/tendencia/Polindmica de Grado| 2
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Grafico 13: Proyeccion de la Oferta

Como se observa en el gréfico 13, la linea de tendencia polindmica de grado 2 se
ajusta mejor a la gréfica; sin embargo, las lineas de tendencia polindmicas muestran
inestabilidad y no reflejan bien el crecimiento constante de oferta del producto, por lo
gue para la proyeccion de la demanda se usara la tendencia lineal. Se obtiene la
proyeccion mostrada en la tabla 22. A pesar que esta proyeccion no tiene un gran
incremento en comparacion con las otras tendencias, se considerara que es una
estimacion bastante aproximada comparandola con la aproximacion de ventas

realizada por EuroMonitor mostrada en la tabla 23.
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Tabla 22: Proyeccién de la Oferta
Proyeccion de

Oferta (Litros)
2018 105400
2019 128600
2020 151800
2021 175000
2022 198200
2023 221400

Tabla 23: Proyecciéon de Ventas de Euromonitor

Ventas en millones de Litros 2019 2020 2021
RTD Coffee 0.1 0.2 0.2 0.2

Fuente: Euromonitor International

2.6 Demanda del Proyecto

Para el calculo de la demanda del proyecto, primero se calculara la demanda

insatisfecha proyectada, para luego aplicar un porcentaje de participacion de

mercado para obtener una proyeccion de ventas para cinco afios del proyecto

comenzando desde el 2019.

2.6.1 Demanda Insatisfecha

Se determiné la demanda insatisfecha desde el afio 2019 hasta el 2023 como la

diferencia entre la demanda vy oferta proyectada, mostrado en la tabla 24. Como se

observa, existe una gran cantidad de demanda no atendida que puede ser

ocasionada por la falta de publicidad y distribuciéon por parte de la competencia,

ademas de que no existe un producto nacional similar.

Tabla 24: Demanda insatisfecha

Ao Demanda Insatisfecha (Lt)
2019 6229040.37
2020 6283128.36
2021 6358326.36
2022 6463494.35
2023 6605792.34
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2.6.2 Demanda del Proyecto

Para el célculo de la demanda del proyecto, primero se aproximara el porcentaje de
participacion de mercado que la empresa tendria, para lo cual se usara la tabla
propuesta por Entrepreneur mostrada en la tabla 25.

Tabla 25: Aproximacion de participacion de mercado

¢Qué tan grandes éQueé tantos éQué tansimilares | |,
son tus competidores sin sus productos a ¢Cual parece.ser -
. X porcentaje?
competidores? tienes? los tuyos?

1 Grandes Muchos Similares 0%-0.5%

2 Grandes Algunos Similares 0%-0.5%
3 Grandes Uno Similares 0.5%-5%
4 Grandes Muchos Diferentes 0.5%-5%

5 Grandes Algunos Diferentes 0.5%-5%

6 Grandes Uno Diferentes 10%-15%
7 Pequeiios Muchos Similares 5%-10%

8 Pequeiios Algunos Similares 10%-15%
9 Pequefios Muchos Diferentes 10%-15%
10 Pequefios Algunos Diferentes 20%-30%
11 Pequefos Uno Similares 30%-50%
12 Pequeios Uno Diferentes 40%-80%
13 Sin Competencia Sin Competencia Sin Competencia 80%-100%

Fuente: Entrepreneur

En el mercado actual se puede considerar que existen dos competidores:
Frappuccino Starbucks y Café Olé. El primero es un competidor grande al ser de una
marca reconocida y exportado por Pepsico. El segundo es un competidor que se
puede considerar mediano ya que, aungue no es de una marca conocida, tiene cerca
del 50% del total de ventas por presentar un menor precio principalmente. Los
productos de estos competidores son similares a los de este proyecto, sin embargo
estas son vendidas solo en tiendas con poca participacién de mercado y proximidad
a los clientes. Segun SemanaEcondnimca, Wong y Vivanda tienen un 4% de
participacion y Plaza Vea un 29% del total de Supermercados e Hipermercados
durante el 2017. Cabe resaltar que la participacion de mercado de estos fue solo del

35% del total de retail durante el mismo periodo de tiempo.

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, se espera una participacion inicial
de mercado del 1.5% de la demanda insatisfecha con un aumento de 0.5% al afno,
dado que tendrd mayor acceso a los mercados al ser un producto nacional, un menor

costo a pesar de ser un producto diferenciado, y tendra una mejor respuesta a la
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demanda del mercado. Con dicho porcentaje se calcula la demanda del proyecto
presentada en la tabla 26. Esta cobertura de demanda puede aumentar mucho mas
con la inclusion de nuevos productos y presentaciones que se adapten mejor a los
gustos del cliente; sin embargo, esto queda fuera del alcance de estudio de este
proyecto.

Otro factor que influyd para el calculo de la participacién de mercado fue la similitud
con la introduccién de la bebida Free Tea en el Peru durante el afio 2009, periodo
durante el cual solo existian pocas bebidas de te listas para tomar importadas.
Durante el primer afio de lanzamiento esta bebida obtuvo una venta de 10,069,608
litros. Adicionalmente se sabe que el consumo de té y café per capita en litros fue
similar durante el afio 2013: 6 litros para el té y 6.9 para el café segun datos de
Euromonitor. Después del lanzamiento de Free Tea el consumo de té anual comenzé
a aumentar en gran medida y muchas otras marcas nacionales de té listo para tomar
aparecieron en el mercado. Por esto se espera un comportamiento similar inicial para

el producto de este proyecto.

Tabla 26: Demanda del proyecto
Afio Demanda del proyecto (Lt)

2019 94369.06
2020 127025.77
2021 160282.66
2022 194139.73
2023 228596.98

2.7 Comercializacion

En este punto se definiran las estrategias relacionadas a la plaza, publicidad,

promocion y precio, con el fin de maximizar el alcance al mercado objetivo.

2.7.1 Canales de Distribucién

Existen dos principales lugares de compra en Lima: los supermercados y las tiendas
de conveniencia. Sin embargo, existen varias barreras de ingreso para un producto
nuevo a los supermercados, las cuales podrian generar altos costos para las
empresas emergentes. Por el contrario, las tiendas de conveniencia brindan

facilidades para estos productos que recién estan ingresando al mercado. Por esto
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se planea una distribucién en los primeros afios en estas tiendas de conveniencia,
para luego ingresar el producto a los supermercados al comenzar a obtener una

madures en el mercado.

De las tiendas de conveniencia se tendria como objetivo el introducir el producto a
Tambo+, debido que es la tienda que més publico abarca, como se observa en la
grafica 13. Para los Supermercados los objetivos serian Plaza Vea y Tottus quienes

son los dos supermercados mas visitados.

Asistencia a tiendas

Leyenda:
Las grandes superficies son las més visitadas (32) B Supermercados e hipermercados
38 137 Bl Tiendas por departamentos
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I Tiendas de mejoramients del hogar
I Tiendas de conveniencia o minimark ets

Flaza Saga Toffus MaesiroSodimac Metro  Ripley Tambo+ Oecdhsle Promart Paris Listo Mimarket Estilos Otras
VWea Falabella

Lima (%)
45 48 38 34 42 43 37 49 13 10 6 8 5 1 i

Gréfico 14: Asistencia a tiendas
Fuente: Ipsos

Para la distribucion del producto se realizardn envios al por mayor hacia los centros
de distribucién de las tiendas de conveniencia y supermercados seleccionados, para

gue luego estos los distribuyan entre sus puntos de venta por sus propios medios.

2.7.2 Promocién y Publicidad

Segun INEI, durante el afio 2016 el 64.4% de la poblacion de Lima Metropolitana
hizo uso de internet. Teniendo eso en cuenta, los principales canales para la
publicidad seran los virtuales: redes sociales (Facebook, Twitter, Instagram), y
paginas de servicio de video (Twitch, YouTube). También se agregard la publicidad

visual como afiches en las tiendas y paneles publicitarios.

Sobre la forma en que el producto sera promocionado, esta ser& como un producto
natural elaborado a base de café peruano. Para esto se buscara obtener la licencia
para usar la Marca Peru, la cual es brindada a los productos nacionales que tengan

al menos el 50% de costo de venta de procedencia peruana.
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Otra accion que se planea realizar es la participacion en ferias gastronémicas y las
relacionadas al café, tales como Mistura, ExpoCafé, entre otros. En los cuales se
plantea hacer degustaciones del producto y hablar de este. También estara la
realizacion de ofertas (descuentos, promociones, etc.) a través de los canales de
venta modernos y en el dia del café.

2.7.3 Estrategia de Precios

Para este punto se usara la estrategia de fijaciobn de precios basada en la
competencia. La competencia actual son solo dos productos, los cuales son vendidos
en un rango de precio entre S/. 6.00 y S/. 9.90 soles. Como se mencioné
anteriormente, los precios de la competencia son altos incluso para un producto
diferenciado debido al costo de trasporte por ser enviados desde México y Estados
Unidos. Aunque no se tiene los costos exactos de produccion de la competencia, se
cuenta con un costo aproximado de S/. 1.50 en base a los costos de la materia prima
e insumos principales en el mercado local. Un dato mas relevante a los que si se
tiene acceso es el de los precios de estos productos en sus respectivos paises de
origen, siendo $ 1.50 délares americanos (S/. 5.00 aproximadamente) para el
Frappuccino Starbucks y $ 21.60 pesos mexicanos (S/. 4.00 aproximadamente).

Por lo anterior mencionado y a su vez también el resultado de la pregunta 13 de la
encuesta, mostrado en el grafico 15, se decidié establecer un precio de S/. 5.50 soles
por botella de vidrio de 300 ml. de volumen. Esto permitird un buen margen de
ganancia y una rapida aceptaciéon del mercado. Cabe mencionar que esta estrategia
solo sera basada en los competidores actuales, los cuales tienen sobrecostos por la
importacién. En caso aparezca un nuevo competidor con productos nacionales la
estrategia a seguir seria la de precio basado en costos, manteniendo una utilidad alta

0 media.

13) Cuanto estaria dispuesto a pagar por una de estas bebidas
con contenido de 300 ml?

@ Menos de S/ 3.00

@ 5/.3.00-490
S5/.5.00-6.90

@ 5.7.00-890

@ 5/.9.00 0 més

Grafico 15: Resultado de pregunta 13 de la encuesta
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CAPITULO 3: ESTUDIO TECNICO

En este capitulo se realizar4 la evaluacion técnica del proyecto definiendo la
localizacién, tamafio de planta, procesos de la empresa, caracteristicas fisicas y
requerimientos del proceso. Ademas se realizara una evaluacion ambiental y social

de la empresa y un cronograma de implementacion.

3.1 Localizacioén

En este punto se realizara un analisis para la macro y micro localizacién, en la que
primero se definira una zona en general en la que se instalara la empresa, para luego

elegir un punto en especifico dentro de la macro localizacion.
3.1.1 Macro Localizaciéon

Para la seleccion de una zona general en donde localizar la empresa se analizaran
diferentes factores tales como disponibilidad de mano de obra, clima, cercania a los

proveedores y distribuidores.

a) Cercania a los proveedores: este factor es muy importante ya que mientras
mayor sea la distancia a los proveedores, mayor sera el costo de trasporte y
de requerimiento de espacio en los almacenes, debido a que se necesitara
de un mayor volumen de inventario por el mayor tiempo de abastecimiento

generado.

b) Cercania a los distribuidores: al igual que el caso de los proveedores,
mientras mayor sea la distancia a los distribuidores, mayor sera el costo de
trasporte de los productos y de requerimiento de espacio de almacén de

producto final, por el mayor tiempo que se requerird para las entregas.
c) Disponibilidad de mano de obra: una gran disponibilidad de mano de obra

facilitara la adaptacion al cambio de demanda que pueda producirse, con lo

gue se podria satisfacer la demanda creciente esperada.
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d) Clima: para una mejor conservacion del café, se requiere que la temperatura
ambiental no sea alta ya que acelera la oxidacion de este grano. También es

importante mencionar que el café se conserva mejor en un ambiente seco.

Una vez listado los principales factores a considerar para la macro localizacion, estos
son comparados en una matriz de enfrentamiento para asignarles el peso relativo

correspondiente, el cual es mostrado en el anexo 7.

Después de esto, se evaluan diferentes departamentos del Peru asignandoles un
puntaje entre el 1 y el 5 por cada factor, con la que se obtiene una calificacién final
para cada una de las opciones. Como se observa en la tabla 27, el departamento de

Lima es la que obtiene el mayor puntaje, por lo que sera la opcion a escoger.

Tabla 27: Seleccién de macro localizacion

Lima Junin Arequipa
Puntaje Total Puntaje Total Puntaje Total
Cercania a los proveedores 0.42 2 0.83 3 1.25 2 0.83
Cercania a los distribuidores 0.42 3 1.25 1 0.42 2 0.83
Disponibilidad de mano de obra 0.08 3 0.25 1 0.08 2 0.17
Clima 0.08 1 0.08 3 0.25 2 0.17
TOTAL 2.42 TOTAL TOTAL 2.00

3.1.2 Micro Localizacién

Después de haber seleccionado a Lima Metropolitana como zona en la macro
localizacion, se analizara otros factores adicionales tales como costo de terreno,

acceso a servicios, seguridad, impuestos y vias de acceso.

a) Costo de terreno: el costo de terreno suele ser uno de los costos fijos
mensuales mas grandes en los que incurren las empresas, ademas de que el
cambio de terreno en las empresas suele ser muy costoso y puede llegar a
tardar varios dias. Por ello el seleccionar una zona con bajo costo de terreno

y que cumpla con los demas requerimientos presentes en el proyecto.

b) Acceso a servicios: el acceso a estos servicios es fundamental para el éptimo

funcionamiento de la empresa.

c) Seguridad: otro factor necesario para el 6ptimo funcionamiento de la empresa

es la de la seguridad de la integridad de los activos, insumos y productos.
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d) Impuestos: el costo de impuestos es otro de los costos fijos elevados en los
gue se incurriran, por lo que es recomendable escoger una zona en la que

estos sean bajos.

e) Vias de acceso: el acceso a las avenidas también es un factor importante
porque brindard mayor facilidad para el trasporte de productos finales,

insumos o incluso para un mayor facilidad de trasporte de los empleados.

Al igual que en el analisis del macro entorno, los principales factores a considerar
para la micro localizacion son comparados en una matriz de enfrentamiento para

asignarles el peso relativo correspondiente, el cual es mostrado en el anexo 8.

Luego, se evaltan diferentes distritos del departamento de Lima asignandoles un
puntaje entre el 1 y el 5 por cada factor con la que se obtiene una calificacion final
para cada una de las opciones. Como se observa en la tabla 28, el distrito de
Lurigancho obtiene el mayor puntaje debido principalmente a la cercania de los
proveedores y distribuidores.

Tabla 28: Seleccién de micro localizacion

Lima Lurin Lurigancho
Puntaje Total Puntaje Total Puntaje Total
Costo de terreno 0.35 1 0.35 3 1.05 2 0.70
Acceso a servicios 0.30 3 0.90 2 0.60 3 0.90
Seguridad 0.10 3 0.30 1 0.10 2 0.20
Impuestos 0.10 1 0.10 3 0.30 2 0.20
Vias de acceso 0.15 3 0.45 1 0.15 2 0.30
TOTAL TOTAL TOTAL

3.2 Tamafo de Planta

El tamafio de planta se determinara por la capacidad de produccién que tendra la
empresa, debido a que esta determinara la cantidad de maquinaria requerida y
espacios necesarios de los almacenes. Esta capacidad sera evaluada a través de

dos factores: demanda del proyecto y limitaciones técnicas.

- Demanda del proyecto: la demanda del proyecto se hayo en el punto 2.6 y fue
mostrada en la tabla 26. Esta demanda ayudaréa a calcular la cantidad necesaria de
maquinarias con el fin de satisfacerla. Se buscara tener una capacidad de produccion
algo mayor que la demanda. Aproximadamente se necesitaria una produccion de 950
litros al dia.
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- Limitaciones técnicas: la cantidad de maquinaria disponible también afectara la
capacidad de produccion, debido a que existe un limite en el costo de inversion en
estas. Para este proyecto, las maquinas limitadoras seran: el extractor de café y la
embotelladora.

Tabla 29: Limitaciones técnicas

Maquina Capacidad Capacidad diaria
Maquina de Café Industrial |200Lt/H 1600 Lt
Embotelladora 1020 Lt/ H 8160 Lt

En la tabla 29 se observa que las limitaciones técnicas no afectan a la empresa,
debido a que se tiene una capacidad de produccién mayor a la demanda que tendra
el proyecto durante los 5 afios de andlisis.

Por esto, la capacidad de produccién que tendra la planta ser4 un 50% mas de la
demanda que el proyecto tendra durante su quinto afio, debido principalmente por la
necesidad de una holgura para el posterior andlisis de sensibilidad y posibles

variaciones en la demanda.

