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RESUMEN

En esta investigacion se realiz6 un analisis para determinar la factibilidad de
instalar una caferia en la Ciudad de Panuco, Veracruz. Para este trabajo se plante6
el siguiente objetivo: "Determinar la factibilidad para implementar una Cafeteria en la
Ciudad de Panuco, Veracruz."

En este trabajo se utilizO el método estadistico para un universo finito, se
determind una muestra de 67 personas de una poblacién, clasificada de 20 a 56
afos de edad. Se aplico cuestionarios de 12 preguntas para la recuperacion de datos
del estudio de mercado, los demas componentes de la factibilidad se obtuvieron a

través de informacién documental y de campo.

En el estudio de mercado se tabularon las encuestas y se analizaron los datos
para identificar la demanda la cual demuestra que el 82% consume café y el 53%
asiste de 3 a 5 dias a las cafeterias, mediante estos resultados se cre6 una
proyeccion de venta; en el estudio técnico se comprobd que la materia prima y
maquinaria es accesible de obtener y se determind la ubicacion del local; en el
estudio administrativo se determinaron las leyes y tramites para la apertura de la
cafeteria; el estudio financiero mostré el monto de la inversion inicial, el flujo neto de
efectivo, el periodo de recuperacion de la inversion y la evaluacién econdmica en la
cual se determin6é que la Tasa Interna de Retorno es mayor que la Tasa Minima

Aceptable de Rendimiento

Por lo tanto con los resultados mencionados se determind que es factible instalar una

cafeteria en la Ciudad Panuco, Veracruz.



SUMMARY

This research performed an analysis to determine the feasibility of installing a
cafeteria in the city of Panuco, Veracruz. For this work was proposed the following
objective: "Determine the feasibility of implementing a cafeteria in the city of Panuco,

Veracruz".

This investigation used the statistical method to get a finite universe, to determine
a sample of 67 people, a classified population of 20 a 56 years old. It was applied a
guestionnaire of 12 questions to get data from market research, while the others
feasibility studies were got thru documental and field searches.

In the market study, the survey's data were tabulated and analyzed to identify the
demand which shows that 82% consume coffee and 53% assist 3 to 5 days to the
cafeteria. It creates a sales projection; the technical study proved that feedstock and
machinery is easy to get and it determines the localization of the business, the
management study determinate the laws and procedures for the aperture of the
cafeteria, the financial study showed the initial investment; net cash flow, recovery
period of the investment and the economic evaluation determinate that internal rate of

return (IRR) is higher than minimum acceptable rate of return (MARR).

Hence with this mentioned results is determinate that is feasible of install a

cafeteria in the city of Panuco, Veracruz.



INTRODUCCION

La popularidad de las cafeterias ha incrementado a través de los afos, esto se
refleja en las mdultiples aperturas de franquicias extranjeras en la Republica
Mexicana. Estas imparten un nuevo modelo de negocio, que se enfoca en que el
cliente se sienta Unico y especial; la personalizacion es la clave fundamental de su
éxito, el cliente se sienta valorado al saber que el café fue elaborado a su gusto y

preferencia.

Las cafeterias facilitan la vida de los trabajadores y estudiantes que por
cuestiones de tiempo no tienen oportunidad de prepararse su desayuno en casa,

brindandoles un producto al instante para satisfacer sus necesidades.

Actualmente en las pequefas ciudades como es la ciudad de Panuco existen
cafeterias con el escaso conocimiento para la elaboracion de café ofreciendo un

producto de baja calidad.

El proposito de esta investigacion es analizar si es factible la implementaciéon de
una cafeteria en la ciudad de Panuco, Veracruz. Se observa un area de oportunidad

al ver que las cafeterias no cumplen con la satisfaccion del cliente.

El proyecto de investigacibn esta estructurado por 5 capitulos de los cuales se

explican a continuacion:

Capitulo 1: Planteamiento del problema. Se desarrolla la descripcion del problema, la
pregunta de investigacion, los objetivos, la justificacion por la cual se realiza el

proyecto y su importancia.



Capitulo 2: Marco Teorico. Esta compuesto por el marco terminolégico, marco

histérico, organizacional, normativo y fundamentos tedricos.

Capitulo 3: Metodologia de la investigacion. En este capitulo se presenta de forma
general la metodologia en la que se fundamentara este proyecto. Se identifica la
poblacion objetivo, el tamafio de la muestra y el instrumento de medicion para la

recuperacion de datos.

Capitulo 4: Presentacion y andlisis de resultados. Se analiza la existencia de una
necesidad insatisfecha en el mercado, se observa la demanda y oferta, se determina
la ubicacion, se identifica la competencia en la zona, se implementa un precio a los
productos, se asigna un canal de distribucidn, se realiza una proyeccioén financiera a
5 afos, y se elaboran flujos netos de efectivo a 5 afios, balance general,
depreciacion y se determina Valor Presente Neto.

