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ANEXO 1: Matriz de enfrentamiento de criterios FODA

De acuerdo a los criterios establecidos para elaborar la matriz FODA, se asignara un
puntaje del 1 al 3; donde 3 es mas importante, 2 igual de importante y 1 menos
importante en la siguiente tabla:

Tabla 1: Matriz de enfrentamiento Criterios FODA

Fortalezas 1(2|3|4|5(Suma| %

1 | Producto innovador y servicio diferenciado 1|13|1|3| 8 | 20%
2 | Producto de calidad 3 3123 11 | 27%
3 | Margen alto por unidad vendida 1|1 1(2| 5 12%
4 | Rapidez y flexibilidad de atencion 3(3(3 31 12 | 29%
5 | Compromiso de trabajadores 111(2]1 5 12%

Debilidades 1(2|3|4
1| Marca desconocida 312311 9 |23%
2 | Falta de experiencia 1 1(2|1| 5 13%
3 Costo eIe_yado de maquinaria para acelerar 713 311l 9 | 23%
preparacion de café
4 | Cartera de productos poco diversificada 201 1| 5 13%
5 | Pago elevado por alquiler de inmueble 313|3]|3 12 | 30%
Oportunidades 1(2|3|4|5

1| Inexistencia de Cafeteria son Drive-Thru 313(3|3| 12 | 30%
Incremento del consumo de Café en aproximadamente o

2| 159 desde el 2009 133 8 |20%
3 | Preferencia del consumidor por productos innovadores |1 |3 3/3| 10 | 25%
4 | Contratacion de baristas calificados 1111 1| 4 | 10%
5| NSE Ay B se movilizan frecuentemente en automévil (11|13 15%

Amenazas 1/2(3|4|5

1| Alto trafico limefio 313(3|3| 12 | 30%
2 | Plagas al café 1 1(1|3| 6 | 15%
3 | Incremento de competencia 1|3 213 9 | 23%
4 | Estacionalidad de demanda de café 1 2 3] 9 |23%
5 | Ingreso de futuros competidores 1 11 4 9%

Elaboracion Propia
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ANEXO 2: Ficha Técnica Café

Tabla 2: Ficha técnica del café

Producto Café

Nombre Cientifico | Arabicas - Coffee Arabica (Unica especie comercial en el Per()
Cafe Robustas - Coffea Canephora Familia: Rubiaceas

Partida

Arancelaria Café | CUCI Rev. 3 — CIIU Rev 3 0901.11.00.000- 71.11 -111
Propiedades del
Producto Antioxidante, Vitaminico, fuente de cafeina, energizante.

Para la obtencién del Café Tostado, se deben cosechar los
Caracteristicas granos en cerezo, pasarlo por el proceso de produccion que
Generales Café consta del despulpe,fermetacién, lavado, secado, pilado,
selecionado y tostado. Luego se hard la bebida de acuerdo al
tipo de esta.

Usos Principales | Pasteleria
del Producto

Color: Marron chocolate, Negro, Blanco (dependiendo de la

Caracter,l'sti_cas preparacion

Organolepticas Acidez media, amargura baja, Contenido de astrina. Sabor
amargo dulzaceo, aroma floral.

Rotulado Numero de serie, Fecha de produccion, fecha de vencimiento,
peso neto, cantidad en el envase, caracteristicas generales

Empaque y

Presentacion En vasos de plastico de 12, 16 y 21 Onzas.

Fuente: International Coffee Organization
Elaboracion Propia
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Tabla 3: Poblacion por porcentaje de edades en Lima Metropolitana
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Lima Metropolitana

Total | NSEA | NSEB | NSEC | NSEC1 | NSEC2 | NSED | NSE E
<=12 |18.60% | 15.30% | 13.90% | 18.20% | 16.80% | 20.50% | 20.50% | 26.80%
13-17 | 850% | 6.20% | 7.60% | 8.20% | 8.20% 8.20% | 9.60% | 9.30%
18-25|14.20% | 12.60% | 14.70% | 13.80% | 14.00% | 13.60% | 14.40% | 14.80%
26-30| 7.80% | 5.00% | 7.40% | 8.20% | 8.00% 8.50% | 7.20% | 9.00%
31-35| 6.90% | 7.20% | 6.20% | 6.80% | 6.80% 6.90% | 7.30% | 7.10%
36 -45 | 13.50% | 13.00% | 12.10% | 14.50% | 14.10% | 15.00% |13.40% | 12.70%
46 - 55 | 11.80% | 16.10% | 14.30% | 11.60% | 11.70% | 11.30% | 10.50% | 9.00%
56+ 18.80% | 24.60% | 23.90% | 18.60% | 20.40% | 15.90% | 17.00% | 11.30%

Fuente: APEIM

Elaboracion Propia

Tabla 4: Porcentaje de NSE en Lima Metropolitana

NSE Estrato Porcentaje

Al 0.7

A A2 3.7 4.4
B1 7.3

B B2 11.1 18.4
C1 26.6

c Cc2 16.6 43.2

D D 25.2 25.2

E E 8.8 8.8

Fuente: APEIM

Elaboracion Propia
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Tabla 5: Porcentaje por NSE en distritos de Lima Metropolitana

Niveles Socioeconémicos

£ona NSEA | NSEB | NSE C | NSED | NSEE
Total 100 100 100 100 100
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, 0 6.5 12.8 12.7 16.6
Carabayllo)
Zona 2 (Independencia, Los 8.7 17.3 17.1 111 6.3
Olivos, San Martin de Porras)
Zona 3 (San Juan de 6.4 5.8 11.4 15 15
Lurigancho)
Zona 4 (Cercado, Rimac, 1.3 10.1 9.1 9.3 5.3
Brefia, La Victoria)
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, 7.2 8.1 11.8 13 13.1

Lurigancho, Santa Anita, San
Luis, El Agustino)

Zona 6 (Jesus Maria, Lince, 17.5 13.6 3.2 1.6 0.1
Pueblo Libre, Magdalena, San
Miguel)

Zona 7 (Miraflores, San Isidro, 51.8 18.5 3.4 13 0.9
San Borja, Surco, La Molina)
Zona 8 (Surquillo, Barranco, 3.6 7 7.6 9 11.2
Chorrillos, San Juan de
Miraflores)

Zona 9 (Villa El Salvador, Villa 0.4 4.4 12.7 15.7 16
Maria del Triunfo, Lurin,
Pachacaméc)

Zona 10 (Callao, Bellavista, La 3 8.2 10.4 10.6 14.8
Perla, La Punta, Carmen de la
Legua, Ventanilla)

Otros 0 0.5 0.6 0.8 0.6

Fuente: APEIM

Elaboracion Propia
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ANEXO 4: Disefio de Encuesta

Objetivo General

Desarrollar un Estudio de Prefactibilidad para la Implementacion de una Cadena de
Cafeterias con Servicio Especializado de Drive Thru en Lima Metropolitana

Objetivos Especificos:

o Desarrollar una investigacion de mercado para poder evaluar la aceptacién de
nuestro producto y la demanda en el mercado. Esto es fundamental para

determinar la viabilidad de nuestra empresa en el mercado.

e Estar en la capacidad de poder proyectar oferta. Si se conoce la tendencia de
consumo que tiene el publico objetivo, se puede planificar de una mejor forma
el uso de los recursos, materiales y elementos vinculados al proceso de

fabricacion.

e Conocer a los clientes actuales y potenciales. Conocer sus gustos Yy
preferencias, asi como ciertas caracteristicas que estos tengan, como su
ubicacion, clase social y ocupacion, a fin de poder ofrecer un producto
adecuado a un precio razonable. Esto ayudard a sostener una buena

participacién en el mercado.