3.3 Procesos productivos

En este punto se describiran los diferentes procesos productivos que se realizaran
para la elaboracion del producto en sus tres sabores, desde la llegada de la materia

prima hasta el almacenaje del producto final.
3.3.1 Diagrama de Flujo Descripcion del proceso Productivo
Los procesos que se realizaran para la elaboracion del producto seran:

1- Recepcion: los insumos (grano de café molido, cocoa en polvo, azlcar, leche
fresca, envases de vidrio y etiquetas) son recibidos y almacenados.
Dependiendo del insumo, seran almacenados en cajas (envases), envases

de plastico (cocoa), sacones (azUcar y café) o bidones (leche).

2- Enjuague: para el caso de los envases de vidrios, estos necesitan ser
enjuagados. Este proceso se realizara en la maquina de embotellado previo

a su uso en el proceso de envasado.
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3-

Molido: el café tostado puede permanecer hasta 3 meses sin que la bebida
final pierda sabor y aroma, en cambio el café tostado molido comienza a
perder sus propiedades en dos semanas. Por ello el café que se usara se
adquirira en granos tostados, los cuales necesitaran ser molidos al momento

de que seran usados para el proceso de Extraccion.

Extraccion: en el extractor, se afiade agua caliente al café molido para

transferirle los compuestos solubles de este grano.

Filtrado: después de la extraccién, en el mismo extractor se realiza el proceso

de filtrado. Donde se separa la pasta de la esencia de café o café espresso.

Mezcla: se mezclan los insumos (leche, café espresso, azlcar y cacao en

polvo en caso de la bebida moka) en una marmita con agitador.

Pasteurizado: en la misma marmita del proceso anterior, se afiade calor hasta
lograr una temperatura de 85° C y se mantiene asi por 10 minutos.
Adicionalmente se le agrega el conservante.

Envasado: luego de que la bebida es homogenizada, son vertidas en botellas
de vidrio y luego tapadas en la maquina embotelladora mientras permanece

con alta temperatura (75°C — 80°C).

Enfriado: las botellas listas son puestas en bandejas y sumergidas en agua

fria por 5 minutos de manera manual.

10- Etiguetado: las botellas llenas y enfriadas pasan por la maquina de

etiquetado.

11- Almacenado: luego que el producto en envasado y etiquetado, seran

embalados y almacenados en parihuelas para su posterior distribucion.
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3.3.2 Diagrama de Flujo

A continuacion, en el grafico 16 se muestra el diagrama de operaciones del proceso
productivo y en la tabla 30 se muestra su diagrama analitico. Adicionalmente se
muestra el flujograma del proceso de compras en el grafico 17 y el flujograma del
proceso de ventas en el grafico 18. En el anexo 9 se muestra el balance de masas y
en el anexo 10 el balance de energia.

Envazes de vidrio Café en grano tostado
Enjuzgus 1\2 -/ Recepcion
Molide
Extraccion
Residuo de café
Filtrado
Mezcla
Conservante
Leche pastzurizada
Azucar
Cacao en palvo
Pasteurizado

Envasado

Enfriado

O
Etiqustas
Almacenamisnto

Etiquetado

Gréfico 16: Diagrama de operaciones del proceso productivo
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Tabla 30: Diagrama analitico del proceso
DIAGRAMA ANALITICO DEL PROCESO

Proceso: Elaboracion de bebida de café
Resumen Cantidad 7 6 1] 4 1 [Elaborado por: Ajem Vera
Tiempo (cmin) 450| 150 | 10 [3480| 25 |Fecha: Octubre 2018 Hoja:1de 1
clels s | E|E
Descripcion ?§ g 7% % % é ‘é_’ Observaciones
2| &|g|g|E|Z|E
Ol |l |B]|F
Tomar envase . |:> |:| D V 10
Pesar café en grano . I::> |:| D v 100 (5 Kg de café
Mover a moledora O ODINV]| 2|
Vaciary encender maquina moledora O I:> I:l . v 430
Mover a maquina filtradora O » I:l D v 2 (25
Vaciar y encender maquina de filtrado O I:> |:| . v 1500(Se obtiene 21.5 Lt de Café
Mover a marmita O [ ]D\V]| 2]
Tomar envase . I::> |:| D) v 10
Peso de otros insumos . I::> |:| D V 200 |Azucar, cacao, leche, conservante
Vaciarinsumos en la marmitay encender O I:> |:| . V 1000
Mover a maquina de envasado O » I:l D V 2 |25
Juntar grupos de 24 botellas . |:> |:| D V 50 |Se usabandeja
Mover a zona de enfriado O » |:| D) v 2 |25
Colocar botellas y llenar de agua ‘ |:> |:| D v 80 |Lavadero de llenado rapido
Esperar enfriado y secado O |::> |:| [ ) v 500
Inspeccién O I::> . D v 10 |Se inspecciona el sellado
Mover a maquina de etiquetado O - I:l D v 2 |25
Colocar botellas . I::> I:l D V 80
Juntar grupo de 24 botellas O |:> |:| . v 50 |Se usabandeja
Almacenado O |:> |:| D) v 25
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Flujograma del Proceso de Compras

Administracion y

Logistica Proveedor

Almacén

Contabilidad y Finanzas

Imicio

Elaboracion de
solicitud de compra

solicitud de
cotizacion a los
proveedores

Elabaoracion de
cotizacien

seleccion de
proveedar

Elaboracion de

orden de compra

Elaboracion de

Orden de Page

Registro de |a

Recepcion de
Insumes

Elaboracidn de Nota
de recepcion

compra

Fase

Pago al proveedaor

Registro del Pago

Gréfico 17: Flujograma del proceso de compras
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Flujograma del Proceso de Venta

Contabilidad y

Proveedor Administracion y Logistica Produccidn Almacén =
inanzas

Envid de orden de

compra w2 Registro de venta

confirmacion de verificacian de
wenta stock

Elaboracién de
orden de
preduccion

£5e cuenta con el
stock necesario?

Y

Produccion

Elaboracidn de ficha
de fin de
produccién de

Elaboracién de la
orden de despacho

[T

Registro de salida
de almacén

Despacho de Elaboracion y envio
productos de Factura

Registro de factura

Gréfico 18: Flujograma del proceso de ventas

3.3.3 Programa de Produccion

El plan de produccion para el periodo de 5 afios del proyecto, seran en horarios de
ocho horas de lunes a viernes, en la que solo se elaborara un sabor a la vez. Las
magquinarias deberan pasar por la limpieza correspondiente después de cada cambio
de sabor o fin de produccion del lote correspondiente.

Para el célculo de la cantidad de botellas a producir por afio, mostradas en la tabla
31, se tendra las siguientes consideraciones:

- El porcentaje de venta de los productos es 35% para el cappuccino, 35%

para el moka y 30% para el latte.
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El volumen en las botellas es de 300 ml.

Existira un 0.5% de mermas, por lo que debe producirse ese adicional en

cada afio.

Tabla 31: Prog

rama de

broduccion

Producto

Demandadel Produccion Cappuccino Moka Latte

Proyecto(Lt) Requerida(Lt) Lt Botellas Lt Botellas Lt Botellas
2019 94369.06 99087.51| 34680.63 115602 34680.63 115602 10404.19 34681
2020 127025.77 133377.06| 46681.97 155607 46681.97 155607| 14004.59 46682
2021 160282.66 168296.79] 58903.88 196346 58903.88 196346 17671.16 58904
2022 194139.73 203846.72| 71346.35 237821 71346.35 237821 21403.91 71346
2023 228596.98 240026.83| 84009.39 280031| 84009.39 280031 25202.82 84009

3.4 Caracteristicas Fisicas

En este punto se especificaran las maquinarias, muebles y espacios requeridos que

se consideraran para el dimensionamiento de la planta, ademas de la distribucion de

éste, de manera que se optimice el flujo de los procesos.

3.4.1 Infraestructura

En la tabla 32 se especifica las areas que estaran comprendidas en la empresa. Para

la implementacion de la fabrica, se tendran las siguientes consideraciones:

El piso en el &rea de produccion debera ser con material antideslizante.

Deberan implementarse canales de drenaje en el piso del area de

produccion.

Las paredes deberan ser de un material lavable y no poroso.

Las ventanas del area de almacén y produccién deberan estar cubiertas

con mallas para evitar el ingreso de polvo.

Se debe implementar un sistema de ventilacibn para la correcta

conservacion de los insumos y evitar enfermedades entre los operarios.

El techo del area de produccion debera ser de un material que evite o

reduzca el ingreso de calor.
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Tabla 32: Areas de la empresa

Existiran dos dreas destinadas al almacenaje, una

Almacén para los insumos y otra para los productos
terminados.
Produccion Area donde se realizara el proceso productivo.

Administracion y Logistica

Area administrativa

Contabilidad y Finanzas

Area administrativa

Gerencia General

Area administrativa

Marketing y Ventas

Area administrativa

Cargay Descarga

Zona donde llegan las cargas y en donde se cargan

las entregas.

Comedor

Area donde los trabajadores podran almorzar o

desayunar los dias que laboren.

Vigilancia

Zona donde se encontraran los vigilantes.

3.4.2 Maquinarias y Equipos

A continuacion se mostraran las maquinarias a emplear, que son mostradas en la

tabla 33. Ademas en la tabla 34 y 35 se muestran los muebles y equipos que también

seran requeridos. El balance de linea se muestra en el anexo 11.

Tabla

33: Maquinarias requeridas

Maquina Operacion Dimensiones (Cm) Capacidad
Moledora Molido 40 x 100 x 80 70 Kg/Hr
Cafetera Extraccion y Filtrado 90.5x 55.2x 102.7 86 Lt/Hr
Marmita Mezclay Pasteurizado  |100x 100 x 200 200 Lt
Envasadora Envasado, Enjuague 310x 150 x 250 24 pcs /min
Etiquetadora Etiqguetado 210X 95 X 100 60 pcs/min

Tabla 34: Muebles requeridos
Preci itari
Muebles Cantidad r(::cm UKo

sinIGV (S/.)
Escritorio 10 S/.254.24
Estante 5 S/.254.24
Sillas de escritorio 10 S/.127.12
Sillas fijas 10 S/. 84.75
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Tabla 35: Equipos requeridos
Precio unitario

Cantidad sinIGV (S/.)
Balanza 2|S/. 423.73
Mesa de trabajo 3(S/. 169.49
Termdmetro 2| S/. 67.80
Medidor de PH 1{5s/. 127.12
Refrigeradora 1|S/. 3,389.83
Microondas 2| S/. 254.24
Kit de cdmaras de seguridad 2| S/. 1,525.42
Extintores 5|S/. 59.32
Computadora 10| S/. 1,694.92
Impresora 5| S/. 635.59
Laptop 3|5/. 1,694.92
Teléfono 10| S/. 8.47
Celular 5| S/. 423.73
Estantes 5|5/. 508.47

3.4.3 Distribucion de Planta

Para la elaboracién de la distribuciéon de planta, se realizard primero la tabla y
diagrama relacional de actividades (TRA y DRA) con lo que se obtendra un diagrama
de bloques la cual sera la base de la construccion.

3.4.3.1 Ubicacion de areas

a) Tabla relacional de actividades (TRA): se clasificar4 todas las relaciones

posibles (36 relaciones posibles) entre las nueve areas planteadas, asignandoles un
tipo en base a la tabla 36. La tabla obtenida se muestra en el gréafico 19.

Tabla 36: Tipos de relacion de actividades
Tipo Relacion Simbolo

A Absolutamente necesaria

E Especificamente necesaria

I Importante

o] Ordinaria

U Ultima prioridad

X Indeseable o
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Almacén A
Produccion !
1 ><u

Administracién y Logistica <Y
Contabilidad y Finanzas 1>y A

] Gerencia General < < U U <E
Marketing y Ventas Y>>
Carga y Descargas $ U U
Comedor E
Vigilancia o

Gréafico 19: TRA

b) Diagrama relacional de actividades (DRA): después de realizar la TRA, se
graficara las relaciones de manera visual en el gréfico 20 segin la numeracién de la
tabla 37.

Tabla 37: Numeracién de las areas

Almacén

Produccién

Administracion y Logistica
Contabilidad y Finanzas
Gerencia General
Marketing y Ventas

Carga y Descargas

Comedor

| |(IN|[O| LW IN|F

Vigilancia

Grafico 20: DRA
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- Diagrama de bloques: finalmente, teniendo como base el DRA, se realizara la
ubicacion de los bloques de &areas, de manera que se obtenga de manera grafica la
ubicacion éptima relativa entre las areas. El resultado se muestra en el gréfico 21. El
detalle de la elaboracion de este se muestra en el anexo 12 en la que se ha aplicado
el algoritmo de Francis.

9]2]3]5

711164

Gréfico 21: Diagrama de bloques

3.4.3.2 Requerimiento de espacios

Para la determinacion de los requerimientos minimos de espacios para las areas de

almacenes, produccion y areas administrativas se usara el método Guerchet.

a) Requerimiento de espacio para almacenes: el café, la leche y envases
(insumos principales) tienen una gran disponibilidad en el mercado durante todos los
periodos del afio, por lo que no requieren de gran espacio de almacenamiento. Sin
embargo, se debe tener en consideracion la volatilidad de la demanda, por lo que se
debe tener suficiente inventario para satisfacer estas diferencias. También es
importante mencionar que el tiempo de vida del café tostado es de 3 meses sin que
pierda sus propiedades, y el de la leche pasteurizada es de medio afio. Por lo anterior
mencionado, se considera que la compra de estos insumos debe realizarse cada dos
semanas, esto ofrece una reduccion en costos de almacenamiento sin sacrificar la
flexibilidad de la capacidad de produccion. Para el caso del azlcar, el cacao el polvo

y conservante se considera un abastecimiento de manera semanal.

En la tabla 38 se observa los requerimientos de insumos para el quinto afio segun el
programa de produccion planteado. Como se menciond anteriormente, se busca
obtener una capacidad de produccién de 50% mas de la demanda para el quinto afio
de ventas. Por esto, los espacios reservados para los almacenes de insumos y

productos terminados tendran que tener este factor en cuenta. Se debe tener en
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cuenta también, para el caso del almacén de productos terminados, que la rotacion

mensual planeada es igual a 4.

Tabla 38: Requerimiento de insumos

) Total Total
Cappuccino Moka Latte Total anual
mensual semanal
Leche (Lt) 56006 64407 19322 139736 11645 2911
Azlcar (Kg) 2800 2800 840 6441 537 134
Cacao (Kg) 0 2800 0 2800 233 58
Café (kg) 6534 4574 1372 12480 1040 260
Conservante (Kg) 840 840 252 1932 161 40
Botellas 280031 280031 84009 644072 53673 13418

Con los datos vistos en la tabla anterior, se obtiene un requerimiento de pallets para
el area de almacén de insumos de 85 unidades como se observa en la tabla 39. Cabe
mencionar que se considerd un tamario de pallet de 1 x 1.2 mt. y que se almacenaran
en médulos de 2 niveles con dimensiones de 6.5 x 1.2 mt., con capacidad de 10

pallets cada uno.

Tabla 39: Requerimiento de pallets por insumos

.. ., Envases Pallets
Requerimiento Presentacion : )
requeridos requeridos

Leche (Lt) 5822|Biddn x 20 Lt 292 33
Azucar (Kg) 134(Bola x 50 Kg 3 1
Cacao (Kg) 117|Bolsax 1kg 117

Café (kg) 520|Saco x 70Kg 8

Conservante (Kg) 40(Bolsas x 2.5Kg 17 1
Botellas 13418|caja x 24 Unid 560 47

Para el caso del area de almacén de productos terminados, se observa en la tabla
40 que se requiere de un total de 94 pallets. Teniendo las mismas consideraciones

que para el caso del almacén de insumos respecto a la forma de almacenaje.

Tabla 40: Requerimiento de pallets por productos terminados
Cantidad de botellas en el 5to afo 644072
Inventario promedio en 2 semanas 13418
Botellas x caja 12
n° de cajas 1119
Pallets requeridos 94

Considerando los requerimientos de espacios tanto para los insumos y productos

terminados se obtiene un requerimiento total de 179 pallets. Con esto se elabor6 la
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distribucion mostrada en el gréfico 22, en la que se observa que el requerimiento de

espacio es de 523.6 m2.