Capitulo 5: Conclusiones y recomendaciones. Con base en los resultados obtenidos
en el capitulo cuatro se realizan las conclusiones, se explican los resultados de los

objetivos planteados.

Se espera que la informacion de este trabajo sirva de apoyo o referencia para un

inversionista, empresario o0 a nivel académico.
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CAPITULO | PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

CAPITULO |

DESCRIPCION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

En este capitulo se describira el problema y se planteara la forma que se planea

para solucionarlo.

Nota: Para las referencias se tomard la siguiente convencion: Numero de referencia,

y en pie de pagina se citara el autor, afio y titulo de articulo.

1.1 Declaracion del problema de investigacion

Las cafeterias ofrecen comida elaborada al instante beneficiando a trabajadores y

estudiantes a sobrellevar el acelerado ritmo de la ciudad.

Para que una cafeteria mantenga su demanda a la alza debe proporcionar tres
cosas, un producto de calidad, atencién personalizada y un lugar para socializar, ya
que ultimamente la gente no solo busca algo que cubra sus necesidades si no algo

que los haga sentir importantes.*

La ciudad de Panuco ubicada al norte de Veracruz carece de este tipo de
establecimiento que proporcione las tres cualidades antes mencionadas, la mayoria
se basan en dar un producto carente de calidad obligando al cliente a consumir café
soluble en casa o ir a cafeterias fuera de la ciudad como a Tampico, Tamaulipas,
donde suele tener mayores barras de café en lugares como Degas, Italian Coffe, y
Starbucks. Esta preferencia tiene dos complicaciones, la primera es que la carretera
gue conecta ambas ciudad es bastante insegura y segundo el aumento de costos
que resulta el trasladarse a otra ciudad.

Algo que puede influir en la poca participacion de estos negocios en la Ciudad de
Panuco es la falta de capacitacion por parte de los emprendedores ademas de temor

de invertir en algo que no saben si sera rentable, segun declaraciones del jefe de

(1) Hernandez (2015) " 5 claves del éxito de Starbucks"
http://lwww.soyentrepreneur.com/27913-5-claves-del-exito-de-starbucks.html Pagina 1



CAPITULO | PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Departamento de Apoyo para la Gestion Empresarial del Instituto Politécnico
Nacional Rangel Arrellano el cual afirma que "por falta de capacitaciéon de los

emprendedores 8 de 10 pymes fracasan en el norte de Veracruz." 2

Con base a lo anterior surge la pregunta de investigacion.

¢, Cual es la factibilidad para implementar una cafeteria en la ciudad de Panuco,

Veracruz?

1.2 Objetivo general

Determinar la factibilidad para implementar una Cafeteria en la Ciudad de

Panuco, Veracruz.

1.2.1 Objetivos especificos

e Analizar la demanda potencial y competencia para la instalaciéon de una
cafeteria en la Ciudad de Panuco, Veracruz mediante un estudio de mercado.
¢ I|dentificar la maquinaria y tecnologia que se van a utilizar.

e Analizar si es econdmicamente rentable su instalacion.

1.3 Justificacion

A consideracioén del investigador en la ciudad de Panuco, Veracruz se detect6 un
area de oportunidad, ya que existen pocos establecimientos que proporcionen un

café de calidad y un proyecto como una cafeteria puede ser atractivo al publico.

L
(2) José Martin, 2015 "fracasan 8 de cada 10 por falta de capacitacion”
http://www.imagendelgolfo.com.mx/resumen.php?id=41102627 Péagina 2
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Los negocios nuevos son novedosos para la gente, con una buena publicidad se
pretende que sea visitado por la misma curiosidad en sus primeras semanas. La

cuestion es identificar las necesidades del cliente y ofrecer calidad.

Segun cita Villegas "Las pymes en México forman parte de una columna vertebral
de la economia del pais, pequefios negocios que contribuyen a generan empleos,
flujo de dinero y nuevas oportunidades, en Veracruz las pymes constituyen el 96% de

la economia del estado.™

Con la instalacion de la cafeteria se pretende ofrecer un producto de calidad para

satisfacer las necesidades del cliente.

1.4 Importancia del trabajo de investigacion

Se realiza este proyecto de investigacion con la idea de crear una empresa
gue cubra la necesidad de cliente, ofrezca oportunidades de trabajo y que motive en

la creacidén de nuevas pymes en la poblacion.

1.5 Limitacion de lainvestigacion

e Recursos econdémicos limitados por parte del investigador ya que no cuenta
con financiamiento de ninguna especie y los gastos correrdn por su cuenta

e Complicacion para conseguir un local en el centro comercial de Panuco para
establecer la cafeteria.