Disefio de la investigacion:

a. Metodologia empleada

La metodologia empleada durante la etapa de investigacion tendrd un enfoque tanto
cualitativo como cuantitativo. Una vez se hayan definido claramente los objetivos a
cumplir, se realizard una secuencia de pasos que permita recolectar informacion
estructurada de lo més general a lo especifico. Se tendra en cuenta también factores

internos y externos del mercado que puedan influir en el desarrollo del negocio.
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b. Técnicas utilizadas

Encuesta:

El perfil del cliente objetivo son personas que consuman regularmente café, amantes
de sabores intensos. Asimismo, se enfoca en personas que tengan un ritmo de vida
acelerado, y que gusten de opciones rapidas y practicas para satisfacer una necesidad.
Las caracteristicas del cliente objetivo son las siguientes:

e Personas entre el rango de edad de 25 a 55 afios.

e Personas que consuman regularmente café.

e Personas pertenecientes al sector econémico A-B

e Personas que pertenecen al Sector 7 y Sector 6 de Lima Metropolitana.

e Personas que residen en el departamento y provincia de Lima.

Para realizar las encuestas se tomd una muestra de 384 entrevistas. Este niamero se

calculd segun la siguiente férmula:

Z2XpxXqgxN

n= e2x(N—-1)+ z?xpxqg

Donde:
z=valor de la distribucion normal
p= proporcién de la poblacién que tiene las caracteristicas mencionadas
g= proporcién de la poblaciéon que no tiene las caracteristicas mencionadas
e= maximo error permisible
N= tamafio de la poblacion, mercado potencial

n= tamano de la muestra

El valor de z se calcula segun el grado de confianza requerido para la muestra; en este
caso, se usara un nivel de confianza del 95%, por lo que el valor correspondiente de z
sera 1.96. Asimismo, al no conocer con exactitud los valores de p y g, se asumen son

iguales (0.5).
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Por tanto, tras conocer el mercado potencial, se obtuvo que el nimero de muestras a

realizar sea de 384 encuestas.

c. Ficha Técnica:

Tabla 6: Ficha técnica de encuestas

Ficha técnica de la encuesta.

El objetivo de la presente encuesta es medir el nivel de

Objetivo de la encuesta -
aceptacidn de un nuevo producto.

Disefio y Realizacién La encuesta ha sido desarrollada por Luis Eduardo
Almeida Palomino para el curso Tesis 1.

Personas pertenecientes a los sectores A y B residentes
Universo en laZona 6 y 7 de Lima Metropolitana, entre 25y 55
afos.

Se realizd el calculo del tamafio de muestra, arrojando
un resultado final de 384 encuestas.

Tamafno de muestra

Se empled un nivel de confianza del 95% y error 5%
para el analisis global.

Nivel de confianza

Tipo de encuesta Encuestas en los distritos definidos como objetivos.
Fecha de toma de la Entre el 1y 11 de Mayo del 2014.
encuesta

Elaboracién Propia
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ANEXO 5: Hoja de Encuesta

Buenos dias / tardes, nos encontramos elaborando una investigacion sobre nuevos
servicios de consumo de café, agradeceremos que nos brinde unos minutos para
hacerle algunas preguntas en torno al tema. Por favor, marque sus respuestas con una
X

1. Edad:
2. Género: Femenino Masculino

3. Distrito de Residencia:

B

Rango de Ingresos:

a) Menos de S/. 700

b) Entre S/.700y S/.1000
c) Entre S/.1000y S/.1500
d) Entre S/.1500y S/.3000
e) Entre S/.3000y S/.6000
f) Mas de S/.6000

5. ¢Consume Café? Si Marca NO, Fin de la encuesta, muchas gracias por su tiempo

Sl NO

6. ¢Qué Tipo de Café Consume?

Convencional Gourmet

Si consume café Gourmet, continle con la pregunta 8, caso contrario, responda
la7
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7. ¢Estaria dispuesto a consumir Café Gourmet? En caso su respuesta sea negativa,
fin de la encuesta y muchas gracias por tu participacion; caso contrario, continie
con la encuesta

SI NO

8. ¢Cuantas veces ala semana consume café?

9. ¢Cuantas veces al dia consume café?

10. ¢En qué momento del dia consume café?

Entre 7amy 10 am Entre 6 pmy 9 pm
Entre 10 amy 1 pm Entre 9 pmy 12 am
Entre 1 pmy 4 pm Entre 12amy 7 am
Entre 4 pmy 6 pm

11. Califique su frecuencia de consumo segun la temporada (1=Nunca, 2=Casi Nunca,
3=A Veces, 4=Casi Siempre, 5= Siempre)

Invierno Otorfio Primavera Verano

12. ¢En qué lugares consume mayormente su café? Puede marcar mas de uno

Casa

Trabajo

Cafeterias

Centro de Estudios

Otros
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13. Califique el nivel de importancia que le atribuye a las siguientes caracteristicas al
momento de realizar la compra de café (1= Menos Importante, 5 = Mas
Importante)

Precio

Aroma y Sabor

Marca Reconocida
Presentacion Atractiva

Facilidad y Rapidez de preparacion

14. ¢ Cual es su percepcion sobre el café? (Marque hasta 2 alternativas)

Bebida Estimulante o Energética

Bebida Hogarefia o Familiar

Bebida Tradicional (Consumida por habito, costumbre o tradicién)
Bebida para Socializar o Conversar

Bebida Formal o Elegante

15. Cuando compra café en una cafeteria, ¢lo consume en el establecimiento o se lo

lleva para consumirlo en otro lado?

En la Cafeteria  En otro lugar

16. Compra regularmente café en cafeterias durante sus actividades diarias? Si su

respuesta es afirmativa pase a la pregunta 17, caso contrario continde con la 18
SI NO
17. Por qué motivo deja de consumir en cafeterias?
Falta de estacionamientos donde cuadrar mientras se compra
Alto trafico para llegar a ellas

No querer bajarse del auto o del vehiculo de movilidad

Precios Elevados
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No querer movilizarse hasta una cafeteria

18. ¢Qué tipo de Café Consume con mayor frecuencia?

Expresso Cappuchino Moccachino Americano

Frappé Latte Macchiatto Cortado

19. ¢Consume algunos de los siguientes cafés?

Prensa Pour . No he consumido
Aeropress Sifén )

Francesa Over ninguno
Moccha Yama

Clever Fretta _
Italiano Cold

20. ¢Qué tamafio de Café consume?

12 Oz 16 Oz 20 0z

21. Cuando va a una cafeteria, ¢,consume algun producto adicional al café?

SI NO

En caso su respuesta sea negativa, continie con la pregunta 23

22. ¢Cual de los siguientes articulos prefiere?

Articulos Salados Articulos Dulces
Croissant Mixto Galletas

Mixto Jamoén y Queso Kekes

Croissant de Pollo Torta de Chocolate
Triple Cheesecake de fresa
Pan con Pollo Torta Tres Leches
Empanada

Capresse
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23.

24.

25.

¢ Se moviliza en auto en dias de semana?

SI NO

¢Ha oido hablar de los servicios drive-thru? *El Drive Thru es un sistema que
utilizan los establecimientos para la comercializacion de sus productos a través de
una ventanilla exclusiva para que sus clientes realicen su compra sin salir de sus
vehiculos.

Sl NO

¢SAlguna vez ha usado un sistema Drive-Thru para la compra de alimentos o

bebidas?

SI NO

En caso su respuesta sea afirmativa pase a la pregunta 26, caso contrario ala 29

26.

27.

Cuando ha ido a un Drive Thru, usted:
Sabe y conoce qué comprar
Decide en el momento pero conoce los productos

No sabe ni conoce qué comprar

¢Considera que mas establecimientos deberian brindar el servicio de Drive-Thru?

Totalmente de Acuerdo En Desacuerdo

De Acuerdo Totalmente en Desacuerdo
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28. ¢Qué considera més importante en un servicio de Drive Thru?