Grafico 22: Espacio de almacén

Se calcul6 un ancho de pasillo de 4 metros, al considerar un ancho de montacargas
de 3.2 metros y el espacio adicional regulado de 0.8 metros minimo. Respecto a la
holgura de almacén requerida del 50%, este se implementara al habilitar un tercer

nivel en los médulos de los pallets.

b) Requerimiento de espacio para area productiva: en la tabla 41 se muestran el
requerimiento de espacio que tendran las maquinarias y equipos que seran usados
en el area de produccion. Para este case se calcul6 un valor de hf=1.46, hm=1.14y
k =0.83.
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Tabla 41: Requerimiento de espacio para el area de produccién

Maquina

Moledora 2 1 1| 0.4 040 0.80] 0.8 1.00{ 1.80] 1.80
Cafetera 1 1| 0.95| 0.55| 0.52| 0.52| 1.02( 0.87| 1.89| 1.89
Marmita 2 1 1 1| 1.00] 2.00 2| 2.49| 4.49| 4.49
Envasadora 2 1| 3.1 1.5 4.65| 9.30] 2.5[11.58|14.08| 14.08
Etiquetadora 2 1| 2.1 0.95[ 2.00{ 3.99 1| 4.97( 5.97 5.97
Balanza 2 2| 0.35| 0.35 0.12f 0.25| 0.6| 0.31| 0.91] 1.81
Mesa 4 4 2 1| 2.00| 8.00f 0.7| 8.30] 9.00{ 36.00
Operario - 5 - -l 0.4 -l 1.7 -| 0.4 2.00

[T 68.03)
Donde:

- N = numero de lados de atencion

- n = cantidad requerida

- L =largo

- A =ancho

- SS = superficie estatica (L x A)

- SG = superficie gravitacional (SS x N)

- H = altura

- hm = altura promedio de los elementos méviles
- hf = altura promedio de los elementos fijos

- K = coeficiente de superficie evolutiva (K x [SG + SS])
- St = superficie total unitaria (SG + SS + SE)

- ST = superficie total (n x St)

El espacio total requerido para el area de produccién es de 68.03 m2.
- Requerimiento de espacio para areas administrativas y otras: el espacio

asignado para las demas areas de la empresa se muestra en la tabla 42. El calculo

de las areas para estas se muestran en el anexo 13.
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Tabla 42: Requerimiento de espacio para otras areas
Area asignada

(m2)
Administracién y Logistica 20
Contabilidad y Finanzas 20
Gerencia General 20
Marketing y Ventas 20
Carga y Descarga 40
Comedor 80
Vigilancia 5
Recepcidn 8

Finalmente se obtiene un area total requerida de 796.63 m2. Afadiendo los espacios
de estacionamiento y entrada se obtiene un area total de 975.52 m2, con lo cual se
elaboré el layout mostrado en el grafico 23. Cabe mencionar que se observa un
tamafio de area de almacén mucho mayor que el tamafio de area de produccion; esto
se debe a que la elaboracion del producto es rapida en comparacion al tiempo que

se tarda en despachar estos.

A dministracion
Logistica

Produccion Comedor

stacion amiento

Gréfico 23: Layout
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3.5 Requerimientos del Proceso

En este punto se mostrardn los insumos, servicios y mano de obra que seran

requeridos en el proceso productivo de la empresa.
3.5.1 Materia Prima e insumos

El requerimiento de materia prima para los cinco afios de ventas se muestra en la
tabla 43.

Tabla 43: Requerimiento de insumos durante los cinco afios
2019 2020 2021 2022 2023

Leche (Lt) 57685 77648 97977 118673 139736
Azticar (Kg) 2659 3579 4516 5470 6441
Cacao (Kg) 1156 1556 1963 2378 2800
Café (kg) 5152 6935 8750 10599 12480
Conservante (Kg) 798 1074 1355 1641 1932
Botellas 265885 357895 451596 546989 644072

3.5.2 Maquinaria

El célculo del requerimiento de maquinarias se realizara a partir de la capacidad de
estas considerando el plan de produccién para el quinto afio mostrado en la tabla 31
y los requerimientos de insumos mostrados en la tabla 43. Este célculo se muestra
en latabla 44. Como se mencion6 anteriormente, se considera 20 dias de produccion

al mes con una jornada laborable de 8 horas.

Tabla 44: Requerimiento de maguinarias

L. N Tedrico
. . Requerimiento o
Maquina Capacidad (Requerimiento/ N Real
(Kg/Hr) :

Capacidad)
Moledora 70 Kg/Hr 6.50 0.09 1
Cafetera 86 Lt/Hr 27.86 0.32 1
Marmita 400 Lt/Hr 100.64 0.25 1
Envasadora 1440 pcs /min 335.45 0.23 1
Etiquetadora 3600 pcs/min 335.45 0.09 1

54




3.5.3 Mano de Obra

Para el célculo de operarios requeridos en el &rea productiva se tendra en cuenta el
namero de maquinas requeridas, mostrado en la tabla 44. Se considerara un operario
por maquina como mano de obra directa y un jefe del area de produccién como mano

de obra indirecta como se muestra en la tabla 45.

Tabla 45: Requerimiento de personal en Produccién

Jefe de produccion 1 1 1 1 1
Operario 5 5 5 5 5

3.5.4 Servicios
Los diferentes servicios que la empresa requerira se agruparan en tres tipos.

a) Servicios de Seguridad, Limpieza y Mantenimiento: para este servicio se requerira
de un vigilante, el cual estar encargado de velar por la seguridad en el interior del
local y el registro de las entradas y salidas de materiales. También sera necesario un
personal que se encargue de la limpieza de la planta para el area productiva y otro
para las areas administrativas. Por ultimo, sera necesario la contratacion de los
servicios de mantenimiento para las maquinarias, con el objetivo de evitar posibles

fallos durante la produccion.
b) Servicios Publicitarios: otros de los servicios requeridos seran los relacionados a
la publicidad. Para el caso de este proyecto, serd el contrato de anuncios en

periddicos y anuncios en internet.

c) Servicios basicos: en la tabla 46 se muestran los requerimientos de servicios

bésicos que la empresa tendrd, junto a sus respectivos cargos mensuales.

Tabla 46: Servicios basicos requeridos
Servicio Proveedor Tarifa mensual

Telefonia fija e internet |Movistar S/. 189.90 (Teléfono fijo + internet de 80 Mbs)
Telefonia movil Movistar S/. 20.90 (llamadas ilimitadas + 500 Mbs de datos)
Agua Sedapal S/. 4858.00 (Hasta 1000 m3)

Alcantarillado Sedapal S/. 2193.00 (Hasta 1000 m3)

Electricidad Luz del Sur [S/.4.11 (cargo fijo) +S/. 23.89 (por KWh)

55



3.6 Evaluacién Ambiental y Social

En este punto se evaluara el proyecto respecto a su impacto ambiental y social, con

la finalidad de asegurar el desarrollo y crecimiento de la empresa.
3.6.1 Evaluacion Ambiental

En este punto se analizaran los posibles impactos ambientales que la empresa podria
tener, para luego plantear medidas de contingencia para los que sean mas
significativos. Para este fin, se realizara una matriz IRA en la que se le hara la
asignacion de puntajes, respecto a las tablas 47 y 48, con lo que se obtendra un
indice de impacto que sera clasificado respecto a la tabla 49. La tabla IRA se muestra

en el anexo 14.

Tabla 47: Clasificacion AL, IF e IS

. ALCANCE . FRECUENCIA . SEVERIDAD .
Descripcion Descripcion Descripcion Severidad
AL IF IS
Area de ) " f ) N ) .
trabajo 1 Rara vez 1 Muy Baja 1 Incidencia de impacto insignificante ,casi no visible
Toda la . . . B
2 Anual 2 Baja 2 Impacto visible con incidencia incipiente
Planta
Areas ; ) . ) .
. 3 Mensual 3 Medio 3 Presencia del impacto sin causar efectos sensibles
Vecinas
Incidencia del Impacto con nitida precisién ,
Comunidad 4 Semanal 4 Alto 4 causantes de efectos sensibles en el medio
ambiente
. s Incidencia del Impacto con alta precision, causantes
Regiones 5 Diario 5 Muy Alto 5 P P . A
de efectos muy degradantes del medio ambiente
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DESCRIPCION IC

Tabla 48: Clasificacion IC
indice de Control

No posee documentacién, ni procesos reconocidos ni asociados a
aspectos ambientales no hay entrenamiento, el conocimiento del
trabajador es por experiencia y empirico. Permanentes
condiciones yacciones fuera inseguros

Existen procedimientos no documentados. El entrenamiento del
personal es incipiente se evidencian frecuentes condiciones V|
actos inseguros.

Existen procedimientos no documentados, se evidencian algunas
condiciones y actos inseguros. El entrenamiento del personal es
minimo se evidencian algunas condiciones y actos inseguros.

Existen procedimientos documentados, son satisfactorios, no se
aplica supervision. El personal directo de operaciones ha sido
entrenado, trabajan con responsabilidad.

Muy Baja 5
Baja 4
Medio 3
Alto 2
Muy Alto 1

Completamente documentado mediante procedimientos Yy criterios
operacionales que son conocidos por todos los trabajadores.,
personal sensibilizado y consciente de su responsabilidad
respecto a cumplimiento de sus procedimientos. Se aplica
inspecciones preventivas. No se evidencian condiciones y actos
inseguros.

Tabla 49: Clasificacion IRA

IRA = (IC +IF+AL) * IS

<=10 BAJO
11-32 MODERADO
33-59

60-75

Finalmente se obtienen los impactos mas significativos, con nivel de riesgo

importante o severo, para los cuales se ha elaborado un plan de contingencia o

control. Esto es mostrado en la tabla 50.

Tabla 50: Impactos significativos

Proceso LEIES Impacto ambiental Control Propuesto

Se realizara la venta o donacion de

Filtrad Consumo de energia, Contaminacién térmica, |los residuos de café, debido a que
fltrado generacion de residuos  [contaminacion de suelos |estos residuos tienen multiplos
usos.
Se usara montacargas y camionetas
Consumo de L, i que funcionen a gas, de manera
Almacenado Contaminacion del aire

combustible

que se reduca las emisiones de
CO2.
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3.6.2 Evaluacién Social

Parte de la finalidad que la empresa tendra serd la de mantener un desarrollo
sostenible junta a una responsabilidad social. Esta se enfocara en cuatro aspectos:

proveedores, trabajadores, clientes y comunidad.

a) Proveedores: se buscara proveedores que respeten las normas ambientales y
ayuden a fomentar el desarrollo del pais. Ademas, también se incluirdn entre los
proveedores a los pequefos productores de forma que se fomente el desarrollo de

estos.

b) Trabajadores: se buscard también el desarrollo personal y profesional de los
trabajadores. Para ello, se les brindaré talleres y capacitaciones los cuales estaran

orientados a aumentar sus conocimientos y generar un buen clima laboral.

c) Clientes: se utilizaran insumos que garanticen la calidad del producto, a la vez de
ser transparentes en la informacién brindada tanto en los medio de comunicacién
como en la etiqueta del producto.

d) Comunidad: se emplearan medidas para la reduccién del impacto ambiental que

la empresa pueda tener, ademas de fomentar el reciclaje de las botellas usadas para

reducir el uso de los recursos del planeta.

3.7 Cronograma de Implementacion

A continuacion, en el gréafico 24, se muestra el diagrama de Gantt de las actividades

mas relevantes requeridas para la implementacién de la planta.
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CAPITULO 4: ESTUDIO LEGAL

En este capitulo se analizaran los aspectos legales en el pais para el rubro en que la

empresa se desarrollara.

4.1 Tipo de Sociedad

La empresa se constituira como una Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL).
Este tipo de sociedad ofrece una versatilidad y seguridad a los socios, lo cual se
adapta mejor a las MYPES. Las principales caracteristicas de esta son que esta
compuesta por uno o mas socios, y que la responsabilidad de la empresa esta
limitada al capital que hayan aportado los socios. Las ventajas y desventajas se

muestran en la tabla 51.

Tabla 51: Ventajas y Desventajas de SRL

No afecta al patrimonio personal de los =)
] Mayor gasto en contabilidad
socios ante la deuda

Ofrece mayor credibilidad a los

] Mayor costo de constitucion
proveedores y clientes.

Ofrece mayor libertad en los acuerdos . . L,
No existe libertad de transmisién de

en comparacién a una sociedad . )
particiones a otros socios

anonima

No existe una limitacién en la cantidad

. No es posible cotizar en la bolsa
de socios

Limitacidn ante decisiones que

Libertad en la denominacion social
generen deudas

4.2 Normas Legales

a) Registro Sanitario: es el documento que autoriza a la empresa a producir, envasar

y distribuir un producto de consumo humano.

b) Carne de Sanidad: es el carnet que certifica el estado de salud 6ptimo del portador

para realizar los procesos que involucran productos de consumo humano.
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c) Registro de marca: es la autorizacion para el uso de una marca auténtica, que

asegura a su vez la exclusividad de su uso.

d) Constitucion Legal: es el registro formal de la empresa como persona juridica.

e) Licencia de funcionamiento: es la autorizacion que otorga la municipalidad del

distrito de ubicacién para el funcionamiento de la empresa.

f) Normas Laborales: remuneracién minima vital, jornada de trabajo, pago por horas
extras, 15 dias de vacaciones al afio, indemnizacion por despido, CTS,

gratificaciones, reparticion de utilidades, asignacion familiar.

4.3 Tributos

a) Impuesto a la renta: es un tributo que es pagado a la SUNAT de manera anual.

Segun esta misma institucion, equivale al 29.5% de las utilidades antes de impuestos.

b) Impuesto General a la Venta (IGV): es el costo sumido por el consumidor final, el
cual es el 18% del precio de venta segun SUNAT.

c) Arbitrios Municipales: pagos realizados a la municipalidad por concepto de

servicios como limpieza publica, parques y jardines publicos y serenazgo.

d) Impuesto Predial: tributo que paga el valor de los predios urbanos y rusticos. Para
efectos del impuesto se considera terrenos, edificaciones o instalaciones fijas y se
calcula aplicando al valor de autoevallo, del total de los predios del contribuyente en

cada distrito.

e) Contribuciones: las contribuciones a Essalud corresponden al 9% de las

remuneraciones totales de los empleados segun SUNAT.
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CAPITULO 5: ESTUDIO ORGANIZACIONAL

En este capitulo se analizara los aspectos organizacionales de la empresa y se
definiran las funciones de los diferentes puestos de trabajo requeridos.

5.1 Descripcién de la Organizacion

La empresa tendra una estructura funcional, con lo que se busca una especializacion
de las areas y un poder de decision jerarquico. Esto brindar4d un menor costo de
produccion y una mayor rapidez en los procesos productivos por la reducida cantidad

de productos que se elaborara.

5.2 Organigrama

La empresa contara con cinco areas funcionales que se encargaran de dar el soporte
necesario para el desarrollo 6éptimo de esta empresa. Adicionalmente existird una

junta de socios o accionistas. El organigrama se muestra en el gréafico 25.

Junta General de
Accionistas

Gerente General

Jefe de Contabilidad y lefe de Marketing y Jefe de Administracién y
Finanzas Ventas Logistica

Jefe de Produccion

. - Asistente de Contabilidad Asistente de Marketing y ASI_Et_EntE de
2 Asistente de Produccion .
y Finanzas Ventas .

2 Asistente de Almacén

Operarios

Graéfico 25: Organigrama
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Junta General de accionistas: es el grupo de cinco socios los cuales estan

encargados de tomar las decisiones de la empresa.

Gerencia General: lo conforma un gerente, encargado de la comunicacién con
los accionistas, asi como de conocer sobre las operaciones que se estan
llevando a cabo dentro de la empresa y de la asignacion del personal
adecuado para cada puesto. También es el responsable de velar por un buen
clima organizacional. En esta area también se encontrara un asistente el cual

tendra la funcién de dar apoyo al gerente general.

Contabilidad y Finanzas: conformado por un contador y un asistente, estos se
encargaran de la gestion de los pagos al personal, incluyendo beneficios
como pago de seguros, vacaciones, etc. También se encargaran de llenar los
libros contables, elaborar los estados financieros, realizar costeos y hacer los

pagos y declaraciones a la SUNAT.

Administracion y Logistica: conformado por un administrador y un asistente,
quienes se encargaran de la gestion de proveedores, compras y pagos
semanales respectivos, asi como de coordinar la recepcién, almacenamiento
y despacho de materias primas y productos terminados. Realiza
presupuestos para todas las areas y presupuesto anual. También del registro

de las compras y ventas gestionadas.

Marketing y Ventas: conformado por un jefe de venta y un asistente. Tendran
la funcibn de contactar y negociar distribuidores, buscar nuevas
oportunidades de venta, realizar estudios de mercado y estimar la demanda.

También gestionaran la publicidad en redes sociales.

Produccion: &rea conformada por un jefe de produccion y dos asistentes, los
cuales tienen las funciones de monitorear los procesos, coordinar con los
cinco operarios las actividades diarias, control de calidad, manejo de
almaceén, realizar las solicitudes de los requerimientos de insumos, realizar
reportes e indicadores de productividad para la gerencia general y realizar el

planeamiento de la produccion.

63



5.3 Requerimientos del Personal

El requerimiento de personal por areas durante cada afio del proyecto se muestra en
la tabla 52.

Tabla 52: Requerimiento de personal

Personal 2019 2020 2021 2022 2023
Gerente General 1 1 1 1 1
Asistente de Gerencia
Jefe de Ventas
Asistente de Ventas
Contador
Asistente de Contabilidad
Administrador
Asistente de Administracion
Jefe de Produccién
Asistente de Produccién
Asistente de Almacén
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5.4 Funciones y Perfil del Personal

a) Gerente General: encargado de la toma de decisiones relacionadas al crecimiento

de la empresa y nuevas oportunidades de negocio. El perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 3 afios en administracién de empresas.