¢ Inseguridad en la zona.

¢ Nivel socio-econdmico de los habitantes de la ciudad de Panuco.

e —
(3) Villegas, 2015 "Pymes representan 96% de negocios en Veracruz" http://www.veracruzanos.info/pymes-representan-96-de-
negocios-en-veracruz/ Péagina 3
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1.6 Delimitacion de la investigacion
Geogréficas: El estudio se llevara a cabo en la Ciudad de Panuco, Veracruz.

Especificas: Se analizara el mercado que existe para el producto de la poblacién de
Panuco, Veracruz.

Tiempo: La investigacion se realizara de Agosto 2015 a Febrero 2016.

Péagina 4
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CAPITULO Il MARCO TEORICO

Capitulo Il

MARCO TEORICO

En este capitulo se presenta el marco tedrico el cual estara integrado por los
siguientes marcos: el marco terminoldgico, el marco histérico, el marco

organizacional, el marco normativo o legal y los fundamentos teoricos.

"El marco tedrico es el compendio escrito de articulos, libros y otros documentos
gue describen el estado pasado y actual del conocimiento sobre el problema de
estudio. Ayuda a documentar como la investigacion agrega valor a la literatura

existente." 4

2.1 Marco Terminoldégico

En esta seccion se dara una breve descripcion de algunos términos que podria
generar alguna duda en el lector, se incluiran las definiciones de dichos conceptos
para futuras referencias para hacer mas amigable la lectura y andlisis de este
proyecto, el marco terminolégico esta estructurado en orden alfabético.

Administracién: "Se refiere al proceso de conseguir que se hagan las cosas, con

eficiencia y eficacia, a través de otras personas y junto con ellas."®

AMECAFE: "Es la Asociacion Mexicana de la Cadena Productiva del Café, A.C.
surgié en 2006 con la finalidad de agrupar a todos los sectores que intervengan en
los procesos agricolas, agroindustriales e industriales del café, desde las labores de

campo hasta la venta al publico consumidor en el mercado interno y de exportacion.
II6

Barista: "El profesional especializado en el café de alta calidad, que trabaja creando

nuevas y diferentes bebidas basadas en él, usando varios tipos de leches, esencias y

licores entre otros".’

(4) Hernandez, Fernandez, Baptista, 2006 "Metodologia de la investigacién”. Editorial Mc Graw Hill. México. Pag 64.

(5) Robbins, Decenzo, 2002 fundamentos de administracion editorial Pearson Pag. 5

(6)Asociacién Mexicana de la Cadena Productiva del Café, A.C, 2015 http://amecafe.org.mx/nosotros/

(7) Maglione 2014 "El barista: El genio detras de un buen café" http://www.conexionbrando.com/1524678-el-barista-el-genio-
detras-de-un-buen-café Pagina 5
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Barra de café: "Es el lugar donde el café y las bebidas preparadas a base del mismo

son su especialidad y razén de ser." 8

Café: "El café es una bebida que se obtiene a partir de mezcla en agua caliente de
granos tostados de la planta de café. La cafeina actia en este caso como

estimulante y diurético actuando sobre el sistema nervioso central, corazén, venas,

arterias y rifiones." °

Café Gourmet: "Se denominan cafés gourmet aquellos que tienen unas
caracteristicas especiales de calidad. No existe ninguna clasificacion de estos cafés,
lo que para algunos es un café gourmet para otros no deja de ser un café de calidad,

ejemplos de café gourmet Jamaica (Blue Mountain), Hawai (kon konakai) Puerto Rico
(YaucoAA), Etiopia (moca, harar, long berry)". ¥

Cafeina "Alcaloide estimulante del sistema nervioso contenido en el café, chocolate,
el te."™*

Calidad: "Es el conjunto de atributos o propiedades de un objeto que nos permite

emitir un juicio de valor acerca de él. En este sentido se habla de la nula, poca,
buena o excelente calidad de un objeto."*?

Clientes: "Es el elemento necesario y suficiente para hacer la empresa, es quien nos
dice que hacer".®®

Demanda: "Las demandas son deseos de un producto especifico respaldadas por la
capacidad de pago."**