Acceso Sencillo Comodidad Velocidad de atencion
Velocidad de Facilidad de la
entrega de Tiempo de Servicio transaccion de
pedido compra
Informacion _
Calidad del productos y
oportuna de Atencion del personal
entregados
productos

Actualmente tenemos una propuesta para un Cafeteria con servicio especializado de
Drive-Thru, la cual contard con locales en Lima Metropolitana en los cuales podra
adquirir café peruano de primera calidad y alimentos complementarios en un horario
las 24 horas del dia. El servicio estar4 caracterizado por la rapidez, atencion
personalizada y por brindar un café con excelente aroma y sabor. Adicionalmente se

contara con una ventanilla de atencion solo para entrega de café en caso no desee ir
caminando

29. ¢Estaria dispuesto a consumir en esta nueva cafeteria con servicio especializado
de Drive-Thru?

SI NO

30. Marque con una X el precio que estaria dispuesto a pagar por el producto
brindado en el servicio de Drive-Thru

S/. 6 SI.7 S/.8 S/.9 S/. 10 S/. 11 S/. 12

12 0z
16 OZ
20 0z

Tesis publicada con autorizacién del autor
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31. ¢Usaria una aplicacion del celular para hacer pedidos a la cafeteria? Esto
permitiria que usted solo recoja el café por una ventanilla especializada y no deba
hacer la cola tradicional. Esta aplicacion estaria sincronizada a su tarjeta de
crédito/débito y su consumo de debitaria automaticamente de su cuenta.

SI NO

32. ¢Qué medios preferiria para promocionar el servicio?

Afiches, Volantes y Flyers
Comerciales en Televisién
Comerciales en Radio

Paneles en las Calles
Degustacion en Ferias de Café

Degustacion en Supermercados

FIN DE LA ENCUESTA

iMUCHAS GRACIAS POR SU TIEMPO Y DEDICACION!

ANEXO 6: Resultados de Encuesta
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A continuacién se hard una explicacion de los resultados obtenidos tras la elaboracién
de las encuestas. Estos estaran ilustrados mediante gréaficos y los datos obtenidos

serén utilizados para la segmentacion del mercado.

En los dos primeros gréaficos podemos observar el consumo de café en los NSE Ay B,
en los que este alcanza niveles mayores a 60%, con lo cual se concluye que esta

bebida es un producto bastante aceptado en dichos niveles socioeconémicos.

Consumo de Café en NSE A

Fuente: Elaboracion Propia

Consumo de Café en NSE B

Fuente: Elaboracion Propia

Adicionalmente, el producto del presente proyecto tiene cierto publico objetivo que son
las personas que consumen café gourmet, por ello es conveniente segmentarlas de las

personas que consumen café convencional (que por lo general es en su presentacion

16
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instantanea). Esto se hace debido a que se tendra un establecimiento a donde los
clientes tendrdn que ir a comprarlo y si se considera a las personas que consumen
café tradicional se estaria sobreestimando la demanda pues esta presentacioén es por
lo general consumida en los hogares o en el trabajo, lo que implicaria que no vayan al
punto de venta ni prueben las diferentes presentaciones o el servicio. Con los
resultados obtenidos se logra sincerar la posible demanda del proyecto pues se
observa que los consumidores de café gourmet son menos de la mitad del total de

consumidores de café para ambos NSE.

Consumo por tipo de café NSE
A

Fuente: Elaboracion Propia

Consumo por tipo de café NSE
B

Fuente: Elaboracion Propia
Cabe resaltar que también se debe considerar a las personas que consumen café
convencional pero estarian dispuestas a consumir café gourmet ya que no son reacios

al producto y si se les ofrece una bebida y un servicio que cope sus requerimientos y

17
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expectativas, pueden empezar a consumir café gourmet y con ello el producto del
negocio.

Personas NSE A que toman
café convencional pero
tomarian gourmet

Fuente: Elaboracion Propia

Personas NSE B que toman café
convencional pero tomarian
gourmet

Fuente: Elaboracion Propia

Tras esto, se consulta sobre la frecuencia de consumo de café semanal y diaria a fin
de poder establecer la frecuencia de consumo en “La Ruta”. Se hace esto
considerando que el cliente no cambia sus habitos de consumo de café, aunque puede
existir un incremento de consumo semanal si es que el servicio logra una buena
aceptacion en el mercado.
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26%

Asistencia al establecimiento
esperada por semana

23%

15% 15%
13%
I I I B
2 3 4 5 6

4%

Fuente: Elaboracién Propia

Asistencia al establecimiento
esperada por dia

71%

26%

3%

Fuente: Elaboracion Propia

Luego, se debe analizar los momentos del dia en los que el publico consume café a fin

de poder pronosticar la demanda que tendra “La Ruta” diariamente y asi determinar

posteriormente la capacidad de planta y la cantidad de cafés que se deben preparar

por hora.
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¢En qué momento del dia consume café?

31%

18%
16%

12%
0,
10% 9%
I I .

7amal0Oaml0amalpm 4pmabpm 1lpmad4pm 9pma 12pm 7pma9pm 00am a 7am

Fuente: Elaboracién Propia

Asimismo, es importante obtener informacién sobre las temporadas de mayor consumo
de café en el afio y asi prever los meses en los que habra mayor carga laboral y de
produccion. En el grafico de barras se observa que esto ocurre en otofio e invierno, lo
cual es esperable ya que al ser una bebida caliente, se consume mientras haya frio. A
pesar de esto, igual hay un consumo bastante atractivo en verano y primavera, lo cual
es explicado ya que al ser el café ser un producto que brinda energia para el dia a dia
de las personas, estas lo necesitan mas alla de si hace frio o calor.

Frecuencia de consumo por temporada

B Nunca M CasiNunca Aveces M CasiSiempre

48%

38% 39%

verano otofo invierno primavera

Fuente: Elaboracion Propia
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Con los datos de la estacionalidad diaria y por temporadas se puede pronosticar de
manera Optima los picos de venta y asi lograr un planeamiento correcto y que no se

generen colas excesivas 0 que acontezcan quiebres de stock.

También resulta conveniente preguntar sobre los lugares de consumo, en los que
resaltan ampliamente los hogares; pero el trabajo o las cafeterias también obtienen
una buena puntuacién, lo que resulta provechoso para el negocio pues implican
traslados en la ciudad en los que podrian pasar por el establecimiento de ventas y

comprar un café u otro producto.

Consumo por Lugar de Preferencia

95%

34%

Casa Trabajo Cafeterias Centro de Otros
Estudios

Fuente: Elaboracién Propia

Posteriormente, se consulta sobre las caracteristicas y percepciones del café a fin de
poder adaptarlas al servicio que se brindara. El aroma, sabor y facilidad y rapidez de
preparacion resaltan entre las caracteristicas mas valoradas, por lo cual el negocio
ofrecerd un producto de alta calidad, buen sabor y con servicio de preparacion y
entrega rapido. En cuanto a las percepciones sobre el café, resalta el hecho de que es
una bebida estimulante, energética y tradicional; lo cual brinda informacion para las

estrategias de mercadeo.
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Importancia de caracteristicas de Café

Fuente: Elaboracion Propia

Percepcién sobre el café

Fuente: Elaboracion Propia

Luego, se obtiene que hay un porcentaje interesante de personas que prefieren
consumir el producto en un lugar diferente a la cafeteria, lo cual es positivo para el
negocio ya que este no busca que los clientes pasen mucho tiempo en el
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establecimiento, sino que compren el producto y lo consuman en otro lado para asi

maximizar el flujo de personas que entran al local.

Consumo de café en cafeteriau
otro lugar

Fuente: Elaboracion Propia

Es conveniente preguntar también sobre si los clientes consumen regularmente café
durante sus actividades diarias, de lo que se obtiene un 41% de aprobacion. Esto es
relevante pues la idea del negocio es que mientras las personas se trasladan de un
punto de la ciudad a otro para realizar sus tareas, pasen por el establecimiento y

compren un producto

¢Compra Regularmente Café en
Cafeterias durante sus
actividades diarias?