* Titulado en la carrera de ingenieria industrial, administracién o afines.

b) Asistente de Gerencia: encargado del manejo del personal y control del clima

laboral en la empresa. El perfil sera el siguiente:

* Experiencia minima de 1 afnos en area de Recursos Humanos.

« Titulado en la carrera de ingenieria industrial, administracién o afines.
c) Jefe de Ventas: encargado del control y gestion de ventas, y del desarrollo de
estrategias relacionadas a la publicidad, promocién y distribucion del producto final.

El perfil ser& el siguiente:

* Experiencia minima de 2 afos en Marketing y Ventas

* Egresado de la carrera de marketing o administracion
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d) Asistente de Ventas: encargado de la coordinacion con los clientes y de realizar

estimaciones relacionadas al mercado. El perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 1 afio en ventas.

» Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.

e) Contador: encargado de la elaboracion de los libros contables, estados financieros,

y gestionar la cobranza. El perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 2 afios en el area de Contabilidad.

» Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.

f) Asistente de Contabilidad: encargado de realizar el pago del personal y

proveedores, costeos y elaboracion de cuadros relacionados.

» Experiencia minima de 1 afio en el area de Contabilidad.

» Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.

g) Administrador: encargado de la gestion de contratacion y pago de los servicios,

gestién de compras y elaboracién de cotizaciones. El perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 2 afios en administracion.

* Licenciado en la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.

h) Asistente de Administracién: encargado del control del movimiento de los activos
dentro de la empresa y el registro de entradas y salidas de insumos o productos. El

perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 1 afo en area de administracion o logistica

» Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracién o afines.

i) Jefe de Produccion: monitorea el proceso de elaboraciéon del producto evaluando
el cumplimiento del plan de produccién. También se encargard de supervisar el

almacenamiento de las materias primas y del producto final. El perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 2 afios en area de Produccion.

» Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.
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j) Asistente de Produccion: encargado de verifica los insumos y la materia prima, asi
como también que el producto final cumpla con las especificaciones de calidad
establecidas. El perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 1 afio en calidad

» Egresado de la carrera de ingenieria quimica, alimentaria o afines.

k) Asistente de Almacén: encargado de supervisar el movimiento de los productos e
insumos en el almacén, ademas del control y registro de la entrega y recepcion de

estos. El perfil sera el siguiente:

» Experiencia minima de 1 afio en area de almacén.

» Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.

[) Operarios: se encargara de la elaboracién del producto final y del movimiento en

los almacenes. El perfil seré el siguiente:

* Experiencia minima de medio afio en empresas alimentarias.

5.5 Servicios de Terceros

Como fue mencionado en el punto 3.5, uno de los servicios de terceros que seran
requeridos sera la de mantenimiento, este se dara de forma periddica para las
magquinarias e infraestructura de manera preventiva. Adicionalmente, se requerira de
un servicio de asesoria legal, el cual constara del servicio de un abogado consultor
quien se encargara de atender las actividades relacionadas con el uso de normas 'y
leyes requeridas y durante el tiempo en que lo son. Como analisis adicional, en el
anexo 15 se muestra el calculo del consumo méaximo de energia que se produciria

en la empresa.
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CAPITULO 6: ESTUDIO ECNONOMICO Y FINANCIERO

En este capitulo se determinara la inversion total y el financiamiento requerido para
el funcionamiento de la empresa, considerando la produccion planeada de los tres
sabores de bebida de café lista para tomar: Cappuccino, Moka y Latte. Se
determinaran los presupuestos de ingresos y egresos. También se presentaran el
estado de ganancias y pérdidas, y el flujo de caja econémico y financiero.

6.1 Inversioén

La inversiéon requerida se dividira en tres categorias: activos fijos tangibles, activos

fijos intangibles y capital de trabajo.
6.1.1 Inversion en Activos Fijos Tangibles

Entre los activos fijos tangibles se encontraran el costo de terreno, construccion,
maquinaria, equipos, y muebles. En las tablas 53, 54, 55 y 56 se muestra la inversion
requerida para las maquinarias, muebles, equipos y costo de terreno

respectivamente.

Tabla 53: Inversién en maquinaria
Precio Subtotal (S/.

Magquinaria Cantidad o . .
Unitario Sin IGV)

Moledora 1 S/. 1,059.32|S/. 1,059.32(S/. 190.68 [ S/.  1,250.00
Cafetera 1 S/. 10,169.49|S/. 10,169.49(S/. 1,830.51|S/. 12,000.00
Marmita 1 S/. 11,440.68 |S/. 11,440.68 |S/. 2,059.32|S/. 13,500.00
Envasadora 1 S/. 22,372.88|S/. 22,372.88|S/. 4,027.12|S/. 26,400.00
Etiquetadora 1 S/. 11,186.44|S/. 11,186.44|S/. 2,013.56|S/. 13,200.00
Montacarga 2 S/. 27,966.10 |S/. 55,932.20|S/. 10,067.80|S/. 66,000.00

TOTAL S/. 132,350.00

Tabla 54: Inversion en muebles

Precio Subtotal (S/.
M | i IGV Total
uebles Cantidad Unitario SinIGV) G ota

S/. 169.49 [ S/. 508.47 | S/. 91.53|S/. 600.00

w

Mesa de trabajo

Estantes alto 5| S/. 508.47|S/. 2,542.37|S/. 457.63(S/. 3,000.00
Escritorio 10 S/.254.24|S/. 2,542.37|S/. 457.63(S/. 3,000.00
Estante bajo 5 S/.254.24|S/. 1,271.19|5/. 228.81(S/. 1,500.00
Sillas de escritorio 10 S/.127.12|S/. 1,271.19|S/. 228.81(S/. 1,500.00
Sillas fijas 10 S/.84.75| /. 847.46 |S/. 152.54|S/. 1,000.00
Pallets 180| S/. 15.25(S/. 2,745.76 | S/. 494.24(S/.  3,240.00
Racks para pallets 18| S/. 254.24|S/. 4,576.27 |S/. 823.73|S/.  5,400.00

TOTAL |S/. 19,240.00
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Precio Subtotal (S/.

Equipos Cantidad

Unitario Sin IGV)
Balanza 2 S/. 423.73|S/. 847.46 | S/. 152.54 (S/.  1,000.00
Termometro 2 S/. 67.80|S/. 135.59 | S/. 24.41|5/. 160.00
Medidor de PH 1 S/. 127.12 | S/. 127.12 | S/. 22.88|S/. 150.00
1
2

Refrigeradora S/. 3,389.83|S/. 3,389.83]|S/. 610.17 |S/.  4,000.00

Microondas S/. 254.24 | S/. 508.47 | S/. 91.53|5/. 600.00
Computadora 12 S/. 1,694.92|S/. 20,338.98|S/. 3,661.02|S/. 24,000.00
Impresora 5 S/. 635.59|S/. 3,177.97|S/. 572.03|S/. 3,750.00
Teléfono 3 S/. 1,694.92|S/. 5,084.75|S/. 915.25|S/.  6,000.00
Celular 10 S/. 338.98|S/. 3,389.83|S/. 610.17 |S/.  4,000.00
Laptop 5 S/. 423.73|S/. 2,118.64|S/. 381.36|S/. 2,500.00
Kit de cdmaras de seguridad 2 S/. 1,525.42(S/. 3,050.85]|S/. 549.15(S/. 3,600.00

TOTAL S/. 49,760.00

Tabla 56: Costo de terreno
Area Requerida

Costo por m2 Costo de terreno
(m2)

975.52 S/. 2,160.84 | S/. 2,107,942.64

Para el célculo de la inversién requerida para la construcciébn se usaran las
aproximaciones oficiales en la Resolucion Ministerial N° 415-2017, mostrado en el
anexo 16. El costo de construccion por metro cuadrado techado se muestra en la

tabla 57, y el costo total de construccion en la tabla 58.

Tabla 57: Costo de construccion por metro cuadrado
Costo por m2

Categoria
8 techado

Estructuras Muros y Columnas C s/. 217.01
dechds C s/, 160.07

PIS0s G s/. 36.85

Acabados Puerta§ y.Ventanas D s/. 79.19
Revestimientos D S/. 123.34

Bafios D s/. 27.16

Instalaciones Eléctricas y Sanitarias C s/. 130.65
TOTAL S/. 774.27

Fuente: Resolucion Ministerial N° 415-2017

Tabla 58: Costo de construccion

AreaTechada Costo de construccion Costo de

(m2) por m2 construccion

796.63 S/. 774.27 | S/. 616,806.71
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6.1.2 Inversion en Activos Fijos Intangibles
Entre los activos fijos intangibles se encontraran los diferentes costos incurridos en
la constitucidén de la empresa, ademas de las licencias del uso de los programas de

computadora que seran requeridos. Estos se muestran en la tabla 59.

Tabla 59: Inversion en activos intangibles

Subtotal (S/.

Activo Intangible

Sin IGV)

Reserva de nombre en SUNARP S/.  16.95(S/. 3.05|5S/. 20.00
Inscripcion en Registros Publicos en SUNARP S/. 34.75]|S/. 6.25(5/. 41.00
Derecho de tramite de licencia de funcionamiento - Lurigancho S/. 91.09(S/. 16.40|S/. 107.49
Licencia de funcionamiento S/. 209.32|S/. 37.68|S/. 247.00
Elaboracién de Minuta, elevacion de Escritura Publica e inscripciones en el Registro S/. 423.73|S/. 76.27|S/. 500.00
Legalizacidn de libros contables y autorizacion de emisidon de comprobantes de pago S/. 84.75|S/. 15.25|S/. 100.00
Certificado de Defensa Civil S/. 188.98(S/. 34.02|S/. 223.00
Inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos S/.  52.81|S/. 9.51(5S/. 62.32
Certificado de Registro Sanitario de Alimentos S/. 500.00(S/. 90.00|S/. 590.00
Certificado de Habilitacion Higiénico Sanitario S/.  11.02]S/. 1.98(S/. 13.00
Certificado de libre comercializacién de alimentos S/. 801.86(S/. 144.34|S/. 946.20
Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP S/. 877.13|S/. 157.88|S/. 1,035.01
Registro de marca S/. 1,500.00(S/. 270.00|S/. 1,770.00
Capacitacion al personal S/. 2,118.64|S/. 381.36|S/. 2,500.00
Licencia de Windows 10 Professional S/. 762.71(S/. 137.29|S/.  900.00
Licencia de Microsoft Office 2013 S/. 305.08|S/. 54.92|S/. 360.00
Disefio de logo y empaque S/. 750.00|S/. 135.00|S/. 885.00
Estudios microbioldgicos del producto S/. 1,500.00|S/. 270.00|S/. 1,770.00
Desarrollo de pagina web S/. 1,271.19(S/. 228.81|S/. 1,500.00

TOTAL S/. 20,839.82

6.1.3 Inversion en Capital de Trabajo

El capital de trabajo es el dinero requerido para cubrir los gastos incurridos en la
produccién durante un ciclo operativo. Para la estimacion de este se utilizara el
método del déficit acumulado méaximo. Este método consiste en una estimacion en
base al déficit entre los ingresos y egresos mensuales del proyecto. Para esto se
hara una estimacion de los gatos en insumos, remuneraciones y otros egresos
mostrados en los anexos 17, 18 y 19 respectivamente. El detalle del método

empleado es mostrado en el anexo 20.

Al no existir un déficit durante el inicio de produccion, el capital de trabajo sera la
suma de egresos y costo de materia prima durante sus primeros dos meses, teniendo
en cuenta que el ingreso por ventas se realiza también en dos meses después de ser

realizadas. Este monto asciende a S/. 114,690.19 como se observa en la tabla 60.
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Tabla 60: Calculo del Capital del Trabajo
Concepto Enero Febrero

Egresos 9994.28 9994.28
Materia prima e insumos 3218.46 3218.46
Publicidad 2000.00 2000.00
Remuneraciones 42132.36 42132.36

TOTAL 57345.09 57345.09

6.1.4 Inversiéon Total

La inversion total requerida se muestra en la tabla 61.

Tabla 61: Inversion Total
Monto

Inversién
Activo Tangible

S/. 2,926,099.35

Activo intangible

S/.

13,570.02

Capital de trabajo

S/.

114,690.19

TOTAL

S/. 3,054,359.55

6.2 Financiamiento

En este punto se determinara la forma del financiamiento de la adquisicion de los

activos fijos y el capital de trabajo.

6.2.1 Estructura de Capital

En la tabla 62 la estructura del financiamiento de la inversién requerida. El importe
propio sera de S/. 1,500,000.00, siendo S/. 300,000 el aporte de cada uno de los

cinco socios. Se buscara financiar el 50.92% del monto requerido para los activos

fijos y el 50% del monto requerido para el capital de trabajo.

Tabla 62: Estructura del financiamiento
Aporte Propio

Financiamiento

inversion Monto (S/.) Monto (%) Monto (S/.) Monto (%)
Activo Fijo 1442654.91 49.08%| 1497014.45 50.92%
Capital de Trabajo 57345.09 50.00% 57345.09 50.00%
TOTAL 1500000.00 49.11%| 1554359.55 50.89%
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6.2.2 Financiamiento de la Inversion en Activos Fijos
En latabla 63 se muestra las diferentes opciones para el financiamiento de los activos
fijos a través de una institucién bancaria. Se escogera el financiamiento a través del

banco BCP al ofrecer menor interés en comparacion a los demas.

Tabla 63: Opciones de financiamiento de activos fijos

SOl I ENGEN =R Interbank | Scotiabank BCP
Plazo 60 meses 60 meses 60 meses
TEA 35% 30% 18%

Fuente: Interbank, Scotiabank, BCP, 2018

6.2.3 Financiamiento del Capital de Trabajo

De la misma manera que para el financiamiento de los activos fijos, en la tabla 64 se
muestra las opciones del financiamiento del capital de trabajo a través de una
institucion bancaria. Se escogera el financiamiento a través del banco BCP al ofrecer

menor interés en comparacion a los demas.

Tabla 64: Opciones de financiamiento de capital de trabajo

SO ENAGEREE R Interbank | Scotiabank BCP
Plazo 60 meses 60 meses 48 meses
TEA 43% 35% 24.5%

Fuente: Interbank, Scotiabank, BCP, 2018

6.2.4 Costo de Oportunidad

El costo de oportunidad (COK) se ha calculado mediante el uso del Modelo de
Precios Activos de Capital (CAPM), considerando la Prima de Riesgo del Mercado
(Rm-Rf), la tasa libre de riesgo (Rf), la prima de riesgo del pais (Rp) y un valor de
beta referencial al mercado. El método CAPM se basa en la teoria de los mercados

de capitales eficientes teniendo como referencia el mercado de capitales americano.

La tasa libre de riesgo es de un 3.22%, la tasa de riesgo de pais es de 1.32%, la
prima de riesgo de mercado es de 13.43% y el beta no apalancado del sector es de
0.72. El calculo del costo de oportunidad de capital (COK) se da por la siguiente

formula;
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COK = Beta Apalancado x (Rm — Rf) + Rf + Rp
Beta Apalancado= Beta Desapalancado x[1+ (1 -T)xD/C]

Con lo que se obtiene los resultados mostrados en la tabla 65.

Tabla 65: Calculo del COK

VELEL (S Valor
Prima de mercado 10.50%
Rm (Retorno del mercado) 13.72%
Rf (Tasa libre de riesgo) 3.22%
Rp (Riesgo del pais) 1.32%
Beta no apalancado 0.72
Préstamo S/. 1,554,359.55
Capital propio S/. 1,500,000.00
IR 29.50%
Beta apalancado 1.25
COK 17.62%

6.2.5 Costo Ponderado del Capital

El costo ponderado de capital (WACC) es una tasa de descuento que mide el costo
de capital. Se calculard en base a las tasas de interés del préstamo, ratios de
Préstamol/lnversion y Capital/Inversion, y el COK hallado anteriormente. Se empleara

la siguiente formula:

WACC = [(D/I) x TEA x (1-T)] + [COK x C/I]

Con lo que se obtiene los resultados mostrados en la tabla 66.

Tabla 66: Calculo del WACC

Variable Valor
COK 17.62%
Préstamo S/. 1,554,359.55
Capital propio S/.  1,500,000.00
IR 29.50%
D/l 50.89%
c/l 49.11%
TCEA 18.09%
WACC 15.14%
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6.3 Presupuestos de Ingresos y Egresos

En este punto se presentaran los presupuestos las los ingresos y egresos,
dividiéndolos entre ingresos, costos y gastos. Se tendra en consideracion la

depreciacién de los activos fijos, el detalle de esto se muestra en el anexo 21.

6.3.1 Presupuesto de Ingresos de Ventas
En la tabla 67 se muestra los ingresos anuales generados por las ventas totales de

las bebidas. Se considera las ventas de los tres sabores de la bebida con un precio
de S/. 5.50 cada una.