Espresso: "El café espresso o express tiene su origen en Italia y su historia esta

ligada a las maquinas express. Para conseguir un buen espresso con crema y sabor
intenso es imprescindible elegir la cafetera adecuada."*
Extraccion: "Es el tiempo de caida del café a la taza. El tiempo de extraccion de un

espresso debe de estar entre 25 y 30 segundos.” *°

(8)Hernandez, "Aspectos Basicos para el Arranque de una Barra de Café" Revista El Mundo del Café pag. 2 (9) Gobierno del
Estado de Veracruz 2010, "Monografia del café" pag. 2 (10) Carmona, 1999 el café el rey de los sentidos Editorial universidad
de Almeria, servicio de publicaciones Pag. 65y 66 (11) Guerrero, 2014 "Procesos basicos de preparacion de alimentos y
bebidas" Editorial Paraninfo pag. 70 (12) Gutiérrez, 2004 Administrar para la calidad conceptos administrativos del control de
calidad, Editorial Limusa pag. 23 (13) Ibarra, 2004 ¢, C6émo le hago para vender méas? Editorial Limusa (14) Kotler, Keller. 2012
Direccién de marketing Editorial Pearson pag. 51 (15 y 16) Guerrero, 2014 "Procesos basicos de preparacion de alimentos y
bebidas" Editorial Paraninfo pag 70 Pagina 6
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Factibilidad: "Una herramienta util para usar eficientemente los recursos escasos,
como el dinero, los recursos naturales, el tiempo, etcétera. Con estos se cuenta para
la puesta en operacion de un proyecto; porque contempla todos los elementos para

evaluar y determinar si el proyecto es bueno o malo, y en cuéales condiciones se debe
desarrollar para su éxito. "’

Franquicia:" La franquicia es un sistema de comercializacién de productos, y/o

servicios, y/o tecnologias basados en una colaboracién estrecha y continua entre
empresas juridicas y financieramente distintas e independientes."*

Infusion: "Introduccién en agua hirviendo o muy caliente de algunas partes de una
planta, especialmente sus hojas o semillas, para extraer los principios activos." *°
Mercadotecnia: "Parte de las necesidades del consumidor y son estas las que
orientan la produccion.” %

Mezcla: "Es una variedad de café que combina café molido o grano tostado natural
con café tostado torrefacto."*

Producto: "Es un conjunto de caracteristicas y atributos tangibles (forma, tamafio y

color) e intangibles (marca, imagen de empresa y servicio) que el comprador acepta,

en principio como algo que va a satisfacer sus necesidades."?*
PyME: "Es el acronimo de pequefia y mediana empresa. Se trata de la empresa tiene
un nimero reducido de trabajadores y que registra ingresos moderado."?*

Oferta: "Una combinacion de productos y servicio ofrecidos a un mercado para

satisfacer una necesidad"?*

Servicio: "Es un bien intangible, su estructura es inmaterial. Se trata de actos que

reciben el sujeto o sus pertenencias, y a través de los cuales quedan solucionados

los problemas o carencias sentidos." %°

(17) Olguin, 2012 "Porqué contratar un estudio de factibilidad revista consultoria" Revista Consultoria http://goo.gl/4KS5p7 (18)
Bermudez, 2002 “La franquicia: elementos y estrategias editorial” ESIC pagina 26 (19) Diccionario de la Lengua Espafiola.
2007 Editorial Larousse.(20) Santesmases, Valderrey, Sanchez 2014 "Fundamentos de mercadotecnia” editorial patria pag. 28
(21) Guerrero, 2014 "Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas" Editorial Paraninfo pag 70 (22) Mufiz, 2014
Marketing en el Siglo XXI. 52 Edicién, www.marketing-xxi.com/atributos-de-producto-35.htm (23) http://definicion.de/pyme/ (24)
Kotler, Keller. 2012 Direccién de marketing Editorial Pearson pag. 6 (25) Larrea, 1991 "Calidad de servicio del marketing a la
estrategia." Editorial: Diaz de Santos S.A Péagina 7



CAPITULO Il MARCO TEORICO

Tercer sitio: "Se denomina al lugar donde se junta las personas para relacionarse de
manera informal fuera de casa o del trabajo; el primer sitio es su casa y el segundo

es el lugar de trabajo." ?°

2.2 Marco Histoérico

Las cafeterias gourmet llegaron a México en 1994 con empresas como Coffee
Factor y Gloria Jean que fueron las primeras en traer un nuevo estilo de beber café
basados en la variedad y calidad del mismo. Segun Pérez (2010) menciona "que la
aceptacion de este tipo de establecimientos fue porque en esa época México estaba
en plena recesion econdmica, la gente ya no estaba dispuesta a reunirse en un

restaurant por lo costoso que esto resultaba”. '

Estas franquicias renovaron un viejo modelo de negocio que solo se enfocaba en
venta de café por uno que mantenia un concepto bastante personalizado, en donde
el cliente no solo buscaba una bebida para satisfacer una necesidad sino ya buscaba

una experiencia y un sitio donde se sintiera identificado.