Fuente: Elaboracion Propia
Tras esto, en el siguiente gréfico se observa por qué las personas dejan de consumir
en las cafeterias. Aca, mas all4 de que el trafico sea un principal motivo, otras dos
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opciones que resaltaron fueron el hecho de que las personas no quieran bajarse le
auto y la falta de estacionamientos. Estos son problemas que el Drive-Thru resolveria
ya que el servicio consiste en solo tener que pasar con el auto por una ventanilla y
recoger el producto, logrando asi minimizar las complicaciones que sienten los

usuarios por dichos motivos y generando asi una mayor probabilidad de éxito.

Motivos por los cuales deja de consumir en
cafeterias

M Falta de Estacionamientos
M Trafico

No querer bajarse del auto
M Precios Elevados

m No quereer movilizarse hasta
una cafeteria

Fuente: Elaboracion Propia

Luego de esto, se pregunta sobre los tipos de cafés (tradicionales y no tradicionales), y
tamanos de bebida que se consumirian en “La Ruta” con el objetivo de hallar el mix de

ventas y presentaciones que tendra el negocio.

Preferencia por tipo de Café Tradicional
26%

16%
13% 9 0
12% 12% 10%
7%
B I

Qo [}

<& S

N & @Q

R é:bg <<;\-Q( <« @d‘\ (./o
(;bQ @0 >

Fuente: Elaboracion Propia
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Consumo de Cafés no tradicionales

44%

18%
11%
8% 7%
Bemce 2>
H = = -
N/A Moka AeropressPour Over Prensa  Clever Fretta Yama Sifén
Italiano Francesa Cold

Fuente: Elaboracién Propia

Tamafio de preferencia de Café

Fuente: Elaboracion Propia

Asimismo, es relevante preguntar si es que los posibles clientes consumen un producto
adicional al café cuando van a una cafeteria y cuéles serian (en presentaciones dulces
y saladas), a fin de poder ofrecerlos como complementos de las bebidas e incrementar
los ingresos para la organizacion.
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¢,Cudl de estos articulos salados prefiere?

) Capresse
Mixto Jamoény 6%

Queso
8%

Empanada

24%

Croissant de Pollo
11%

Pan Con pollo
21%

Croissant Mixto
13%

Triple
17%

Fuente: Elaboracion Propia

¢,Cual de estos articulos dulces prefiere?

Torta de
Galletas Chocolate
31% 23%

Torta tres
Leches
15%

Keke

15% Cheescake Fresa

16%

Fuente: Elaboracion Propia

Tras ello, se consulta sobre el traslado en automovil en dias de semana para ambos
NSE, lo cual es una variable importante del negocio ya que al tener un servicio
especializado en Pick & Go se espera que el perfil de los consumidores tenga como
caracteristica el hecho de trasladarse en auto los dias de semana. Aca se observa que
en el nivel socioeconémico A el porcentaje es bastante alto (54%), mientras que en el
B es mucho menor (19%), pero en conjunto suman una participacion importante del

dentro del universo de clientes potenciales.
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Uso de Automovil en Diade
Semana NSE A

Fuente: Elaboracion Propia

Uso de Automovil en Diade
Semana NSE B

Fuente: Elaboracion Propia

Posteriormente se realizan preguntas sobre los niveles de familiarizacion con los
servicios Drive-Thru. Primero se consulta si es que han escuchado acerca de ellos (con
la correcta explicacion del modelo de negocio en caso no estén familiarizados con la

palabra) y segundo si es alguna vez han usado esta alternativa para sus compras.

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA

DEL PERU

¢;Ha oido hablar de los
servicios Drive-Thru

No
4%

Si
96%

Fuente: Elaboracién Propia

Uso del Sistema Drive-Thru

Fuente: Elaboracion Propia

Tras evaluar los niveles de conocimientos sobre servicios Drive-Thru en las personas,

se estudia el proceso de decision de los clientes. Esto se realiza preguntando si es que

ya conocen el producto antes de ir al local y ya saben qué comprar, si conocen la

cartera de productos pero deciden una vez que llegan al establecimiento, 0 si no

conocen ni saben qué comprar. De los gréficos se puede determinar que buen

porcentaje de los clientes conocerian la carta de productos y ya llegarian al

establecimiento con la idea de lo que desean consumir, lo cual optimizaria los flujos y

reduciria el trafico ocasionado por “La Ruta”.
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Conocimiento sobre producto a consumir cuando
asiste a un Drive-Thru

43%

i

34%

23%

B

Sabe y Conoce qué Comprar Decide en el momento pero  No sabe ni conoce qué
conoce los producto comprar

Fuente: Elaboracién Propia

Adicionalmente, es importante saber si es que el servicio es valorado y solicitado
preguntando si es que los encuestados consideran que mas empresas deberian
brindar esta opcion de consumo; de lo cual se obtiene que mas de un 80% de

personas estarian de acuerdo o totalmente de acuerdo en que deberia ser asi.

¢cConsidera que mas establecimientos deberian
brindar servicio de Drive-Thru?

43%
38%

13%
6%

Totalmente de De Acuerdo En Desacuerdo Totalmente en
Acuerdo Desacuerdo

Fuente: Elaboracion Propia
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Luego, se deben conocer las variables mas valoradas de un establecimiento con
servicio Drive-Thru a fin de incorporarlas al modelo de negocio y obtener mayor

aprobacion del publico.

Variables mas importantes de un Drive-Thru

8%

Q0 . O o0 % N > >
(\0\\ 6\6 \)é'o b\b’b k\\\(} ,bbo Q()o (QQ& (‘)OQ
) & S o P &% S & &
0 F & N2 & e ¥ N
& & & © L S < N & g\be
2 Q O X
e 0(’\6 {o)(\ ,\\Q/@ 60(‘}' S (}b e’b('o R o
o
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ol & & B
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Fuente: Elaboracion Propia

Una vez exploradas todas las percepciones de los encuestados sobre la idea de
negocio, se explica el proyecto de la presente tesis y se pregunta si es que estarian
dispuestos a consumir en en “La Ruta” (importante como ultimo filtro para determinar la
demanda en el estudio de mercado) y conocer qué rango de precios estarian
dispuestos a pagar por las presentaciones de café (cabe resaltar que de las encuestas
se obtuvo que un 19% del publico considera que el precio es una variable importante
en el café, por ello es importante hacer estrategias de benchmark con la competencia y

mantener controlados los precios que se ofrecen en “La Ruta”).
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Disposicion al Consumo del
Producto NSE A

Fuente: Elaboracion Propia

Disposicion al Consumo del
Producto NSE B

Fuente: Elaboracion Propia
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Promedio de Pago por Presentacion
$/.10.70
$/.9.30
! I
12 0z 16 Oz 200z

Fuente: Elaboracién Propia

Finalmente, se consulta sobre el nivel de uso que tendria el servicio adicional que se
brindar4 con la App para Smartphones y sobre los medios de publicidad preferidos

para promocionar el negocio.