Tabla 67: Ingresos
2019 2020 2021 2022 2023

VENTAS
Botellas vendidas 314563 423419 534275 647132 761989
Ventas(S/. sin IGV) 1466183.47| 1973563.14| 2490264.83| 3016293.22| 3551643.64
Ventas(S/. con IGV) 1730096.50| 2328804.50| 2938512.50| 3559226.00| 4190939.50

6.3.2 Presupuesto de Costos

El presupuesto para los costos de produccion se dividié entre Materia Prima, Mano
de Obra Directa y Costos Indirectos, siendo estos maostrados en las tablas 69, 70 y
71 respectivamente. Para el presupuesto de Materia Prima, se usaran los costos de

insumo mostrados en la tabla 68.

Tabla 68: Costo de Insumos

Costo Unitario
Insumo

(conIGV)
Leche (Lt) 4.00
Azlcar (Kg) 2.80
Cacao (Kg) 30.00
Café (Kg) 8.00
Conservante (Kg) 20.00
Botellas (Unid) 0.50

Tabla 69: Presupuesto de Materia Prima
MATERIA PRIMA 2019 2020 2021 2022 2023

Total (S/. sin IGV) 392761.02| 528716.95| 666986.44| 807596.61| 950833.90
IGV (S/.) 70696.98 95169.05| 120057.56] 145367.39| 171150.10
Total (S/. con IGV) 463458.00| 623886.00| 787044.00f 952964.00| 1121984.00
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Tabla 70: presupuesto de Mano de Obra Directa
MOD 2019 2020 2021 2022 2023

Numero de operarios

5

5

5

5

5

Total (S/.)

124325.00

124325.00

124325.00

124325.00

124325.00

Tabla 71: Presupuesto de Costo Indirecto de Fabricacién
Material Indirecto 3000.00 3000.00 3000.00 3000.00 3000.00
MOI 91171.67| 106090.67| 106090.67| 116036.67| 116036.67
Depreciacion de act. Prod. 13366.00 13366.00 13366.00 13366.00 13366.00
Gastos Generales 62600.00 62600.00 62600.00 62600.00 62600.00
Total (S/. con IGV) 170137.67| 185056.67| 185056.67| 195002.67| 195002.67
IGV (S/.) 10006.78 10006.78 10006.78 10006.78 10006.78
Total (S/. Sin IGV) 160130.89| 175049.89| 175049.89| 184995.89( 184995.89
En la tabla 72 se muestra el resumen de los costos de produccion totales.
Tabla 72: Presupuesto de Costos
Presupuesto de Costos 2019 2020 2021 2022 2023

MD (S/.) 463458.00] 623886.00| 787044.00[ 952964.00| 1121984.00
MOD (S/.) 124325.00( 124325.00f 124325.00] 124325.00f 124325.00
CIF(S/.) 170137.67( 185056.67| 185056.67| 195002.67| 195002.67
Total (S/. con IGV) 757920.67| 933267.67| 1096425.67( 1272291.67| 1441311.67
IGV (S/.) 80703.76( 105175.83| 130064.34] 155374.17| 181156.88
Total (S/. Sin IGV) 677216.90| 828091.84| 966361.33( 1116917.50| 1260154.79

6.3.3 Presupuesto de Gastos

El presupuesto para los costos de produccion se dividio entre gasto administrativo,

gasto de ventas y gastos financieros, siendo estos mostrados en las tablas 73, 74 y

75 respectivamente.

Tabla 73: Presupuesto de gastos administrativos
GASTO ADMINISTRATIVO 2019 2020 2021 2022 2023

Personal administrativo 223785.00[ 251965.33| 251965.33| 273515.00f 273515.00
Depreciaciéon de activos adm. 14036.50 14036.50 14036.50 14036.50 1924.00
Amortizacidn de intangibles 13570.02 0 0 0 0
Limpieza 3000 3000 3000 3000 3000
Seguridad 36000 36000 36000 36000 36000
Comunicaciones 5288.4 5288.4 5288.4 5288.4 5288.4
Total (S/. Con IGV) 295679.92| 310290.23| 310290.23| 331839.90| 319727.40
IGV (S/.) 1264.33 1264.33 1264.33 1264.33 1264.33
Total (S/. Sin IGV) 294415.58| 309025.90| 309025.90| 330575.57| 318463.07
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Tabla 74: Presupuesto de gastos de venta

2019 2020 2021 2022 2023

GASTO DE VENTA
Personal de venta 66306.67 76252.67 76252.67 82883.33 82883.33
Trasporte 10000 10000 10000 10000 10000
Publicidad 24000 24000 24000 24000 24000
Total (S/. Con IGV) 100306.67| 110252.67| 110252.67| 116883.33| 116883.33
IGV (S/.) 5186.44 5186.44 5186.44 5186.44 5186.44
Total (S/. Sin IGV) 95120.23| 105066.23| 105066.23| 111696.89| 111696.89

Tabla 75: Presupuesto de gastos financieros

GASTOS FINANCIEROS

2019 2020 2021 2022 2023

Interes de activos fijos 269462.60| 231797.70( 187353.12| 134908.51 73023.87
Interes de capital de trabajo 14049.55 11595.40 8539.98 4735.98 0.00
Total (S/.) 283512.15| 243393.10| 195893.09| 139644.49 73023.87

En la tabla 76 se muestra el resumen de los gastos.

Tabla 76: Presupuesto de Gastos
Presupuesto de Gastos 2019 2020 2021 2022 2023

Gasto Administrativo (S/.) 295679.92| 310290.23| 310290.23( 331839.90| 319727.40
Gasto de Venta (S/.) 100306.67| 110252.67| 110252.67| 116883.33| 116883.33
Gasto Financiero (S/.) 283512.15| 243393.10| 195893.09| 139644.49 73023.87
Total (S/. con IGV) 679498.73| 663936.00] 616435.99| 588367.72| 509634.61
IGV (S/.) 6450.77 6450.77 6450.77 6450.77 6450.77
Total (S/. Sin IGV) 673047.96] 657485.22| 609985.22| 581916.95| 503183.83

6.4 Punto de Equilibrio

En este punto se hallar4 la cantidad minima de ventas necesarias para cubrir los

costos totales. Primero se hallara el costo variable unitario a partir de los costos de

insumos y cantidad de botellas que seran vendidas durante el afio 2019, lo cual se

muestra en latabla 77. En la tabla 78 se muestra el calculo de los costos fijos anuales.

Luego de hallar estos costos, se calculara el punto de equilibrio, el cual es mostrado

en la tabla 79.

Tabla 77: Costo variable unitario
Costo total de produccion

Cantidad de botellas
Costo Variable Unitario
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Tabla 78: Costos fijos anuales
Costo Fijo Anuales Monto (S/.)

Remuneraciones 505588.33
Publicidad 24000.00
Seguridad 36000
Mantenimiento 5000
Dominio Web 42.9
Comunicaciones 5288.4
Luz 48000
Agua 9600
Trasporte 10000
Utiles de oficina 3000
Articulos de limpieza 3000

Total 649519.63

Tabla 79: Punto de equilibrio
Costo Variable Unitario S/. 1.47
Precio de Venta S/. 5.50
Costos Fijos Anuales S/. 649,519.63
Punto de Equilibrio 161305

6.5 Estados Financieros Proyectados

En este punto se elaboraran el estado de ganancias y pérdidas, el flujo de caja

econdémico y financiero, y el balance general.
6.5.1 Estado de Ganancias y Pérdidas

En la tabla 80 se muestra el estado de ganancias y pérdidas durante el tiempo de

estudio del proyecto.

Tabla 80: EGP
2019 2020 2021 2022 2023
Ventas Netas 1466183.47| 1973563.14| 2490264.83| 3016293.22| 3551643.64
Costos de Ventas 677216.90| 828091.84| 966361.33| 1116917.50| 1260154.79
Utilidad Bruta 788966.57| 1145471.30( 1523903.50| 1899375.72| 2291488.86
Gastos Administrativos 294415.58 309025.90[ 309025.90( 330575.57| 318463.07
Gastos de Ventas 95120.23| 105066.23| 105066.23| 111696.89| 111696.89
Utilidad Operativa 399430.76| 731379.17 1109811.38| 1457103.26| 1861328.90
Gastos Financieros 283512.15 243393.10] 195893.09| 139644.49 73023.87
Utilidad antes de Impuestos 115918.61| 487986.08| 913918.28| 1317458.78| 1788305.03
Participacion del trabajador (10%) 11591.86 48798.61 91391.83| 131745.88| 178830.50
Impuesto a la Renta 30776.39| 129560.30 242645.30| 349785.30| 474794.98
Utilidad Neta 73550.36( 309627.17| 579881.15( 835927.59( 1134679.54
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6.5.2 Flujo de Caja Econdémico y Financiero

En la tabla 81 se muestra el calculo del IGV que debera pagarse, el cual estara

detallado en el flujo de caja econdémico y financiero mostrado en la tabla 82.

Tabla 81: Calculo del IGV a pagar
Ventas 2018 2019 2020 2021 p117] 2023

IGV de Ventas 263913.03| 355241.36] 448247.67| 542932.78| 639295.86
IGV por Venta de Activos 11661.86
Total IGV por Ventas 0| 263913.025| 355241.364| 448247.669| 542932.78| 650957.72
Compras 2019 2020 2021 2022 2023
Inversiones
IGV activos fijos tangibles 30714.41
IGV activos fijos intangibles 2070.00
Operaciones
IGV de Materia Prima 70696.98 95169.05| 120057.56| 145367.39| 171150.10
IGV de CIF 10006.78 10006.78 10006.78 10006.78 10006.78
IGV Gasto Administrativo 1264.33 1264.33 1264.33 1264.33 1264.33
IGV Gasto de Venta 5186.44 5186.44 5186.44 5186.44 5186.44
Crédito Fiscal -32784.41 87154.54| 111626.60] 136515.11| 161824.94| 187607.65
Diferencia IGV Operativo 176758.49| 243614.76| 311732.56| 381107.84 463350.07
Crédito del IGV por aplicar -32784.41 0 0 0 0
IGV Neto por Pagar 143974.08| 243614.76] 311732.56| 381107.84| 463350.07
Saldo de Crédito Fiscal -32784.41
Tabla 82: Flujo de caja econdmico y financiero
FLUJO DE CAJA 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Ingresos
Ingreso por Ventas 1730096.50| 2328804.50| 2938512.50 3559226.00| 4190939.50
Venta de Activos Fijos 2789537.48
Recuperacion de capital de trabajo 114690.19
Total Ingresos 0| 1730096.5| 2328804.5| 2938512.5 3559226 7095167.171
Egresos por Inversion
Inversion de Activos Fijos Tangibles 2926099.345
Inversion de Activos Fijos Intangibles 13570.02
Inversion en Capital de Trabajo 114690.19
Total Inversiones 3054359.549
Egresos de Operaciones
Costo de Ventas 757920.67| 933267.67 1096425.67| 1272291.67| 1441311.67
Gastos Administrativos 295679.92| 310290.23| 310290.23| 331839.90 319727.40
Gasto de Ventas 100306.67| 110252.67| 110252.67| 116883.33 116883.33
IGV a Pagar 143974.08| 243614.76] 311732.56| 381107.84 463350.07
Total Egresos 3054359.549| 1297881.33| 1597425.33| 1828701.12| 2102122.74| 2341272.466
Impuesto a la Renta 107324.67| 195276.44] 295536.44| 387489.32 494511.43
FLUJO ECONOMICO -3054359.55| 324890.50| 536102.73| 814274.94| 1069613.95| 4259383.27
Financiamiento
Deuda 1554359.55
Amortizacion 219266.40| 259385.45| 306885.46| 363134.06 405688.18
Intereses 283512.15| 243393.10] 195893.09| 139644.49 73023.87
Escudo Tributario del Gasto Financiero 76548.28 65716.14 52891.14 37704.01 19716.45
Total 1554359.55| 426230.27( 437062.41| 449887.41| 465074.54 458995.61
FLUJO FINANCIERO -1500000.00| -101339.77 99040.32| 364387.52( 604539.41| 3800387.67
Saldo acumulado -1500000.00]| -1601339.77| -1502299.45| -1137911.93| -533372.52| 3267015.15
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6.5.3 Balance General

En la tabla 83 se muestra el balance general.

Tabla 83: Balance General

2018 2019 2020 2021 2022 2023
Activo
Cajay Banco 114690.19 0.00 0.00] 311403.76] 795115.66| 1931235.98
Cuentas por cobrar 244363.91| 328927.19| 415044.14| 502715.54 591940.61
Inventarios 164463.59| 207522.07| 251357.77| 295970.30 0.00
Otras cuentas por cobrar 32784.41 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Total Activos Corrientes 147474.60| 408827.51| 536449.26| 977805.66| 1593801.50( 2523176.58
Inmueble, Maquinariay Equipos 2895384.94| 2895384.94| 2895384.94| 2895384.94| 2895384.94| 2895384.94
Depresiacion Acumulada 0.00 23222.46 46444.91 69667.37 82625.00 147413.13
Inmueble, Maquinariay Equipos Neto| 2895384.94( 2872162.48| 2848940.02| 2825717.57| 2812759.94| 2747971.80
Activosa Intangibles 11500.01 11500.01 11500.01 11500.01 11500.01 11500.01
Amortizacion Acumulada 0.00 11500.01 11500.01 11500.01 11500.01 11500.01
Valor Neto de Activos Intangibles 11500.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Intereses Diferidos 935466.70[ 651954.55| 408561.45| 212668.36 73023.87 0.00
Total Activo No Cortiente 3842351.65| 3524117.03| 3257501.48| 3038385.93| 2885783.81| 2747971.80
Total Activo 3989826.25| 3932944.54| 3793950.73| 4016191.59| 4479585.31| 5271148.39
Pasivo
Cuentas por Pagar 0| 197596.00 60684.04 55582.20 67299.72 79236.16
Impuesto por pagar 0| 174750.47| 373175.06| 554377.86| 730893.14 938145.05
Total Pasivo Corriente 0.00] 372346.48| 433859.10/ 609960.07| 798192.86 1017381.21
Deuda a Largo Plazo 2489826.25| 1987047.70| 1484269.15| 981490.60| 478712.05 0.00
Total Pasivo No Corriente 2489826.25| 1987047.70( 1484269.15| 981490.60( 478712.05 0.00
Total Pasivo 2489826.25| 2359394.18( 1918128.25| 1591450.67 1276904.91| 1017381.21
Patrimonio
Capital Social 1500000.00] 1500000.00| 1500000.00| 1500000.00] 1500000.00( 1500000.00
Reserva Legal 7355.04 30962.72 57988.12 83592.76 113467.95
Resultados Acumulados 0 66195.32 344859.77| 866752.81| 1619087.64| 2640299.23
Total Patrimonio 1500000.00 1573550.36 1875822.49( 2424740.92 3202680.40( 4253767.18
Total Pasivo + Patrimonio 3989826.25| 3932944.54| 3793950.74| 4016191.59| 4479585.31| 5271148.39

6.6 Evaluacion EconOmicay Financiera

En este punto se mostrara los indicadores financieros mas relevantes para la

evaluacién econOmica y financiera del proyecto.

a) Valor Actual Neto (VAN): En la tabla 84 se muestra el calculo de los valores

actuales netos econémicos y financieros, en las cuales se us6 el COK y WACC

respectivamente. Se observa que ambos montos son mayores a cero, por lo que se

observa que el proyecto es rentable.
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Tabla 84: Resultados del VAN
560730.19
947384.58

b) Tasa Interna de Retorno (TIR): en la tabla 85 se muestra el TIR econémico y
financiero. Se observa que el TIRE es mayor al COK y el TIRF es mayor al WACC,
lo cual es otro indicador positivo de la rentabilidad del proyecto.

Tabla 85: Resultados de TIR
22.81%
27.75%

c) Tasa de Beneficio/ Costo (B/C): usando una tasa de 15%, se llev6 a valor actual
los costos y beneficios que generara el proyecto. Como se observa en la tabla 86, la

tasa B/C es mayor a 1, lo cual nos dice que le proyecto genera beneficios.

Tabla 86: Calculo del Beneficio/Costo

i 15%

VA Costo 8959157.43
VA Beneficio 10760013.25
B/C 1.20

d) Periodo de Recuperacion: como se observa en la tabla 87 el tiempo de
recuperacion es al quinto afio, usando como base el flujo de caja financiero. La

férmula empleada fue:

|Valor de flujo del Upn|
Valor de flujo del periodo siguiente

Periodo de recuperaciéon = Upn +

Siendo Upn = Ultimo periodo con flujo acumulado negativo

Tabla 87: Calculo del periodo de recuperacion
Upn
Valor Absoluto del Upn 533372.52

Valor siguiente al Upn 3267015.15
Periodo de Recuperacion

e) Retorno sobre los Activos (ROA): se observa que los activos si generan un

rendimiento en la generacion de utilidades. Empezando con un bajo porcentaje en el
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primer afio, pero aumentando en gran medida en los siguientes. Se muestra los

resultados en la tabla 88.