Los puntos de venta de las barras de café en la Republica Mexicana han crecido
de una manera exponencial y se puede notar en las diferentes franquicias que se
estan expandiendo por toda la Republica. Por ejemplo: Starbucks con 423, Italian
Coffee con 396, punta de cielo con 150. La subdirectora de Comunicacion de la
compafia Starbucks en México. Sarai Jiménez afirma "que cuando la marca llegé a
México, el consumo per capita de café era bajo, de entre 400 o 450 gramos, y a mas
de una década de operaciones en el pais, ha aumentado a alrededor de 1.7

kilogramos." %

L
(26) Bravo, 2009 Conceptos Modernos Del Servicio de Restaurante" http://es.scribd.com/doc/18523403/Conceptos-Modernos-
Del-Servicio-de-Restaurante#scribd (27) Pérez, 2010 "Consumo de café en México y el papel de las cafeterias"
http://vinculando.org/empresas/consumo_de_cafe_en_mexico_importancia_de_las_cafeterias.html

(28) Sanz,2014 "Cinco efectos saludables de una taza de café" www.muyinteresante.es/salud/articulo/cinco-efectos-saludables-
de-una-taza-de-cafe Pagina 8
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El café representa una parte importante para México ya que ocupa el octavo lugar
a nivel mundial de su produccion, gracias a sus 12 estados cafetaleros tales como
Chiapas, Veracruz, Puebla, Oaxaca, Guerrero, Hidalgo, San Luis Potosi, Nayarit,

Colima, Jalisco, Querétaro, Tabasco. (Ver Figura 2.1)

Figura 2.1 Los principales estados productores de café en México.

Distribucién de la produccién de Café Convencional 2011/12 por estado

—— Simbologia
v i - \ b Descripcién % participacién
A " L y N Alta produccién 89
B T S R 7
e / B

. % ) <\ £ 3\ Produccion 10

o (, intermedia
» A Produccion baja 1

De la superficie sembrada:

» El 84% esta en Chiapas, Veracruz, Oaxaca y Puebla
» El 15 en Guerrero, San Luis Potosi, Nayarit e Hidalgo
» El 1% en Jalisco, Querétaro, Colima y Tabasco

Fuente: Elaborado con datos del SIAP

Como se puede percatar en el mapa anexado los estados de Chiapas, Veracruz y
Oaxaca tienen una gran participacion en la produccién de café, factores que
benefician y facilitan la conservacion de sus propiedades son su clima, nivel de suelo
y tipo de cultivo.

A diferencia de otros paises productores de café como Brasil y Colombia, que
producen su café en fincas privadas con pesticidas. En México lo producen familias
campesinas en pequefa escala. “El 92% de la superficie cultivada corresponde a
propietarios con predios de menos de 5 hectareas. Estos representan 65% de la
superficie cafetalera del pais y casi la mitad del total de la produccién.” #°

(29) Moguel y Toledo, 1996 El café en México: ecologia, cultura indigena y sustentabilidad UNAM péag. 41 Pagina 9
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2.3 Marco Organizacional

Segun Hernandez (2007) "El organigrama es la forma en que los 6rganos y
cargos estan distribuidos en los distintos niveles y en los diversos departamentos de

la empresa”. *

En el estudio administrativo se presentara el organigrama de la empresa que

explicara el orden jerarquico de los puestos de trabajo.

2.4 Marco Normativo

Constituciéon Politica de los Estados Unidos Mexicanos

“La Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos es la carta magna que
rige actualmente en México. Es el marco politico y legal para la organizaciéon vy
relacion del gobierno federal con los Estados de México, los ciudadanos y todas las
personas que viven o visitan el pais. La actual Constitucién es una aportacion de la
tradicion juridica mexicana al constitucionalismo universal, dado que fue la primera
constitucién de la historia en incluir los derechos sociales, dos afios antes que la
Constitucion de Weimar de 1919. La Constitucion fue promulgada por el Congreso
Constituyente el 5 de febrero de 1917 y entr6 en vigor el 1 de mayo del mismo afio.
Aungue la Constitucion es formalmente la misma, su contenido ha sido reformado
mas de 200 veces y es muy diferente al original de 1917. Entre los cambios respecto
de la Constitucion de 1857, se encuentran la eliminacion de la reeleccion del
presidente de la Republica y el cargo de vicepresidente. Cuenta con 136 articulos y

19 articulos transitorios". **

e —
(30) Hernandez 2007 Analisis administrativo técnicas y métodos Editorial Euned Pag. 87
(31) www.normatecainterna.sep.gob.mx/leyes/constitucion-politica. Pagina 10
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Ley Federal Del Trabajo

"Ley Federal del Trabajo son disposiciones legales que regulan las relaciones
obrero-patronales, es decir, donde se especifican las obligaciones y derechos de los
trabajadores, asi mismo también se incluyen dichas secciones para lo que aplica a
jefes y superiores. También en esta Ley se protegen las garantias individuales del
hombre y se deja muy claro que no se pueden establecer distinciones entre los
trabajadores por motivos de raza, sexo, edad, credo religioso, doctrina politica o

condicion social". *?