Uso de App para Celular

Fuente: Elaboracion Propia
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Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO 7: Niveles de participacion de mercado

Tabla 7: Niveles de participacion de mercado

ARG tan SEIUE tanto s AEIUE tan ACudl parece
grandes son | competidores | similares son SRr 51
tus tienes? sus productos | parcentaje?
competidores? 3 log iy os?
1 Grandes M Uchos Similares 0-0.5%
2 Grandes Algunos Similares 0-0.5%
3 Grandes Lno Similares 0 5%-5%
4 Grandes Ml Uchos Diferente s 0.5%-5%
b Grandes Algunos Diferente s 0 5%-5%
i Grandes Lno Diferente s 10%-15%
7 Feguefiog b uchos Similares A%-10%
g Feguefios Algunos Similares 10%-15%
e} Fegquenos M uchos Diferente s 10%-15%
10 Feguefiog Algunos Diferente s 20%-30%
11 Fequenos Lno Similares A0%-50%
12 Fequefios no Diferente s 40%-30%
13 Sin Sin Sin 20 %-100%
competencia competencia | competencia
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ANEXO 8: Detalle Costo de Promociones

Tabla 8: Detalle de costo de promociones de "La Ruta"

Concepto Costo con IGV (S/)
Promociones cafés del dia 4,500
Promocion aniversario 900
Promocién dias festivos 1,200
Degustacion en ferias 3,500
Descuentos empresas de taxi 5,200

Total 15,300

Elaboracion Propia
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ANEXO 9: Estrategia Precio vs. Calidad

Calidad del Producto

PRECIO
Estrategia |Estrategia de Estrategia de
; Valor
Superior Valor Alto .
Superior
Esé?;\?gl:nde Estrategia de | Estrategia de
Valor Medio | Valor Bueno
Exceso
Estrateg@ de Estrategm'de Estrategia de
Ganancia Economia ]
! Economia
Violenta Falsa
Alta Media Baja

Alta

Media

Baja

Fuente: Fundamentos de Marketing 8va Edicion
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ANEXO 10: Precios Competencia

Tabla 9: Detalle de precios de empresas competidoras

12 Oz 16 Oz 20 0z

Cappuchino 8.00 9.50 | 10.50
Moccachino 8.00 9.50 | 10.50
Expresso 4.50 6.00 -
Frappé 10.00 | 11.00 | 12.00
Latte 8.00 9.50 10.50
| PrecoCafeteriaMcCaféens/.
Cappuchino 7.00 - -
Moccachino 7.00 - -
Frappé 9.00 - -
Americano 4.00 - -
Latte 7.00 - -
Cortado 7.00 - -
Macchiato 6.00 - -
. PrecoCafeteraOrigenens/.
Cortado 5.00 - -
Macchiato 5.00 - -
Moka Italiano 7.00 - -
Aeropress 7.00 - -
Pour Over 7.00 - -
Prensa Francesa 7.00 - -
Clever 12.00 - -
Fretta 8.00 - -
Yama Cold 8.00 - -
Sifén 12.00 - .

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO 11: Evaluaciéon Financiera de Costos Mensuales
Producciéon Propia VS. Tercerizacion

Tabla 10: Evaluacion financiera de tercerizacion vs. elaboracién propia

Costos de Tercerizacion de Complementos (en S/.)

Demanda Salados | 0% | 2015 2016 | 2017 2018 | 2019
Empanada 2.5 17179 17164 17139 17103 17054
Pan Con pollo 2.7 16234 16220 16197 16162 16116
Triple 3.5 17036 17021 16996 16960 16912
Croissant Mixto 3.1 11538 11529 11512 11487 11455
Croissant de Pollo 3.6 11338 11328 11312 11288 11256

D RIS 57 2.5 5726 5721 5713 5701 5685

Queso

Capresse 2.9 4982 4978 4970 4960 4946

Demanda Dulces Costo 2015 2016 2017 2018 2019
Torta de Chocolate 3.2 26820 26797 26758 26701 26626
Torta tres Leches 3.8 20771 20753 20723 20679 20620
Cheescake Fresa 3.8 22155 22137 22104 22057 21995

Keke 1.3 7106 7100 7089 7074 7054
Galletas 1 11296 11287 11270 11246 11215
Total Tercerizacion 172181 172036 171784 171419 170935

Fabricacion Propia sin Inversiones Iniciales (en S/.)

2015 2016 2017 2018 2019

Alquiler de Local 3000 3000 3000 3000 3000

2 Cocineros 20160 20160 20160 20160 20160
Asistente 12600 12600 12600 12600 12600
Inspector Calidad 25200 25200 25200 25200 25200

Fletes y Acarreos 3254 3251 3246 3239 3230

Gas 6240 6240 6240 6240 6240

Materia Prima 79203 79137 79021 78853 78630
Insumos 13774 13763 13743 13714 13675

Empaques 3254 3251 3246 3239 3230

Luz 7680 7680 7680 7680 7680

Agua 1920 1920 1920 1920 1920
Total Produccién Propia 176285 176201 | 176056 175845 | 175565
Diferencial a Favor de 4104 | 4165 | 4271 | 4426 | 4630

Tercerizar

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO 12: Descripcion del proceso productivo de
productos complementos estrella

Empanada de pollo:

Para realizar la preparaciébn de una empanada, se debe hacer la preparacion del
relleno. Para esto, se debe empezar hirviendo el 150 gr pollo. En paralelo se debe
hervir el huevo durante aproximadamente 10 minutos y luego pelarlo y cortarlo en
pequefios trozos. Adicionalmente, se debe lavar una cebolla y picarla en cuadraditos
(40 gr). Luego se junta el carne o pollo con la cebolla y realizar un proceso de
mezclado en un plato. Si se desea, se puede agregar pimentén, aji, sal u otras
especias para agregar sabor a la mezcla. Para preparar la cubierta de la empanada, se
debe mezclar 150 gr de harina con 2 gramos de sal y 30 gramos de levadura en polvo
y aplanarla con un rodillo. Tras esto, se vierte el relleno en la cubierta y se adiciona %
de huevo duro para finalmente cerrarla manualmente en forma de media luna y hornear
durante 15 minutos.

Galletas:

Para la preparacion de un sobre con 6 galletas se necesitan 42 gr de harina, 17 gr de
azlcar, 28 gramos de mantequilla, media yema de huevo, 8 ml de saborizante de
vainilla, chocolate, etc; y 5 gr de almendras. El primer paso es mezclar la harina, el
azucar y la mantequilla con ayuda de una espatula, y amasar por un tiempo de 5
minutos aproximadamente. Luego, se agrega el saborizante y la yema de huevo; para
luego amasar la mezcla por aproximadamente 5 minutos mas y se aplana con un
rodillo. Posteriormente se cortan las galletas con ayuda de cortadoras en formas
variadas y se pican las almendras para echarlas sobre la mezcla. Finalmente se
hornean por 20 minutos y se envuelven en bolsas de plastico.

Para mayor detalle, se muestran abajo los DOP’s de los 2 procesos a continuacion:
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Relleno de huevo Relleno de Cebolla Relleno de pollo Cubierta
i huevo 150 gr de 150 grde 150 gr Harina en
pollo pollo Polvo
2 grsal
8 Hervido en 5 Lavado g Hervido 30 gr levadura ’ Mezclado
hervidora Manual enolla ©N polvo Manual
Picado con Picado con Picado con Aplanado
9 i 6 f 4 ; 2 con
Cuchillo Cuchillo Cuchillo '
Rodillo
Sal. Aji,
Pimenton
7 Mezclado Inspeccion
1
Manual Visual
Armado
W Manual
Resumen
Homeado

O L en Horno
ol

FIN

Diagrama de operaciones para la elaboracion de una empanada de pollo

Elaboracion Propia
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Paquete de Galletas

42 gr. de Harina

17 gr. de Azlcar

28 gr. de Mantequilla
2 yema de huevo

Mezlcad
8 ml. de Saborizante geca

Manual

Amazado
Manual

Aplanado
con Rodillo

Inspeccion
Visual

Cortado con

Cortadora
5 gr de
Almendras
Homeado
en Horno

Resumen

’ ‘V

FIN

Diagrama de operaciones para la preparacion de un paquete de galletas

Elaboracion Propia
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ANEXO 13: Presupuesto de habilitacion de locales (en
S/.)