Tabla 88: ROA

2020 2021 2022 2023
Utilidad Neta 73550.36| 309627.17| 579881.15| 835927.59| 1134679.54
Total Activos 3989826.25| 3932944.54( 3793950.73| 4016191.59| 4479585.31

ROA 1.84% 7.87% 15.28% 20.81% 25.33%

f) Retorno sobre el Capital Propio (ROE): se observa que el patrimonio si genera un
rendimiento en la generacion de utilidades. Empezando con un bajo porcentaje en el
primer afio y estabilizandose en un gran porcentaje para el tercer afio. Se muestra

los resultados en la tabla 89.

Tabla 89: ROE

2020 2021 2022 2023
Utilidad Neta 73550.36| 309627.17| 579881.15| 835927.59| 1134679.54
Total Patrimonio 1500000.00{ 1573550.36| 1875822.49| 2424740.92| 3202680.40
3{0]3 4.90% 19.68% 30.91% 34.47% 35.43%

6.7 Analisis de Sensibilidad

En este punto se analizara la variacién del VAN y TIR ante el cambio de diferentes
variables. Para esto se empleara el uso de tres escenarios: optimista, probable y
pesimista. A su vez, estos seran analizados en tres situaciones de riesgo: bajo (COK
= 14.62%), medio (COK = 17.62%) y alto (COK = 20.62%).

6.7.1 Demanda del Proyecto

Se analizara la sensibilidad de la demanda del proyecto en los escenarios mostrados
en la tabla 90, mostrandose los resultados en la tabla 91. Como se observa, la
variacion de los niveles de venta afecta en gran medida la rentabilidad. La reduccion
del 13.5% de la demanda del proyector generaria que este sea poco atractivo a la

inversion. Por esto el nivel de ventas serd un factor importante a tener en cuenta.
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Tabla 90: Escenarios de la sensibilidad de la demanda

Escenario Descripcion

L Crecimiento de la demanda en un 10% debido a la
Optimista L
buena aceptacion del producto en el mercado
Probable Se mantiene los niveles de la demanda del proyecto
. Reduccién del 13.5% de la demanda poringreso de
Pesimista .
nuevos competidores

Tabla 91: Sensibilidad de la demanda

COK = 14.62%

Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 1379653.06 1370348.00 26.38% 33.30%
Probable 950604.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 371388.28( 376384.02 17.87% 20.18%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 956393.10( 1370348.00 26.38% 33.30%
Probable 560730.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 26585.22| 376384.02 17.87% 20.18%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 587044.00( 1370348.00 26.38% 33.30%
Probable 220969.97( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista -273230.12( 376384.02 17.87% 20.18%

6.7.2 Precio de Venta

Como segundo factor mas importante, se analizara la sensibilidad del precio de venta

del producto considerando los tres escenarios mostrados en la tabla 92.

Tabla 92: Escenarios de la sensibilidad del precio de venta

Escenario Descripcion
L Aumento del precio de venta en 9.09% (S/. 6.00) por
Optimista . .
la preferencia del mercado hacia el producto
Se mantiene el precio de venta (S/. 5.50) en el
Probable
mercado
L Se reduce el precio de venta en 9.09% (S/. 5.00)por
Pesimista .,
la poca aceptacién del producto en el mercado

Como se observa en la tabla 93, la variacion del precio de venta también afecta en
gran medida la rentabilidad. La reduccion del precio de venta en S/. 0.50 generaria

gue el proyecto no sea tan atractivo a la inversion, al reducir la tasa de retorno en

81



gran medida. Por esto, un cambio en el precio de venta tendria que ser bien evaluado
a la par con otros factores que también influyan en la rentabilidad.

Tabla 93: Sensibilidad del precio de venta
COK = 14.62%

COK =20.62%

Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 1483312.05( 1472537.05 27.24% 34.64%
Probable 950604.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 417896.32( 422232.12 18.27% 20.79%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 1051987.68| 1472537.05 27.24% 34.64%
Probable 560730.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 69472.70| 422232.12 18.27% 20.79%

Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 675491.25( 1472537.05 27.24% 34.64%
Probable 220969.97| 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista -233551.32( 422232.12 18.27% 20.79%

6.7.3 Costo de Personal

Otro factor importante a analizar sera el del costo de personal, para lo que sera
considerando los tres escenarios mostrados en la tabla 94.

Tabla 94: Escenarios de la sensibilidad del costo de personal

Escenario Descripcion
.9 Reduccidn del costo de personal en 10% por nuevas
Optimista W ?
politicas del gobierno
Probable Se mantiene el costo de personal
L Aumento del costo de personal en 10% por nuevas
Pesimista L. .
politicas internas o externas

Como se observa en la tabla 95, la variacion del costo de personal no influye mucho

en la rentabilidad del proyecto.
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Tabla 95: Sensibilidad del costo de personal
COK =14.62%

Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 1058145.80| 1053558.06 23.74% 29.20%
Probable 950604.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 843062.57| 841211.10 21.89% 26.31%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 660746.24( 1053558.06 23.74% 29.20%
Probable 560730.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 460714.14| 841211.10 21.89% 26.31%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 314273.03| 1053558.06 23.74% 29.20%
Probable 220969.97( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 127666.91| 841211.10 21.89% 26.31%

6.7.4 Costo de Materia Prima

Finalmente se analizara la sensibilidad del costo de materia prima considerando los

tres escenarios los escenarios mostrados en la tabla 96.

Tabla 96: Escenarios de la sensibilidad del costo de materia prima

o . Reduccién del costo de insumos en 10% por
ptimista " :
mejores relaciones con los proveedores
Probable Se mantiene el costo de insumos
- Aumento del costo de insumos en 10% por la
Pesimista 1 i
inflaciéon

Como se observa en la tabla 97, al igual que la variacion del costo de personal, la
variacién del costo de materia prima no tiene gran influencia en la rentabilidad del

proyecto.
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Tabla 97: Sensibilidad del costo de materia prima
COK =14.62%

Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 1107534.24| 1102089.15 24.13% 29.79%
Probable 950604.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 793674.13( 792680.02 21.49% 25.71%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 705450.73( 1102089.15 24.13% 29.79%
Probable 560730.19( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 416009.64| 792680.02 21.49% 25.71%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF

Optimista 354869.52( 1102089.15 24.13% 29.79%
Probable 220969.97( 947384.58 22.81% 27.75%
Pesimista 87070.42| 792680.02 21.49% 25.71%
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CAPITULO 7: CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

a)

b)

d)

f)

Lima Metropolitana es el mercado ideal para el desarrollo del producto debido

a su mayor y creciente acogida hacia productos nuevos y saludables al tener
el mayor porcentaje de publico objetivo en el pais (personas entre 18 y 55
afios de edad de NSE A, B y C). Cabe mencionar que en este sector se
concentra la mayor parte de la poblacion peruana (34.4%).

El consumo de café en el Perl esta en constante crecimiento. A pesar de ello,
aproximadamente el 70% consumo interno en el pais es de café exportado.
Parte de este problema se debe a la poca variedad y distribucién de productos
ofrecidos en el mercado que sean a base de café peruano, solo se vende café

instantaneo y molido en su gran mayoria.

De la distribucion de planta, se observa un requerimiento de espacio de
almacén (523.6 m2) mucho mas amplio que el espacio requerido para el area
de produccion (68.03 m2). Esto es debido a que la produccion es mucho mas
rapida que la rotacion de inventarios por la gran capacidad de produccion de

las maquinarias evaluadas.

El tipo de sociedad més conveniente sera el de Sociedad de Responsabilidad
Limitada al ofrecer flexibilidad y proteccién a los inversionistas. Esto facilita la

obtencién de inversionistas para el desarrollo de empresas nuevas.

El requerimiento de personal sera constante a los largo del proyecto, aunque
la carga de trabajo aumentara gradualmente debido al crecimiento anual en
los volimenes de venta. Por ello se ha considerado el aumento de sueldo

cada uno o dos afios.

Del Analisis de sensibilidad se observa que la variacién del precio y la
demanda son los factores més influyentes en la rentabilidad del proyecto,

teniendo o S/. 5.00 el precio minimo de venta o una reducciéon maxima del
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9)

h)

13.5% en ventas para que el proyecto aun se mantenga viable

econdmicamente.

De la evaluacion econdmica se observa que el retorno de la inversion se da
al quinto afio del proyecto. Esto es debido a la gran inversion requerida por la
compra del terreno y construccion de la planta (S/. 2,724,749.35), la cual es

recuperada al final de proyecto para los célculos de rentabilidad.

Finalmente, se observa que el VANE y VANF son mayores a cero bajo un
riesgo medio (COK = 17.62%) e incluso también bajo un ambiente de riesgo
alto (COK =20.62%), en donde se espera un retorno de inversién mayor hacia
los inversionistas. Con esto se concluye que el proyecto tiene una viabilidad

econdmica aceptable al si generar rentabilidad.

7.2 Recomendaciones

a)

b)

d)

Se debera establecer buenas alianzas con los proveedores para asi evitar la
ruptura de stock por sobretiempos en las entregas. A su vez, también se

deber& buscar obtener los insumos a un menor precio.

Después de lograr el posicionamiento del producto, se recomienda el analizar
la posibilidad de la elaboracion de nuevos sabores o presentaciones de la
bebida. El porcentaje de participacion en el mercado es uno de los factores
mas importantes para el proyecto, por lo que el buscar nuevas alternativas

gue ayuden a aumentarlo debera ser una de las principales prioridades.

Se recomienda buscar a una 0 mas empresas que estén interesadas en la
compra de la pasta de café sobrante del proceso de filtrado, lo cual generaria
ingresos adicionales y evitaria la generacion excesiva de desechos solidos.
Esta pasta puede ser usada para la produccion de cremas, compost,

repelentes, entre otros.

Buscar el posicionamiento inicial en el mercado sera de suma importancia. Al
no existir competidores nacionales existe una gran oportunidad de obtener
una gran participacion en ventas. Se recomienda implementar una buena

campafa de publicidad que logre introducirse en la mente del consumidor.
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e)

f)

9)

También se recomienda generar alianzas estratégicas con los distribuidores
0 puntos de venta, de manera de generar una reduccioén en costos logisticos

y facilitar la promocion del producto.

En caso los niveles de ventas sean mayores a los esperados, se debera
considerar la reduccién del precio de venta. Esto reduciria la rentabilidad de
la empresa, pero mejoraria su competitividad no solo antes los productos
sustitutos o posible entrada de competidores, sino también en el extranjero.
Si bien el producto puede competir en el mercado peruano actual, no podria
hacerlo en el exterior, debido a que el precio de venta de los productos

competidores es mayor solamente por el costo de importacion de estos.

Unos de los mayores costos en espacio es el del almacén (523.6 m?), por esto
es importante buscar formas de reducir su espacio requerido. Para ello se
recomienda buscar una mayor frecuencia de entrega de insumos por parte de
los proveedores y también de la entrega de productos terminados a los
distribuidores.

El costo de las maquinarias es elevado por su alto rendimiento, sin embargo
para la produccién maxima requerida solo se tiene un porcentaje de utilizacién
maximo del 32% de entre las maquinas ofertadas en el mercado. Por ello se
recomienda evaluar la fabricacion de algunas de estas, de manera que se

obtengan maquinas con menor capacidad de produccion.
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ANEXOS

Anexo 1: Determinacion de pesos usados en la matriz EFI

Para la asignacion de pesos de las fortalezas y debilidades, se evalia del 1 al 5 el

como la fortaleza ayuda a superar a la debilidad y en qué medida la debilidad afecta

a la fortaleza.

F1 F2 F3 F4 D1 D2 D3 D4 Puntaje Peso

F1 4(1]1|1 7 13.7%
F2 411(11]1 7 13.7%
F3 3|11[1]5 10 19.6%
F4 3(1]1]1 6 11.8%
Xl 1 [ 1|2 |4 8 15.7%
P4 1 | 1)1 ]2 5 9.8%
PR} 1 (111 4 7.8%
pry 1| 1]|1]1 4 7.8%
51 100.0%

Oportunidades Amenazas

O1 |Producto nuevo en el mercado Al [Productos sustitutos bien posicionados

02 CreC|m,|ento TN A2 |Potencial entrada de nuevos competidores
del café

(OK] Aumento de prefeEpaafies A3 |Existencia de varios sustitutos indirectos
productos saludables

o4 Demanda creciente sobre Ad Existencia de barreras de entradas a los
productos listos para ingerir supermercado
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Anexo 2: Determinacion de pesos usados en la matriz EFE

Para la asignacion de pesos de las oportunidades y amenazas, se evalla del 1 al 5

el como la oportunidad ayuda a superar la amenaza y en qué medida la amenaza

afecta a la oportunidad.

01 02 O3 04 A1 A2 A3 A4 Puntaje Peso
o1 214121 9 13.6%
02 31131 8 12.1%
03 1({1(3]1 6 9.1%
04 51|51 12 18.2%
Nl 413111 9 13.6%
vl 4111 1|2 8 12.1%
el 311111 6 9.1%
vl 5111111 8 12.1%

66 100.0%
Fortalezas Debilidades

F1

Elaborado con café peruano

D1

Baja participacion inicial en el mercado

F2

Producto saludable

D2

Alta inversion inicial requerida

F3

Menor costo al ser el Unico
producido localmente

D3

Poca informacion del mercado al ser un
producto relativamente nuevo

F4

Gran variedad de productos
posibles de elaborar

D4

Producto asociado a un costo alto
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Matriz Cuantitativa de Planeamiento Estraté

Anexo 3
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Anexo 4: Ficha técnica del producto

Bebida obtenida a través de la mezcla entre
DS RelT[STEIN esencia de café (café espresso), leche fresca,
azucar y cocoa.

Usos Bebida ideal para el desayuno o cena.

Presentacion Botella de 300 ml.

Envase Botella de vidrio con tapa hermética.

Tiempo de vida Gtil preAREEE

La etiqueta del producto contendra:
Nombre del producto

Lugar y nombre de la empresa productora
Cadigo del producto

Rotulado

Ingredientes utilizados

Registro sanitario

Contenido nutricional

Informacién sobre los beneficios a la salud del café

Ambiente fresco o refrigerado entre las
temperaturas de -10 °C a 30 °C.

Almacenamiento
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Anexo 5: Encuesta

Encuesta sobre bebida

La siguiente encuesta cuenta con un total de 15 preguntas divididas en 2 secciones. En esta seccion se le
haran preguntas generales y de apinidn. El escribir la direccion de correo electrénico es opcional.

1) Género
Mujer
Hombre

Prefizro no decirlo
2) ;En que rango de edad se encuentra?

17 afios 0 menos
18 - 24 afios
25-39 afios
40 - 55 afios

56 anos o mas
3) ¢Cual es su ocupacion principal?
Trabajo dependiente

Trabajo independiente

Estudiante
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4) ;Cual es su distrito de residencia?

Puente Piedra, Comas, Carabayllo

Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras

San Juan de Lurigancho

Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria

Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Agustino
Jesis Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel
Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Malina

Surguillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores

Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac

Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla

5) ;Que bebidas consume con frecuencia?

Bebidas de t2
Bebidas de café

Jugos MNaturales
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6) En caso consuma café, marque sus bebidas de café preferidas

Cafe filtrado
Espreso
Lafte

Moaoka

Cappuccino

7) .Conoce sobre las bebidas base de café listas para tomar?
(Frappuccino Chilled Coffee Drink, Cafée Ol€e)

Si

Mo (Pasar a la pregunta 9, en la siguiente seccidn)

8) En caso no consumiera café listo para tomar, ;Cuales serian las
razones?

Precio alto
Mo se vende en todas partes
Mo me gusta su sabor

Mo conozeo el producto
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Encuesta sobre café listo para tomar

Se esta elaborando un estudio de mercado respecto & un nueveo producto el cual consiste en 3 bebidas
elaboradas a base de café peruanao listas para tomar: Latte, Cappuccino y Moka. Las cuales son preparadas
con café, leche y cocoa(sclo en case del moka) y tienen bajo contenido de azdcar para mantener saludable

|z bebida.
9) ;Estaria dispuesto a consumir el producto anteriormente

descrito?
si
Ma

Tal vez

10) Si su respuesta en la pregunta anterior fue no, ; Por qué?

11) ;Que volumenes le gustaria que contenga el envase de esto
productos?

250 ml
300 ml
350 ml
400 ml
500 ml

1Lt
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12) ¢Que tipo de envasado le preferiria que tenga el producto?
Vidrio
Plastico

Lata

13) Cuanto estaria dispuesto a pagar por una de estas bebidas con
contenido de 300 ml?

Menos de S/. 3.00
5/.3.00-4.90
5/.5.00-6.90
5/.7.00-8.90

S/.9.00 o mas

14) ;Cual seria su consumo de este producto?
Diario
Semanal
Quincenal
Mensual

Mo lo consumiria
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15) En que lugares le gustaria que se encontrara este producto?