Ley del Impuesto sobre la Renta

"Es el ordenamiento juridico que establece la obligacién a las personas fisicas y
morales nacionales y extranjeras al pago de dicho impuesto por los ingresos

obtenidos en un ejercicio fiscal, cualquiera que sea la fuente de dichos ingresos.”*

Ley Del Seguro Social

"La Ley del Seguro Social es el marco legislativo bajo el que rige sus operaciones
el Instituto Mexicano del Seguro Social. Actualmente, la Ley sefiala que la seguridad
social tiene como finalidades: La asistencia médica, La proteccion de los medios de
subsistencia, Los servicios sociales necesarios para el bienestar individual y
colectivo, El otorgamiento de una pensién que, en su caso y previo cumplimiento de

los requisitos legales, ser& garantizada por el Estado". **

]
(32) www.normatecainterna.sep.gob.mx/leyes/ley-federal-del-trabajo

(33) www.normatecainterna.sep.gob.mx/leyes/ley/impuesto-sobre-la-renta

(34) www.sat.gob.mx. Pagina 11
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Inscripcion en el Registro Federal de Causantes/Cédula Fiscal

"Se inscribe la empresa ante las dependencias locales de la Secretaria de
Hacienda y Crédito Publico (Administracion Fiscal de Recaudacion, Médulos de
Atencion Fiscal y Buzén Fiscal) para efectuar el cumplimiento de sus obligaciones

fiscales. Su vigencia es indefinida".*

Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)

"Es un organo desconcentrado de la Secretaria de Salud con autonomia técnica,
administrativa y operativa, que tiene como misién proteger a la poblacién contra
riesgos sanitarios.

Uno de los objetivos de la COFEPRIS es el control sanitario de productos y servicios,

y de los establecimientos dedicados al proceso de los productos.” %

Régimen de incorporacion fiscal (RIF)

"Es el régimen que permitira ampliar la base de contribuyentes; sustituye a los
Regimenes de Intermedios que no rebasaron los 2 millones de pesos en 2013

ademas busca incorporar aquellos que opten por tributar en éste." 3’

2.5 Fundamentos Tedricos

En esta seccibn se mostrardn conceptos mas amplios sobre el trabajo, los
componentes de la investigacion que se dividen en 4: analisis de mercado, técnico,

administrativo y financiero.

(35) http://www.contactopyme.gob.mx/
(36) http://lwww.cofepris.gob.mx/
(37) http://www.finanzas.gob.mx/contenido/TramitesServicios/Rif/RIF.pdf Péagina 12
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2.5.1 Estudio de Mercado

"La finalidad del estudio de mercado es probar que existe un niumero suficiente de
individuos, empresas u otras entidades econdmicas que dadas ciertas condiciones,

presentan una demanda que justifica la puesta en marcha de un determinado

programa de produccién en un cierto periodo." %

"Por otra parte, cuando el estudio se hace como paso inicial de un propdsito de
inversion, ayuda a conocer el tamafo indicado del negocio por instalar, con las

previsiones correspondientes para las ampliaciones posteriores, consecuentes del
crecimiento esperado de la empresa.

Finalmente, el estudio de mercado debera exponer los canales de distribucion

acostumbrados para el tipo de bien o servicio que se desea colocar y cual es su
funcionamiento."*

2.5.2 Estudio Técnico

Consiste en verificar las posibilidades técnicas de fabricacion de un producto, se
analiza y determina el tamafio 6ptimo, la localizacion 6ptima, los equipos, las

instalaciones y la organizaciéon requeridos para realizar su produccion. Este estudio
se divide en las siguientes partes:

Andlisis y determinacion de la localizacion 6ptima del proyecto.
[ J

Andlisis y determinacion del tamafio 6ptimo del proyecto.
[ J

Ingenieria del proyecto.

veintiuno editores pag. 72

(38) ILPES (Instituto Latinoamericano de Planificacién Econdmica y Social) 2006, guia para la presentacion de proyectos, siglo

(39)Instituto Nacional de Emprendedores, www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?s=10&g=2&sg=10

Péagina 13
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“La localizacion Optima del proyecto consiste determinar una ubicacion y analizar
los costos relacionados como transporte, materia prima, distribucion, arrendamiento.
El tamafio 6ptimo del proyecto es la capacidad instalada y expresa en unidades de
produccion por afio, también define el personal adecuado para la elaboracion del
producto y la ingenieria del proyecto resuelve todo lo concerniente a la instalacién y

el funcionamiento de la planta."*

2.5.3 Estudio Administrativo

Este estudio muestra los elementos administrativos que definen el rumbo y las

acciones a realizar para alcanzar los objetivos de la empresa.