Tabla 11: Presupuesto de habilitacion de locales

San Miguel San Isidro

Estudio de viabilidad 1,200 1,200
Demolicion 28,060 18,300
Preparacion de terreno 6,170 6,170
Construccion y asfaltado de pista 11,875 11,875
Construccion estructura principal 46,725 46,725
Instalacion y habilitacién de
servicios 15,800 15,800
Acabados 19,800 19,800

Total 129,630 119,870

Elaboracion Propia
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ANEXO 14: Aplicacion Algoritmo de Francis:

Tabla 12: Aplicacion de Algoritmo de Francis

Cafeterias
1 Cocina Mayor RCT
2 Caja y Zona de Pedido | 1 "A" con Cocina y Mayor RCT
3 VEE 1 "A" con Cocina y menor RCT que Caja
4 VET 1 "A" con Cocina y menor RCT que Caja
5 Al . 1 "A" con Cocina 'y menor RCT que las

maceén )
ventanillas de entrega
6 Counter de Atencion |1 "E" con Cajay menor RCT que los anteriores
7 Barfio 1"I" con Cocina
8 Comedor Ultimo en Lista
Oficinas Administrativas

1 Oficinas Mayor RCT
2 Sala de Reuniones |Posee una "A" con Oficinas
3 Bafio Relacién "I" con los anteriores y mayor RCT
4 Comedor Ultimo en Lista

Elaboracion Propia
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ANEXO 15: Aplicacidon del Teorema de Guerchet.

e Almacén: 4.86 m2

Tabla 13: Célculo de area de almacén

[L(m)[A(m) h(m) | n |N[SS(m2)[SG(m2)| K |SE(m2)|ST(m2)

Elementos Méviles

Persona | 0 | o0 |165] 1 ]0o] 05 | - [ -] - ]0.825
Elementos Fijos

Vasos Bebidas | 0.2 {0.08 | 0.75| 30 |1| 0.02 0.00 |0.73| 0.01 0.83

Cajas Leche |0.32|/0.05| 09 |10 |1]| 0.02 0.00 [0.73| 0.01 0.28
Escoba 03 ]007]125| 1 |1] 0.02 0.00 [0.73| 0.02 0.04
Recogedor | 0.25| 0.2 1 1 [1] 0.05 0.00 |0.73| 0.04 0.09
Anaquel 12| 05|15 | 2 |1]| 06 0 0.73| 044 2.08
Sacos de Café [0.35| 04 | 06 | 3 |1| 0.14 0 0.73] 0.10 0.73

Elaboracion Propia
e Cocina: 14.28 m2

Tabla 14: Calculo de area de cocina

Elementos Mdviles
Persona | 0 | 0 [165]/2]0] o5 | - [ - | - | 165
Elementos Fijos
Cafetera 0.7 | 0.52|0.86 1| 0.36 0.36 [0.92| 0.67 1.40
Licuadora 0.26 | 0.18 | 0.38

Botellas Jarabes| 0.1 | 0.1 | 0.3
Termo Hervidor | 0.26 | 0.23 | 0.35
Lavadero 0804|112

0.01 0.01 |0.92| 0.02 0.15
0.06 0.06 |0.92| 0.11 0.23
0.32 0.32 [0.92| 0.59 1.23

1
1/1| 0.05 0.05 |0.92| 0.09 0.18
Microondas 0.45/0.32|0.35(1 (1| 0.14 0.14 |0.92| 0.27 0.55
Congelador 0.8 10.61|/0.83|1|1| 0.49 0.49 |0.92| 0.90 1.88
Horno Industrial | 0.6 | 0.5 |0.65|1 (1| 0.30 0.30 [0.92| 0.55 1.15
Lavaplatos 0.63| 06 |09 |1|1| 0.38 0.38 |0.92| 0.70 1.45
Extintor 0.15/0.15| 05 |2 (1| 0.02 0.02 |0.92| 0.04 0.17
Barra 1 14105511 (11| 0.77 0.77 (0.92| 1.42 2.96
Barra 2 0.6 |055|11(1]1]| 0.33 0.33 |0.92| 0.61 1.27
41
1)1
1|1

Elaboracion Propia
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e Comedor: 4.73 m2

Tabla 15: Célculo de area de comedor

Elementos Méviles
Persona | 0 | o |165/2]1] 05 [ 05 | - | - | 1.65
Elementos Fijos
Mesa + Sillas | 0.75 [0.75] 1.3 [1]2] 0.56 1.13 [0.65] 1.10 | 2.79
Basurero 0.3 | 03]105[1]1] 0.09 0.09 [0.65] 0.12 | 0.30

Elaboracion Propia
e SSHH: 4.32 m2

Tabla 16: Calculo de area de SS.HH

Elementos Moviles
Persona | 0 | 0 [165|/1]1] 05 | 05 | - | - | 0.825
Elementos Fijos
Inodoro 06 | 07 |07 1|1 042 0.42 |1.08| 0.91 1.75
Urinario 0510307 (11| 0.15 0.15 |1.08| 0.32 0.62
Lavamanos | 06 | 0.3 | 1.1 |1|1| 0.18 0.18 |1.08| 0.39 0.75
Basurero | 0.3 | 03|05 (11| 0.09 0.09 |1.08| 0.19 0.37

Elaboracion Propia
e Cajay Zonade Pedido + Counter Atencion Pablico: 6.68 m2

Tabla 17: Calculo de area de caja, zona de pedido y counter de atencién al publico

Elementos Moviles
Persona | 0 | 0 [165/4]0] 05 | o5 [ -] - | 33
Elementos Fijos
Caja

. 045| 04 |038|1|1| 0.18 0.18 |0.70| 0.25 0.61
Registradora
Silla Caja 04104 |12[1]1] 0.16 0.16 |0.70| 0.22 0.54

Viina 14751075 1.4 [1|1| 056 | 056 |070| 079 | 1.92
Refrigeradora

Counter 03|03|13|1[1| 009 | 009 [0.70| 013 | 031
Entrega

Elaboracion Propia
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e Oficinas: 17.69 m2

Tabla 18: Calculo de area de oficinas

Elementos Moviles
Persona | 0 | 0 |[165]/4]0] 05 | 05 | - | - | 33
Elementos Fijos
Escritorio |1.05] 0.6 | 0.8 [4]1] 0.63 | 0.63 [0.92] 1.16 | 9.69
Sillas 041035|06 4|1 014 | 014 |0.92| 026 | 215
Escritorio
Armario 12105515 [1]1] 066 | 0.66 [092] 122 | 254

Elaboracion Propia
e SS.HH Oficinas Administrativas 4.32 m2

Tabla 19: Céalculo de area de SS.HH en oficinas administrativas

Elementos Moviles
Persona | 0 | 0 [J165/1]1] 05 | o5 | - ] - | 0825
Elementos Fijos
Inodoro 06 | 07|07 |1|1| 042 042 |1.08]| 0.91 1.75
Urinario 0510307 ]|1|1| 0.5 0.15 |1.08] 0.32 0.62
Lavamanos | 0.6 | 0.3 | 1.1 (1 |1| 0.18 0.18 |1.08| 0.39 0.75
Basurero 030305 (1|1] 0.09 0.09 |1.08| 0.19 0.37

Elaboracion Propia
e Comedor Oficinas Administrativas 15.63 m2

Tabla 20: Calculo de area de comedor de oficinas administrativas

Elementos Mdviles
Persona | 0 | 0 |1.65[/4]1] 05 | 05 [ - | - | 33
Elementos Fijos
Mesa Comedor | 1.2 | 1.0 | 1.2 |1 (4| 1.20 480 |0.76| 4.56 10.56
Silla Comedor | 0.3 | 0.3 1 (41| 0.09 0.09 |0.76| 0.14 1.27
Microondas 0.45|0.32(0.35/1 (1| 0.14 0.14 |0.76| 0.22 0.51

Elaboracion Propia
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e Salade Reuniones: 21.12 m2