Supermercados (Wong, Tottus, Plaza Vea, Metro, etc)
Practi Tiendas (Tambo+, Mass, etc)
Bodegas

Tiendas Maturistas
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Anexo 6: Resultados de encuesta

1) Género

2) ;En que rango de edad se encuentra?

3) ;Cual es su ocupacion principal?

106

& Mujer
@ Hombre
@ Prefiero no decirlo

@ 17 afos o menos
® 15 - 24 afios

O 25- 39 afios

@ 40-55 afios

@ 56 afos o mas

@ Trabajo dependiente
@ Trabajo independiente
@ Estudiante



4) ;Cual es su distrito de residencia?

@ Fuente Piedra, Comas, Carabayllo
@ Independencia, Los Olivos, San Ma...
@ SanJuan de Lurigancho
@ Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria
@ Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa...
@ Jesus Maria, Lince, Pueblo Liore, M.
@ Wiraflores, San lsidro, San Borja, S...
@ Surquillo, Barranco, Chaorrillos, San.
@ Villa El Salvador, Villa Maria del
Triunfo, Lurin, Pachacamac

@ Callao, Bellavista, La Perla, La Punta,
Carmen de la Legua, Ventanilla

@ (Miraflores, San Isidro, San Borja,
Surco, La Molina

@ Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria)
@® Santiago de Surco

5) ¢Que bebidas consume con frecuencia?

Bebidas de té 10 (45,5 %)
Bebidas de café 9 (40,9 %)
Jugos Maturales 9 (40,9 %)

Agua

Faseozas

Bebidas energeticas

0,0 2.5 3.0 7.5 10,0 125

6) En caso consuma café, marque sus bebidas de café
preferidas

Café filtrado
Espreso
Latte

IMoka
Cappuccing

9,1 %)
9,1 %)
(4,5 %)
(18,2 %)
(13,6 %)
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7) iConoce sobre las bebidas base de café listas para tomar?
(Frappuccino Chilled Coffee Drink, Café Olé)

® s
@ Mo (Paszarala preguntz 9, en la
siguiente seccion)

@ Mo (Pasar a la pregunta 11, en la
siguiente seccion)

8) En caso no consumiera café listo para tomar, ; Cuales serian
las razones?

Frecio alto (55,6 %)

Mo se vende en todas

66,7 %
partes ( )

Mo me gusta su sabor (22,2 %)

Mo conozco el producto (11,1 %)

Munca me intereso (11,1 %)

9) ;Estaria dispuesto a consumir el producto anteriormente
descrito?

@ si
@ No
O Talvez
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11) ¢ Que volumenes le gustaria que contenga el envase de
estos productos?

250 mil (18,2 %)

300 mi (18,2 %)
350 mi (36.4 %)
400 mi
500 mi (22,7 %)
1Lt

12) ¢Que tipo de envasado le preferiria que tenga el producto?

@ Vidrio
@ Plastico
O Lata

@ Uno gue no dafie el medio
ambiente

13) Cuanto estaria dispuesto a pagar por una de estas bebidas
con contenido de 300 ml?

@ Menos de 5/ 3.00
@ S/ 300-4490
@ S/ 500-6.90
@ S/ 7.00-390
@ S/ 9.000mas

109



14) ;Cual seria su consumo de este producto?

@ Diario

@ Semanal

@ Quincenal

@ Mensual

@ Mo lo consumiria

15) En que lugares le gustaria que se encontrara este producto?

Supermercados (Wong, Toitus,

Plaza Vea, ... (54,5 %)

Practi Tiendas {Tambo+, Mass,

(45,5 %)

Tiendas Maturistas

Maquinitas
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Anexo 7: Matriz de enfrentamiento para macro localizacién

Cercania a los proveedores

Cercania a los distribuidores

Disponibilidad de mano de obra

Clima

1 2 2 5 0.42

1 2 2 5 0.42

0 1 1 0.08

: 1 1 0.08
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Anexo 8: Matriz de enfrentamiento para micro localizacién

Costo de terreno

Acceso a servicios

Seguridad

Impuestos

Vias de acceso

Puntaje
Total
F1 1 2 2 2 7 0.35
F2 1 2 2 1 6 0.3
F3 0 1 1 2 0.1
F4 0 1 1 2 0.1
FS e il 1 3 0.15
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Balance de masas

Anexo 9

- Balance de masas de Cappuccino:
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- Balance de masas de Latte:
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- Balance de masas de Moka:
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Anexo 10: Balance de energia

Se evaluara los procesos de pasteurizado y enfriado. Para el célculo de las energias,

en un sistema abierto, se empleara la siguiente formula:

AE=—-Am(H+ K +¢)] +Q + Weje

Q = Calor intercambiado

W = Trabajo realizado sobre el sistema
K = Energia cinética

@ =Energia potencial

H = Entalpia

Para fines practicos se considerard como nulos el trabajo y las energias potenciales
y cinéticas, debido a que solo existe un intercambio de calor entre materiales en los
procesos a evaluar. Ademas se considerard los sistemas como en estado

estacionario, por lo que el AE sera igual a cero.

Entalpia
Insumo .
(KJ/Kg °C)
Leche 4,18
Café 4.02
Conservante 0.43
Azucar 1.25
Cacao 1.65
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- Balance de energia de Cappuccino:

540 gr Conservante Q

120 Lt de Leche — 180 Lt f 190.38
6 Kg de Azicar ' Kg de Mezcla
60 Lt de Cafe

-

T=24°C T=85°C

0 = -(Tf-Ti)*( Cec*mc + Cel*ml + Cea*ma + Cecf*mcf) + Q
0= -(85-24)*0.54*0.43 + 123.84*4.18 + 6*1.25 + 60*4.02 ) + Q

Q = 46 761.59 KJ

25 Lt de agua

T=22°C
15 Lt/ 15.865 = 15 Lt/ 15.545
Kg de Mezcla Kg de Mezcla
50 botellas 50 botellas
A Enfriado T =
T=80°C T=X"C

25 1t de agua
T=X°C
0 = -(Tf = Ti)x(Cec*mc + Cel*ml + Cea*ma + Cecf*mcf) — (Tfag—Tfag)x(mag*Ceag)
-(X — 80)x(0.045*0.43 + 10.32*4.18 + 0.5*1.25 + 5*4.02) — (X — 22)x(25*4.186)
(80-X)*68.882 = (X-22)*104.65

X =45.022 °C
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- Balance de energia de Latte:

540 gr Conservante Q
138 Lt de Leche = 180 Lt / 191.6
6 Kg de Azdcar ' Kg de Mezcla

42 Lt de Café

||- Pasteurizado
T=24° T 85°C

0 = -(Tf-Ti)*( Cec*mc + Cel*ml + Cea*ma + Cecf*mcf) + Q
= -(85-24)%0.54*0.43 + 142.416*4.18 + 6*1.25 + 42*4.02) + Q

Q=47084.14 KJ

25 Lt de agua

T=22°C
15 Lt/ 15.96 Kg 15 Lt/ 15.96 Kg

gg Eﬂiﬂl?:ﬂ de Mezcla
otellas 50 botellas

||- Enfriado I-

T=80°C T=Xx*C

251t de agua
T=X"C
0 = -(Tf = Ti)x(Cec*mc + Cel*ml + Cea*ma + Cecf*mcf)—(Tfag—Tfag) x (mag*Ceag)
= -(X — 80)x(0.045*0.43 + 11.868*4.18 + 0.5*1.25 + 3.5*4.02) — (X—
22)x(25*4.186)
(80-X)*64.323 = (X-22)*104.65

X =44.079 °C
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- Balance de energia de Moka:

540 gr Conservante Q
138 Lt de Leche R 180 Lt / 197.6
6 Kg de Azucar ‘ y t/ II
42 Lt de Café Kg de Mezcla
6 Kg cacao

|l Pasteurizado %
T=24°C T=85"C

0 = -(Tf-Ti)*( Cec*mc + Cel*ml + Cea*ma + Cecf*mcf + Ceca*mca) + Q
0= -(85-24)%0.54*0.43 + 142.416*4.18 + 6*1.25 + 42*4.02 + 6*1.65) + Q

Q =47 688.04 KJ

25 Lt de agua

T=22°C
151t/ 16.46 Kg

de Mezcla
50 botellas

151t/ 16.46 Kg
de Mezcla
50 botellas

25 Lt de agua
T=X"C

0= -(Tf-Ti)x(Cec*mc+Cel*ml+Cea*ma+Cecf*mcf+Ceca*mca)—(Tfag-
Tfag)x(mag*Ceag)
0= -(22-80)x(0.045*0.43+11.868*4.18+0.5*1.25+3.5*4.02+0.5*1.65)—(X-22)*104.65
(80-X)*65.148= (X-22)*104.65

X =44.253 °C
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Anexo 12: Diagrama de blogques

Para elaborar el diagrama de bloques, primero se estableceran las prioridades de

posicionamiento entre las areas.

Puntaje por tipo de relacion
A E |

Almacén

Produccién
Administracion y Logistica
Contabilidad y Finanzas
Gerencia General

Marketing y Ventas

Carga y Descargas

Comedor

Ol |IN|[Oo|L|B|W[IN|[F

Vigilancia

Tipo de relacion
o

Ratio de
cercania
21120
10100

clc|c|c|(o|cC|Oo

11000
20
2000

cim|jc|CcC|C|C|C|m

© O NGOV A WNR
olo|~|o|lo|o|o|~ |~ B
Nlol~|olo|lo|lo|o]|+ i
olo|lo|lw|lw|w|u |~ ]|+~ [E5
o|v|o|r|olo|r o~
olola|s|lu|ulvd|o| =
olo|lo|o|o|o|o|o]|o B3

1 1

O[N]~ |wW]N
oW |O[IN|IN
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La prioridad es colocar el area 1 (Al), luego se escogera una de las 8 posiciones

posibles para la ubicacion del area 7(segunda prioridad).

Posicion VPP
1,3,57 10000
2,4,6,8 5000

el
>

BEE

BEI

El &rea 7 (A7) se localiza en la posicion 1, al tener un VPP més alto y estar ubicada

mas al oeste. Luego se procede a ubicar el area 2.

Posicion VPP
4,6,8 10000
3,5,7,9 5000
1,2,10,11,12 0

HEE
=
EIEIE

=
>
“!

El area 2 (A2) se localiza en la posicion 8 al tener mayor VPP, estas mas al oeste y

estar mas arriba. Luego se procede a ubicar el area 9.

Posicidn VPP
3,4,11 1500
1,6 1000
2,5,7,12 500
8,9,10 0

p-T B
BEEE
BEEA
R IN
oofv]e

=
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Se ubica el &rea 9 (A9) en la posicion 8 al tener mayor VPP, estas mas al oeste y

estar més arriba. Luego se procede a ubicar el area 3.

1 1 10 Posicion VPP
6,7 150

12 Ag 4,9 100
3,5,8,10 50
1,2,11,12 0

NEEHE
BEHEE
BEER
=N
oof~]e

Se ubica el area 3 (A3) en la posicion 7 al tener mayor VPP, estas mas al oeste y

estar més arriba. Luego se procede a ubicar el area 6.

H Posicidn VPP
6 110
EERER - :
4 10
e | ——
1,2,12,13,14 0
2]3]4]s

Se ubica el area 6 (A6) en la posicion 6 al tener mayor VPP. Luego se procede a

ubicar el area 4.

Posicidn VPP
7,8 150
5,10 100
4,6,9,11 50
1,2,3,12,13,14 0

o =
~lelE]E
> >
BEHEE
BEHEBE
= Ol

=
HEEDB

of]e]e
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Se ubica el area 4 (A4) en la posicion 8 al tener mayor VPP y estar mas arriba. Luego

se procede a ubicar el area 5.

DEEEDE  mmm—
7 200
e[ R ——
5,9 100
4,6,8,10,13 50
ppoEEn
BEEnan

Se ubica el &rea 5 (A5) en la posicion 7 al tener mayor VPP. Finalmente se procede

a ubicar el area 8.

Posicion VPP

4,12 10
3,511,13 5
1,2,6,7,8,9,10,14 0

N B
NEEE
> > |
BEEE
> >
BEEE
> >
HEEE
HEEE
N B
|—\
~|efe]s

Se ubica el area 8 (A8) en la posicién 12 por tener mayor VPP y estar mas arriba,

Con lo que se obtiene:

g
-

'ﬂ
EH
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Anexo 13: Calculo de areas

Comedor
Maquina L A SS SG H SE St ST

Persona - 15 - -l 0.4 -l 1.7 - 04| 6.00
Mesa 4 4/ 0.8 0.8 0.64| 2.56| 0.8 1.93] 2.73| 10.93
Silla 1 15| 0.4 0.4 0.16] 0.16/ 1.2 0.19( 1.39| 20.90
Basurero 3 1| 0.35[ 0.35 0.12( 0.37f 0.8 0.30[ 1.10] 1.10
Dispensador de agua 1 1f 0.5/ 0.5 0.25( 0.25 1| 0.30] 1.30| 1.30
Refrigeradora 1 1 1.2 0.8 0.96[ 0.96 2| 1.16| 3.16[ 3.16
Lavadero 1 1 0.8/ 0.6/ 0.48 0.48 1| 0.58| 1.58| 1.58
Repostero 2 1 1| 0.6/ 0.60| 1.20 1| 1.09] 2.09] 2.09
Bafio - 2 4 4| 16.00 - - - - 32

IEECI AN 79.06

Areas Administrativas

Maquina
Persona - 4 - -l 0.4 -l 1.7 -| 0.4 1.60
Escritorio 2 2| 15| 0.6 0.90| 1.80| 0.8 1.88| 2.68| 5.36
Estante 1 1 2| 0.6 1.20f 1.20{ 1.2| 1.67| 2.87| 2.87
Sillafija 1 2| 0.35| 0.35( 0.12| 0.12| 0.8 0.17| 0.97| 1.94
Silla con ruedas 1 2| 0.35| 0.35| 0.12| 0.12 1| 0.17| 1.17| 234
Bafio - 1 2 2| 4.00 - - - - 4
BRI 18.11]

Vigilancia

\ELDILGES
Persona - 2 - -l 0.4 -l 1.7 -| 0.4 0.80
Escritorio 2 1 1| 0.6| 0.60| 1.20| 0.8 1.41| 2.21] 221
Sillafija 1 2| 0.35| 0.35| 0.12| 0.12| 0.8 0.19( 0.99| 1.98
RN 4.99)
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Anexo 15: Calculo del consumo maximo de energia en la

empresa
Fuente Cantidad Consumo
(KW-h)
Moledora 1 1.5
Cafetera 1 8
Envasadora 1 4.5
Etiquetadora 1 1.2
Computadora 12 3.6
Alumbrado 50 2.5
Refrigeradora 1 0.25
Consumo
Maximo &.95
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Anexo 16: Cuadro de Valores Unitarios Oficiales de

Edificaciones para la Costa

El presente Cuadro de Valores Unitarios ha sido actualizado con ef Indice de Precios al Consumidor de Lima Metropolitana, acumulado al mes de marzo del 2018: 1.0075

Cuadro de Valores Unitarios Oficiales de Edificaciones para la

Costa

Vigente desde el 01 al 30 de Junio del 2018

Resolucién Ministerial N° 415-2017-VIVIENDA - Fecha publicacién en Diario El Peruano: 30-0¢t-2017
Resolucion Jefatural N® 165-2018-INEI- (01-junio-2018) - IPC del mes de mayo del 2018: 0.75%

VALORES POR PARTIDAS EN NUEVOS SOLES POR METRO CUADRADO DE AREA TECHADA

< ESTRUCTURAS ACABADOS INSTALACIONES

= .

S MUROS Y PUERTAS Y " ELECTRICAS Y

E COLUMNAS TECHOS PISOS VENTANAS REVESTIMIENTOS BANOS SANITARIAS

© (1 2) (3) 4) (5) (6) U]
Estructuras laminares  |Losa o aligerado de | Marmol importado, Aluminio pesado con Marmol importado, Bafos complefos  |Aire acondicionado, ilu-
curvadas de concreto  |concreto armade con | piedras naturales perfiles especiales. madera fina (caoba o (7) de lujo minacion especial, venti
armado que incluyen en |luces mayoeres de 6m. |importadas, Madera fina omamental  |similar), baldosa acistica |importado con lacidn forzada, sist.
una sola armadura la | Con sobrecarga mayor | porcelanato (caoba, cedro o pino en techo o similar enchape fino hidro neumatico, agua

cimentacion y el techo. |3 300 kg,'mz selecto). Vidrio insulado m (marmol o similar). |caliente y fria,
A Para este casono se intercomunicador,

considera los valores de alarmas, ascensor, sist

la columna N°2 de bombeo de agua y
desague (5), teléfono,
gas natural

488.96 296.97 262.26 265.36 286.01 96.52 283.65
Columnas, vigas ylo Aligerados o losas de  |Marmol nacional o aluminio o maderafina  |Méarmol nacional, madera |Bafios completos  |Sistemas de bombeo
placas de concreto concreto armado reconsfituido, parquet |(caoba o similar) de fina (caoba o similar) (7) importados con  |de agua potable (5),

(e=10 a 15 cm), alba-

concreto armado

hembrada, terrazo.