"El estudio administrativo consistird en determinar la organizacién que la empresa
deberd considerar para su establecimiento. Asi tendra presente la planificacion
estratégica, estructura organizacional, legalidad, fiscalidad, aspectos laborales,
fuentes y métodos de reclutamiento, etc. Se trata de realizar un andlisis para la
obtencion de la informacién pertinente para determinar los aspectos organizacionales
del proyecto, procedimientos administrativos, laborales, aspectos legales, ecoldgicos,

fiscales." *

2.5.4 Estudio Financiero

"El estudio financiero figura de manera sistematica y ordenada la informacion de
caracter monetario, en resultado a la investigacion y analisis efectuado en el estudio
Técnico que sera de gran utilidad en la evaluacion de la rentabilidad econémica del
proyecto. Este estudio comprende el monto de los recursos econémicos necesarios
gue implica la realizacion del proyecto previo a su puesta en marcha, asi como la

determinacion del costo total requerido en su periodo de operacién." *?

(40) Baca, 1997 “Guia para la Formulacion y Evaluacion de Proyectos de Inversion”, Pp. 86

(41) https://es.overblog.com/Estudio_administrativo_en_que_consiste_y_otros_aspectos_interesantes-1228321767-
art257005.html

(42) UNAM Faculta de Economia Pag. 94 www.economia.unam.mx/secss/docs/tesisfe/GomezAM/cap3.pdf Pagina 14
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En este estudio se analizara todas las operaciones de la empresa para llevar a cabo
sus obijetivos financieros, los resultados se obtienen a través de un estado de

resultados, balance general y flujo de efectivo.

2.5.5 Evaluacién Econémica

"Tiene por objetivo identificar las ventajas y desventajas asociadas a la inversion
en un proyecto antes de la implementacion del mismo. La evaluacién econémica es
un método de analisis Util para adoptar decisiones racionales ante diferentes
alternativas. Es frecuente confundir la evaluacion econdmica con el andlisis o
evaluacion financiera. En este segundo caso se considera Unicamente la vertiente
monetaria de un proyecto con el objetivo de considerar su rentabilidad en términos
de flujos de dinero. Mientras que la evaluacién econémica integra en su analisis tanto
los costes monetarios como los beneficios expresados en otras unidades

relacionadas con las mejoras en las condiciones de vida de un grupo.” **

(43) Sabalza, 2006: Evaluacion econdémica de proyectos de cooperacion, Editorial Desarrollo Econémico Local Pagina 15
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Capitulo llI

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

En este capitulo se presentara de forma general la metodologia en la que se

fundamentaré este proyecto.

3.1 Tipo de estudio
A continuacion se describe el tipo de estudio a realizar.

Observacional: Dado que este proyecto surge al observar la falta de
establecimientos donde vendan café de calidad.

Empirico: Debido a que es un problema de la vida real.
Documental: Se utilizardn como guia los libros, tesis, revistas, articulos entre otros.
Descriptivo: Se analizaran datos que permitan verificar la factibilidad del proyecto.

Analitico: Esta investigacion hard uso del método de andlisis, el cual consiste en
descomponer un todo en sus partes y elaborar observaciones, teorias, experimentos

y conclusiones sobre el mismo.

Propositivo: Como resultado se tendra la capacidad de proponer alternativas y

también soluciones al problema observado.

3.2 Disefio de la investigacion

"El disefio de la presente investigacion es un estudio no experimental,

transeccional ya que se recolectan datos en un solo momento en un tiempo Gnico"*

y se llevara a cabo de la siguiente manera:

(44) Hernandez, Collado, Bautista, 2006 Metodologia de la investigacion,Editorial Mc Graw-Hill Pag. 75, Pagina 16
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e Se realizara una descripcion del problema de investigacion.

e Se integrara toda la informacion de revistas, libros, articulos y tesis para

enriquecer la investigacion.

e Con la informacion obtenida se desarrollaran los estudios requeridos en el

analisis de factibilidad para instalar el negocio.

e Por ultimo con los resultados obtenidos en dichos estudios se concluira si es

factible o no el proyecto.

3.3 Nacimiento de laidea

La idea para la realizacion de este proyecto nace del investigador al percibir un
area de oportunidad en la ciudad de Panuco, la cual no cuenta con establecimientos

Optimos donde vendan diversos tipos de café y ofrezcan un lugar para socializar.

3.4 Poblacion o sujeto de estudio.

Con base en el sondeo realizado por la Procuraduria Federal del Consumidor
(PROFECO) en el 2009, para conocer el consumo de café en la Republica Mexicana
demostré que "la edad de la mayoria de los consumidores oscila entre 20 y 45 afios"
% para este estudio se usard un rango mayor para tener un conocimiento mas
amplio sobre la demanda del producto, por tal razén se tomara la poblacién entre

personas de 20 a 56 afios.