Tabla 21: Célculo de area de sala de reuniones

Elementos Mdviles
Persona | o | o |165]6]1] 05 | 05 | - | - | 495
Elementos Fijos
Mesa Reuniones | 1.7 | 0.8 | 1.1 |1|4]| 1.36 544 |0.87| 5.94 12.74
Sillas Escritorio | 0.4 |0.35|0.75|6 |1| 0.14 0.14 10.87| 0.24 3.15
Proyector 0.3]025/03|1|1]| 0.08 0.08 |0.87| 0.13 0.28

Elaboracion Propia
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ANEXO 16: Detalle del Economato

Tabla 22: Detalle del Economato

Producto UM 2015|2016 2017|2018 |2019
Engrapador und 1 1 1 1 1
Clips Caja 10 | 10 | 10 | 10 | 10
Hojas Bond Millar 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Lapicero und 48 | 48 | 48 | 48 | 48
C‘Ezifézfs und | 8 | 8 | 8 | 8 | 8
Borrador und 16 | 16 | 16 | 16 | 16

Cinta Adhesiva rollo 25 25 25 25 25
Goma en Bara und 4 4 4 4 4

Tajador und 4 4 4 4 4
Lapiz und 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Cuaderno und 8 8 8 8 8
Tijeras und 8 8 8 8 8
Sellos + Tinta und 4 4 4 4 4
Cartuchos Tinta und 48 | 48 | 48 | 48 | 48
Post It Paquete| 15 15 15 15 15
Plumon Indeleble und 12 12 12 | 12 12
Grapas Caja 10 | 10 | 10 | 10 | 10
Regla und 8 8 8 8 8

Fuente: Tai Loy
Elaboracion Propia
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ANEXO 17: Detalle Costo Energia

Tabla 23: Detalle del costo anual de energia

Tesis publicada con autorizacién del autor
Mo olvide citar esta tesis

Magquinaria y Equipos | Consumo KW-H | Horas Anuales | Consumo Anual (S/.)
Cafetera Industrial 0.9 16060 6,070.68
Licuadora Industrial 0.35 2190 321.93

Microondas 1.25 2190 1,149.75

Caja Registradora 0.215 17520 1,582.06
Congelador Industrial 0.52 17520 3,826.37
Horno Industrial 1.475 2190 1,356.71
Lavaplatos 1.37 2190 1,260.13

Linea Fija 0.08 8760 294.34
Modem Internet 0.1 20440 858.48
Laptop 0.32 26280 3,532.03
Impresora Multifuncional 0.25 365 38.33

Camara de Seguridad 0.12 17520 883.01

Aire Acondicionado 0.8 20440 6,867.84
Letrero Luminoso 0.1 17520 735.84
Equipo de Sonido 0.23 17520 1,692.43
Dispensador Agua 0.115 2920 141.04
Grupo Electrégeno 2.25 730 689.85

Proyector 0.4 1095 183.96
Termo hervidor 0.5 4380 919.80
Vitrina Refrigeradora 0.32 17520 2,354.69
Fluorecentes 0.05 43800 919.80
35,679

Elaboracion Propia
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ANEXO 18: Elementos de Entrada y Salida del Proceso

Operativo

Combustible ——_y
—)
—

Agua

Aceite

Transporte de Materia Prima

Café

—

Agua potable ——— )
Energia eléctrica——)
Combustibles — )

Envases y cublertos
de plastico

Cajas de carton —)
Bolsas ——)

Articulos de
—

limpieza

—

Insumos y productos

Proceso de Produccion
del Café

tercerizados

Energiaeléctrica— §
Matenales de oficinga ———————)
Agua potable —)

Proceso Administrativo
(Oficinas)

Contaminacién

—
sonora
— > Gases de
combustion
—  » Contaminacién
calorifica
Residuaos de cafe
—

e insumos

Efiuentes de agua, leche,
jarabes y articulos de limpieza

¥ Ruido de musica

Polvo proveniente del melido del
café (particulas en suspension)

—

Vaper de agua de la
preparacion del café

Residuos sélidos comunes (bolsas,
servilletas, desechos de cubiertos, etc)

—

Contaminacion
sonora

—

> Residuos solidos provenientes

de materiales de oficina

—_— Efluentes de uso de

servicios en oficinas

Combustible .—’l

Aceite de automoviles——)

Recojo de Productos
{por parte del cliente)

Contaminacién
sonora de claxons

—_—

——— » Trafico

CO2, vapor de agua y

—

gases de combustién
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ANEXO 19: Descripcion Metodologia IRA

Para la definicion y andlisis de la matriz IRA, se considera los siguientes factores:

Nivel de Consecuencia (criterios de evaluacion):

1.

2.

3.

4.

5.

Tipo de impacto: calificaciébn por naturaleza positiva o negativa, es decir,
favorable o adversa.

Magnitud: significa el nivel de afectacion de la actividad o proceso sobre un

determinado componente ambiental, en una zona geografica exacta.

Extension: relacionada con la superficie afectada, es una evaluacion de la

influencia espacial del impacto.

Duracion: es el tiempo en que un impacto afecta.

Quejas de las partes interesadas.
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Tabla 24: Criterios de evaluacién de matriz IRA

Criterios de _leel d(_a o L N
evaluacion |nC|den(_:|a Cualitativa | Cuantitativa Significado
potencial
Si mejora la calidad de un
Tipo de Positivo + componente del medio.
Impacto D) Si en cambio reduce la
Negativo - calidad del componente.
Al 80 % de su limite
Pequeiia B 1 permisible
Magnitud Entre el 80% y 100 % del
(M) Moderada M 2 limite permisible.
Por encima del limite
Alta A 3 permisible
Puntual B 1 Sélo un area de la empresa
Si su area de influencia se
extiende a toda la empresa
Extension e incluso mas alla, hasta
(E) cinco cuadras a la redonda
Local M 2 de la empresa.
Si se extiende mas alla de
Regional A 3 5 cuadras a la redonda.
Sidura mas de undiay
., Corta B 1 menos de dos meses.
Duracion Si dura de dos meses a
(D) Moderada M 2 menos de un afo.
Permanente A 3 Si dura mas de un afio.
Si no ha habido quejas en
Quejas de Baja B 1 los ultimos dos afios.
las partes Si hubo sdlo una queja en
interesadas Media 2 los dos ultimos afios.
Q) Si hubo mas de una queja
Alta A 3 en los Ultimos dos afios

Elaboracion Propia

Para calcular la severidad de los impactos ambientales se utilizara la siguiente tabla de

clasificacion:

Tabla 25: Nivel de impacto ambiental

Cuantitativo Significado
54-81 Extremadamente Dafiino (ED)
27-53 Dafiino (D)
1-26' Ligeramente Daiiino (LD)

Tesis publicada con autorizacién del autor
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Para poder medir el riesgo, primero se debe definir una escala para la probabilidad de

ocurrencia. Esta se muestra a continuacion.

Tabla 26: Detalle del significado de probabilidad del impacto

Probabilidad Significado
Se espera que el evento ocurra la
Alta (3) mayoria de las veces
Se espera que el evento ocurra algunas
Media (2) veces
Se espera que el evento ocurra pocas
Baja (1) veces

Elaboracion Propia

Finalmente, el nivel de riesgo del impacto se puede calcular en la siguiente tabla de
doble entrada que tiene como inputs las valoraciones encontradas en las tablas

anteriores.

Tabla 27: Evaluacion de severidad del impacto vs. probabilidad de ocurrencia

SEVERIDAD DEL IMPACTO
LD D ED
1 2 3
B Riesgo Riesgo Riesgo
A z_t) moderado
= 1 trivial (2) trivial (3) (4)
32 M Riesgo Riesgo Riesgo
g5 moderado | moderado
8 8 % trivial (3) (4) 5
E w A Riesgo Riesgo
&) moderado moderado
3 (4) ©)

Elaboracion Propia

Los eventos que han sido identificados con riesgo critico requieren de una correccion
urgente. Aquellos que han sido identificados como moderados no son tan graves, pero
deberian implementarse lo mas pronto posible. Si el evento se identifica como riesgo

trivial debe mejorarse en la medida de lo posible.
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Mo olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP ' 32}‘55,52',?”’