(caoba o similar) vidrio

tenida mediante enco-

nales con mayolica

armado y/o mefalicas.  |inclinadas fino (olivo, chontae  |disefio especial, vidrio enchapes en techos mayolica o ascensor, teléfono
B similar), ceramica polarizado (2) y curvado, ceramico deco- agua caliente y fria, gas
imporiada, madera laminado o templado rativo importado natural.
fina,
315.25 193.75 157.19 139.87 216.70 73.39 207.10
Placas de concreto Aligerado o losas de  |Madera fina Aluminio o madera fina | Superficie caravista Bafios completos  |lgual al Punto "B" sin

ascensor.

filleria armada, ladrillo o |horizontales. polarizado frado especial, enchape  |ceramico nacional
similar con columna y en techos color
vigas de amarre de
concreto armado
217.01 160.07 103.46 90.40 160.76 50.91 130.65

Ladrille o similar sin
elementos de concreto

Calamina metalica,
fibrocemento sobre

Parquet de 1ra., la-
Jas, ceramica nacio-

Ventanas de aluminio,
puertas de madera

Enchape de madera o
laminados, piedra o

Banos completos
(7) nacionales

Agua fria, agua
caliente, corriente

pumaquiro, huayruro,
machinga, catahua
amarilla, copaiba, diablo
fuerte, tomnillo o
similares). Drywall o
similar (sin techo)

fibrocemento o teja
sobre vigueria de
madera corriente

rodado, alfombra

aluminio industrial, puertas
contraplacadas de madera
(cedro o similar), puertas
material MDF o HOF,
vidrio simple transparente
(4).

yeso moldurado, pintura
lavable.

mayolica.

D armado. Drywall o vigueria metalica. nal, losefa veneciana |selecta, vidrio tratado matenal vitrificado. blancos con trifasica teléfono, gas
similar incluye techo (8) 40x40 cm, piso fransparente (3) maydlica blanca natural.
laminado
209.85 101.81 91.26 79.19 123.34 27.16 82.53
Adobe, tapial o quincha. |Madera con material  |Parquet de 2da., Ventanas de fierro, Superficie de ladrillo Banos con maydlica |Agua fria, agua
impermeabilizante loseta veneciana puertas de madera selecta |caravista. blanca, parcial caliente, comiente
E 30x30 cm, lajas de (caoba o similar), vidrio monofasica, teléfono
cemento con canto transparente (4) gas natural
rodadn
147.73 37.88 61.16 67.75 84.86 15.97 59.95
Madera (estoraque, Calamina metalica,  |Loseta corriente, canto|Ventanas de fierro o Tarrajeo frotachado ylo  |Bafios blancos sin  |Agua fria, corriente

monofasica, gas
natural.

111.26

20.84

41.76

50.87

59.82

11.90

34.29

Pircado con mezcla de
barro

Madera ristica o cafia
con torta de barro

Loseta vinilica,
cemenio brufiado

Madera corriente con
marcos en puertas y

Estucado de yeso ylo
barro, pintura al temple o

Sanitarios basicos
de losa de 2da,

Agua fria, corriente
monofasica, teléfono

barro. con torta de barro. fo brufiado coloreado. |marcos en puertas y barro, pintura al temple  |fierro fundido o monofasica sin

G ventanas de pvc 0 madera |0 agua granito.

corriente
65.56 14.32 36.85 27.47 49.06 8.18 31.81
Sin techo. Cemento pulido, Madera ristica Pintado en ladrillo ristico, | Sin aparatos Agua fria, corriente
llo corriente, entablado co, placa de concrefo o [sanitarios ni sanitaria
H corriente. similar

- 0.00 23.06 13.74 19.62 0.00 17.18

Tierra compactada.

Sin puertas ni ventanas.

Sin revestimientos en
drillo, adobe o similar.

Sin instalacion electrica
ni sanitaria.

4.61

0.00

0.00

0.00

En Edificios aumentar el valor por m* en 5% a partir del 5to_ Pisa

El valor unitaric por m” para una edificacion determinada, se obtiene sumando los valares selecionados de cada una de las 7 columnas del cuadro de acuerdo a sus caracterisicas predominantes.

2

Referido al vidrio que recibe
Referido al vidrio que recibe
Referido al vidrio primario sin fratamiento, permiten |a transmision de |2 visibilidad entre 75% y 92%
Sistema de bombkeo de agua y desague, refendo a instalaciones interiores suberraneas (cisterna, tanque séptico) y aéreas (fanque elevado) que forman parte integrante de la edificacion.
Para este caso no se considera la columna N° 2

Se considera minimo lavatorio, inodoro ¥ ducha o tina.

Referido al doble vidriado hermético, con propiedades de aislamiento térmico y aclsctico

para su

MECANICA ¥ P

de

para i su

mecanica y p

de
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acustico y térmico, son coloreados en su masa permitiendo la visikilidad entre 14% y 83%
actistico y térmico, permiten la visibilidad entre 75% y 92%



Anexo 17: Gasto en insumos

Café

Afio Kg Kg Costo sin IGV Costo Con IGV
2019 5,152.00 74 S/. 35,118.64 | S/. 41,440.00
2020 6,934.87 100 S/. 47,457.63 | S/. 56,000.00
2021 8,750.50 126 S/. 59,796.61 | S/. 70,560.00
2022 10,598.90 152 S/. 72,135.59 | S/. 85,120.00
2023 12,480.06 179 S/. 84,949.15 | S/. 100,240.00

Leche
Aho Lt Bidon x 20 Lt Costo sin IGV Costo Con IGV
2019 57,685.44 2,885 S/. 195,593.22 | S/. 230,800.00
2020 77,647.68 3,883 S/. 263,254.24 | S/. 310,640.00
2021 97,976.78 4,899 S/. 332,135.59 | S/. 391,920.00
2022 118,672.76 5,934 S/. 402,305.08 | S/. 474,720.00
2023 139,735.62 6,987 S/. 473,694.92 | S/. 558,960.00

Cacao
Aho Kg Bolsa x 1Kg Costo sin IGV Costo Con IGV
2019 1,156.02 1,157 S/. 29,415.25 | S/. 34,710.00
2020 1,556.07 1,557 S/. 39,584.75 | /. 46,710.00
2021 1,963.46 1,964 S/. 49,932.20 | S/. 58,920.00
2022 2,378.21 2,379 S/. 60,483.05 | S/. 71,370.00
2023 2,800.31 2,801 S/. 71,211.86 | S/. 84,030.00

Azucar
Ao Kg Bolsa x 50 Kg Costo sin IGV Costo Con IGV
2019 2,658.85 54 S/. 6,406.78 | S/. 7,560.00
2020 3,578.95 72 S/. 8,542.37 | S/. 10,080.00
2021 4,515.96 91 S/. 10,796.61 | S/. 12,740.00
2022 5,469.89 110 S/. 13,050.85 | S/. 15,400.00
2023 6,440.72 129 S/. 15,305.08 | S/. 18,060.00

Conservante
Bolsa x 2.5 Kg Costo sin IGV Costo Con IGV
2019 797.65 320 S/. 13,559.32 | S/. 16,000.00
2020 1,073.69 430 S/. 18,220.34 | S/. 21,500.00
2021 1,354.79 542 S/. 22,966.10 | S/. 27,100.00
2022 1,640.97 657 S/. 27,838.98 | S/. 32,850.00
2023 1,932.22 773 S/. 32,754.24 | S/. 38,650.00
Botellas

Afio Cantidad Cajax24 Costo sin IGV Costo Con IGV
2019 265,884.81 11,079 S/. 112,667.80 | S/. 132,948.00
2020 357,895.10 14,913 S/. 151,657.63 | S/. 178,956.00
2021 451,596.39 18,817 S/. 191,359.32 | S/. 225,804.00
2022 546,988.69 22,792 S/. 231,783.05 | S/. 273,504.00
2023 644,072.00 26,837 S/. 272,918.64 | S/. 322,044.00
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Anexo 18: Remuneraciones

Gerente General

2020

2021

2022

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 3500.00 3800.00 3800.00 4000.00 4000.00
Salario(Anual) 42000.00 45600.00 45600.00 48000.00 48000.00
Gratificacidn (Anual) 7000.00 7600.00 7600.00 8000.00 8000.00
Bonificacidon extraordinaria 630.00 684.00 684.00 720.00 720.00
Essalud (9%) 3780.00 4104.00 4104.00 4320.00 4320.00
CTS 4083.33 4433.33 4433.33 4666.67 4666.67
SCTR (1.25%) 525.00 570.00 570.00 600.00 600.00
TOTAL 58018.33 62991.33 62991.33 66306.67 66306.67

Asistente de Gerencia

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 2000.00 2200.00 2200.00 2500.00 2500.00
Salario(Anual) 24000.00 26400.00 26400.00 30000.00 30000.00
Gratificacidn (Anual) 4000.00 4400.00 4400.00 5000.00 5000.00
Bonificacién extraordinaria 360.00 396.00 396.00 450.00 450.00
Essalud (9%) 2160.00 2376.00 2376.00 2700.00 2700.00
CTS 2333.33 2566.67 2566.67 2916.67 2916.67
SCTR (1.25%) 300.00 330.00 330.00 375.00 375.00
TOTAL 33153.33 36468.67 36468.67 41441.67 41441.67
Jefe de Ventas 2022
Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 2500.00 2800.00 2800.00 3000.00 3000.00
Salario(Anual) 30000.00 33600.00 33600.00 36000.00 36000.00
Gratificacién (Anual) 5000.00 5600.00 5600.00 6000.00 6000.00
Bonificacién extraordinaria 450.00 504.00 504.00 540.00 540.00
Essalud (9%) 2700.00 3024.00 3024.00 3240.00 3240.00
CTS 2916.67 3266.67 3266.67 3500.00 3500.00
SCTR (1.25%) 375.00 420.00 420.00 450.00 450.00
TOTAL 41441.67 46414.67 46414.67 49730.00 49730.00
Asistente de Ventas 2019 2020 2021 2022 2023
Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 1500.00 1800.00 1800.00 2000.00 2000.00
Salario(Anual) 18000.00 21600.00 21600.00 24000.00 24000.00
Gratificacidn (Anual) 3000.00 3600.00 3600.00 4000.00 4000.00
Bonificacién extraordinaria 270.00 324.00 324.00 360.00 360.00
Essalud (9%) 1620.00 1944.00 1944.00 2160.00 2160.00
CTS 1750.00 2100.00 2100.00 2333.33 2333.33
SCTR (1.25%) 225.00 270.00 270.00 300.00 300.00
TOTAL 24865.00 29838.00 29838.00 33153.33 33153.33
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Contador

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 2500.00 2800.00 2800.00 3000.00 3000.00
Salario(Anual) 30000.00 33600.00 33600.00 36000.00 36000.00
Gratificacién (Anual) 5000.00 5600.00 5600.00 6000.00 6000.00
Bonificacién extraordinaria 450.00 504.00 504.00 540.00 540.00
Essalud (9%) 2700.00 3024.00 3024.00 3240.00 3240.00
CTS 2916.67 3266.67 3266.67 3500.00 3500.00
SCTR (1.25%) 375.00 420.00 420.00 450.00 450.00
TOTAL 41441.67 46414.67 46414.67 49730.00 49730.00

Asistente de Contabilidad

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 1500.00 1800.00 1800.00 2000.00 2000.00
Salario(Anual) 18000.00 21600.00 21600.00 24000.00 24000.00
Gratificacién (Anual) 3000.00 3600.00 3600.00 4000.00 4000.00
Bonificacién extraordinaria 270.00 324.00 324.00 360.00 360.00
Essalud (9%) 1620.00 1944.00 1944.00 2160.00 2160.00
CTS 1750.00 2100.00 2100.00 2333.33 2333.33
SCTR (1.25%) 225.00 270.00 270.00 300.00 300.00
TOTAL 24865.00 29838.00 29838.00 33153.33 33153.33

Administrador

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 2500.00 2800.00 2800.00 3000.00 3000.00
Salario(Anual) 30000.00 33600.00 33600.00 36000.00 36000.00
Gratificacién (Anual) 5000.00 5600.00 5600.00 6000.00 6000.00
Bonificacidn extraordinaria 450.00 504.00 504.00 540.00 540.00
Essalud (9%) 2700.00 3024.00 3024.00 3240.00 3240.00
CTS 2916.67 3266.67 3266.67 3500.00 3500.00
SCTR (1.25%) 375.00 420.00 420.00 450.00 450.00
TOTAL 41441.67 46414.67 46414.67 49730.00 49730.00

Asistente de Administracion

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 1500.00 1800.00 1800.00 2000.00 2000.00
Salario(Anual) 18000.00 21600.00 21600.00 24000.00 24000.00
Gratificacién (Anual) 3000.00 3600.00 3600.00 4000.00 4000.00
Bonificacién extraordinaria 270.00 324.00 324.00 360.00 360.00
Essalud (9%) 1620.00 1944.00 1944.00 2160.00 2160.00
CTS 1750.00 2100.00 2100.00 2333.33 2333.33
SCTR (1.25%) 225.00 270.00 270.00 300.00 300.00
TOTAL 24865.00 29838.00 29838.00 33153.33 33153.33
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Jefe de Produccion

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 2500.00 2800.00 2800.00 3000.00 3000.00
Salario(Anual) 30000.00 33600.00 33600.00 36000.00 36000.00
Gratificacion (Anual) 5000.00 5600.00 5600.00 6000.00 6000.00
Bonificacién extraordinaria 450.00 504.00 504.00 540.00 540.00
Essalud (9%) 2700.00 3024.00 3024.00 3240.00 3240.00
CTS 2916.67 3266.67 3266.67 3500.00 3500.00
SCTR (1.25%) 375.00 420.00 420.00 450.00 450.00
TOTAL 41441.67 46414.67 46414.67 49730.00 49730.00

Asistente de Produccion

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 1500.00 1800.00 1800.00 2000.00 2000.00
Salario(Anual) 18000.00 21600.00 21600.00 24000.00 24000.00
Gratificacién (Anual) 3000.00 3600.00 3600.00 4000.00 4000.00
Bonificacién extraordinaria 270.00 324.00 324.00 360.00 360.00
Essalud (9%) 1620.00 1944.00 1944.00 2160.00 2160.00
CTS 1750.00 2100.00 2100.00 2333.33 2333.33
SCTR (1.25%) 225.00 270.00 270.00 300.00 300.00
TOTAL 24865.00 29838.00 29838.00 33153.33 33153.33

Asistente de Almacén

Cantidad 1 1 1 1 1
Salario(Mensual) 1500.00 1800.00 1800.00 2000.00 2000.00
Salario(Anual) 18000.00 21600.00 21600.00 24000.00 24000.00
Gratificacién (Anual) 3000.00 3600.00 3600.00 4000.00 4000.00
Bonificacién extraordinaria 270.00 324.00 324.00 360.00 360.00
Essalud (9%) 1620.00 1944.00 1944.00 2160.00 2160.00
CTS 1750.00 2100.00 2100.00 2333.33 2333.33
SCTR (1.25%) 225.00 270.00 270.00 300.00 300.00
TOTAL 24865.00 29838.00 29838.00 33153.33 33153.33
Operarios

Cantidad 5 5 5 5 5
Salario(Mensual) 1500.00 1500.00 1500.00 1500.00 1500.00
Salario(Anual) 90000.00 90000.00 90000.00 90000.00 90000.00
Gratificacién (Anual) 15000.00 15000.00 15000.00 15000.00 15000.00
Bonificacidn extraordinaria 1350.00 1350.00 1350.00 1350.00 1350.00
Essalud (9%) 8100.00 8100.00 8100.00 8100.00 8100.00
CTS 8750.00 8750.00 8750.00 8750.00 8750.00
SCTR (1.25%) 1125.00 1125.00 1125.00 1125.00 1125.00
TOTAL 124325.00| 124325.00( 124325.00( 124325.00( 124325.00
505588.33| 558633.67| 558633.67| 596760.00| 596760.00

42132.3611| 46552.8056( 46552.8056 49730 49730
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Anexo 19: Otros egresos y Consumo maximo de energia

Gasto 2019 2020 2021 2022 2023
Seguridad 36000 36000 36000 36000 36000
Mantenimiento 5000 5001 5002 5003 5004
Dominio Web 42.9 42.9 42.9 42.9 42.9
Comunicaciones 5288.4 5288.4 5288.4 5288.4 5288.4
Luz 48000 48000 48000 48000 48000
Agua 9600 9600 9600 9600 9600
Trasporte 10000 10000 10000 10000 10000
Utiles de oficina 3000 3000 3000 3000 3000
Articulos de limpieza 3000 3000 3000 3000 3000

TOTAL 119931.3 119932.3 119933.3 119934.3 119935.3
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