DEL PERU

ANEXO 20: Aspectos e impactos ambientales

relevantes para “La Ruta”

Tabla 28: Aspectos e impactos ambientales relevantes para “La Ruta”

Aspecto ambiental Impacto ambiental

Energia eléctrica Agotamiento de recursos no renovables.
Combustibles Agotamiento de recursos no renovables.
Aceites Contaminacion del suelo
Consumo de agua Agotamiento de recursos naturales
Envases Agotamiento de recursos no renovables.
Papel y cartén Agotamiento de recursos no renovables.
Desinfectantes Contaminacion de agua
Materiales de oficina (residuos L

) Contaminacion del suelo.
peligrosos)
Emision de gases de combustién | Contaminacién del aire.
Emision de agua contaminada Contaminacion del agua.
Emisién de vapores Contaminacion del aire.
Emision de ruido. Contaminacién acustica

Emisién de particulas en

¥ . . Contaminacion del aire.
suspension (molido de café)

Elaboracion Propia
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ANEXO 21: Articulos de DS N°007-98-SA a considerar

Tabla 29: Detalle de articulos de normas sanitarias a aplicar

30 Ubicacion

32 Vias de acceso

35 Ventilacion

36 Distribucién de ambientes

37 Material de equipo y utensilio

38 Disefio higiénico de los equipos y utensilios

49 Estado de salud del personal

50 Aseo y presentacion del personal

51 Personal de mantenimiento

54 Servicios higiénicos del personal

95 Facilidades para el lavado y desinfeccién de manos

57 Control de plagas

62 Calidad sanitaria de las materias primas y aditivos alimentarios
64 Envases

70 Almacenamiento de materias primas y productos terminados
71 Almacenamiento de productos perecibles

75 Condiciones del trasporte

76 Limpieza y desinfeccién del vehiculo

79 Requisitos sanitarios de los establecimientos

101 | Autoridad encargada del registro sanitario

104 | Facultades y obligaciones derivadas del registro sanitario
105 Declaracion jurada para el registro sanitario

116 | Rotulacién

117 | Contenido del Rotulado

Elaboracion Propia
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ANEXO 22: Detalle de gastos legales

Tabla 30: Detalle de gastos legales

Gastos Legales Costo
Constitucién de Empresa S/. 900.00
Licencia Municipal S/. 285.00
Carnets de Sanidad (18) Sl. 360.00
Registro Sanitario de DIGESA Sl. 360.00
Elaboracion de Facturas en SUNAT S/. 106.00
Elaboracion y Legalizacién de libros contables S/. 300.00
Registro de Marca y logo ante INDECOPI S/. 1,067.00
Legalizacién Libro de Planillas S/. 9.90
Busqueda Fonética INDECOPI S/. 31.00
Registro Antecedentes Figurativo S/. 38.00
Estudio Impacto Vial S/. 2,460.00
Estudio Diagnostico Ambiental S/. 3,680.00
Estudio Arqueoldgico S/. 1,150.00
Certificado Salud Ocupacional Sl. 560.00
Arbitrios Sl. 2905.00
Impuesto Predial S/. 5768.75

Elaboracion Propia
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ANEXO 23: Requisitos del Financiamiento

e El crédito puede ser solicitado por Personas Naturales o Juridicas.

e Las ventas del negocio deben ser mayores o iguales a los 24 mil dolares

anuales, lo cual sera sujeto a evaluacién crediticia.

e El solicitante debe tener una edad entre 25 y 70 afios. Se puede atender a
clientes de entre 21 y 24 afios pero deben presentar un fiador. En caso un
cliente con un rango de edades del Ultimo grupo constituya una garantia
hipotecaria que cubra el monto de la deuda del banco, no serd necesario un

fiador.

Documentos a Presentar:

Copia de DNI de personas que solicitan el préstamo.

e Declaracion Jurada Anual para los clientes que estan dentro del régimen

general.

e Copia de recibo de luz o agua del representante de la empresa

e Licencia de funcionamiento del negocio.

e Firma del pagaré como respaldo de obligaciones. Ademas, el representante
legal de la empresa necesita acreditar poderes que le permitan hacer

préstamos o solicitar créditos.

e Se requerird documentos adicionales para completar la garantia hipotecaria.
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ANEXO 24: Detalle de materiales para evaluacion

financiera

Tabla 31: Detalle de costos de materiales de limpieza, SS.HH y seguridad

Material Precio | 5415 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019
Unitario
Limpieza
Bolsa Basura 0.07 102 | 102 102 102 | 102
Pafios Limpiadores 0.20 584 | 584 | 584 | 584 | 584
Detergente 0.94 1029 | 1029 | 1029 | 1029 | 1029
Escoba 14.00 84 84 84 84 84
Recogedor 12.00 36 36 36 36 36
SSHH
Dispensador Jabén Liquido | 23.00 138 | 138 | 138 | 138 | 138
Jabén Liquido 1.95 304 | 304 | 304 | 304 | 304
Papel Higiénico 16.80 876 | 876 | 876 | 876 | 876
Seguridad
Botiquin 49.00 147 | 147 | 147 | 147 | 147
Extintor 95.00 380 | 380 | 380 | 380 | 380
Mandiles/Uniformes 31.00 558 | 558 | 558 | 558 | 558
Guantes Descartables 0.06 526 | 526 | 526 | 526 | 526
Mascarillas 0.04 44 44 44 44 44

Elaboracion Propia
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Tabla 32: Detalle de costos de materiales de barra, herramientas e higiene de cocina

Material Precio | 5015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019
Unitario
Barra
Organizador Sobres de Azucar | 13.00 52 52 52 52 52
Organizador Sorbetesy Tapas | 12.00 48 48 48 48 48
Dispensador Servilletas 17.00 136 136 136 136 136
Herramientas Cocina
Jarras de Metal 16.00 192 192 192 192 192
Set de Cucharas para medir 16.00 32 32 32 32 32
Set Utensilios Cocina 43.00 86 86 86 86 86
Termdmetro Digital 35.00 70 70 70 70 70
Set Medidores Cafeteria 58.00 116 116 116 116 116
Set Probetas 48.00 192 192 192 192 192
Higiene Cocina
Dispensador Papel Toalla 33.00 198 | 198 | 198 | 198 | 198
Dispensador Gel Desinfectante | 23.00 92 92 92 92 92
Gel Desinfectante 2.08 1518 | 1518 | 1518 | 1518 | 1518
Papel Toalla 29.00 2117 | 2117 | 2117 | 2117 | 2117
Elaboracion Propia
Tabla 33: Detalle de costos de materiales de economato
Material Precio | 5615 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019
Unitario
Economato
Engrapador 7.50 8 8 8 8 8
Clips 5.40 54 54 54 54 54
Hojas Bond 18.00 540 540 540 | 540 540
Lapicero 0.50 24 24 24 24 24
Correctores Liquidos 4.20 34 34 34 34 34
Borrador 1.00 16 16 16 16 16
Cinta Adhesiva 1.50 38 38 38 38 38
Goma en Bara 3.80 15 15 15 15 15
Tajador 2.00 8 8 8 8 8
Lapiz 1.00 30 30 30 30 30
Cuaderno 3.20 26 26 26 26 26
Tijeras 1.90 15 15 15 15 15
Sellos + Tinta 13.50 54 54 54 54 54
Cartuchos Tinta 18.00 864 864 864 864 864
Post It 3.80 57 57 57 57 57
Plumon Indeleble 2.30 28 28 28 28 28
Grapas 5.20 52 52 52 52 52
Regla 0.50 4 4 4 4 4

Elaboracion Propia
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