(45) Brujula de Compra Profeco, 2009 www.profeco.gob.mx/encuesta/brujula/bruj_2009/bol123_cafeterias_y barras.asp
Péagina 17
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3.5 Tamafo de la muestra

De acuerdo al Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) en el 2014 la
poblacién del Municipio de Panuco es de 40,754; para obtener la muestra se tomara
un segmento de personas entre 20 a 56 afios de lo que se obtiene la cantidad de
26,682 ciudadanos. "Al determinar que la poblacion es menor de 100,000 se

considera usar una formula de muestreo para universo finito."*

La férmula estadistica que se empleara para obtener el tamafio de la muestra es:

(47)

z2pgN
N—1 e + z2p(q

n =

Donde:

n= Tamafo de muestra

N = Tamafio de la poblacion (26,682 habitantes).
z = Nivel de confiabilidad (1.645)

p = Probabilidad de éxito (0.5)

g= Probabilidad de fracaso (0.5)

e= Margen de error (0.1)

Sustituyendo los datos en la férmula se obtiene que:

1.645 2 .5 .5 (26,682)
26,682 —1 (0.1)2 + 1.645 2 .5 (.5)

(46 y 47) Soler, 2001 Investigacion de mercado Editorial Universidad Autbnoma de Barcelona pag. 32 Pagina 18
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_18050.5397

67 4865 = 67 ciudadanos

Aplicando la formula se determin6 67 ciudadanos para el muestreo.

3.6 Instrumento para capturar la informacion

Para obtener la informacién se realiz6 una encuesta, "las encuestas obtienen

informacion sisteméticamente de los encuestados a través de preguntas, ya sea

personales, telefénicas o por correo”.*®

Con la aplicacion de las encuestas el investigador pretende cubrir entre otros los

siguientes aspectos:

e El porcentaje de la poblacién que consume café preparado.
e La frecuencia con la que compran café y asisten a estos establecimientos.

e La preferencia, precio e importancia de las marcas que consumen.

3.7 Prueba Piloto

Como prueba piloto se utilizd un cuestionario de 10 preguntas disefiado ex
profeso, el cual se aplicé a personas que trabajan y transitan cerca del centro de la
ciudad, la intencion de la prueba piloto es identificar dudas sobre la formulacién de

las preguntas y realizar correcciones si fuera el caso.

e —
(48) Sandhusen 2002, Mercadotecnia, Editorial Continental, Pag. 229 Pagina 19
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3.8 Instrumento final

Después de aplicada la prueba piloto y hacer correcciones, se disefio el
cuestionario final. El objetivo es conocer dentro del segmento seleccionado la opinion
gue se tiene respecto al consumo de café, la frecuencia con la que asisten a las
cafeterias, en su preferencia y el precio que estan dispuestos a pagar por el
producto.

Para redactar las preguntas se considero los objetivos del proyecto y se busco
los indicadores de cada variable. Se adjunta la encuesta en el anexo A de este

documento.

3.9 Tipo de muestreo

"El tipo de muestreo utilizado para esta investigacion sera por el método no
probabilistico por cuotas el que consiste en escoger personas con las caracteristicas
deseadas para los fines de esta investigacion."*’ Para este caso se selecciono
personas entre 20 a 56 afilos que circulaban en la zona centro de la ciudad de

Panuco, Veracruz.

(49) Salkind, 1999 "Método de investigacion" Editorial Prentice Hall, pag. 103 Pagina 20
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CAPITULO IV

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Este capitulo muestra los resultados de los estudios de mercado, técnico,
administrativo, financiero y la evaluacion econémica para conocer si el proyecto de

investigacion sera factible.

4.1 Estudio de Mercado

El objetivo de este estudio es identificar las necesidades de los consumidores y
conocer si el producto es aceptado en el mercado. Se analizan aspectos referentes a
este estudio como demanda, oferta, precio, empaque, vias de distribucion,

competencia y logo.

4.1.1 Anélisis y presentacion de resultados de la encuesta.

Con la informacion de las encuestas, se gréafica y analizan los resultados con el fin
de tener informacién adecuada sobre el consumo del café en el mercado, el punto de

vista sobre la calidad de los productos y servicios ofrecidos en las cafeterias.

A continuacién se muestra el andlisis de resultados de cada pregunta.

e ——
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e Pregunta 1: ¢Con qué frecuencia toma Usted café?

En la grafica y la tabla 4.1 se observa que el 56% de los encuestados consume

café diariamente, el 18% no acostumbra a tomar café. En esta grafica se observa

que el 82% de los encuestados toma café lo que genera una area de oportunidad.

Tabla 4.1 ¢ Con qué frecuencia toma Usted café?

Opciones de respuesta |Frecuencia |Porcentaje
todos los dias 38 56.72%
5 a 3 veces a la semana 7 10.45%
1 a 2 veces a la semana 10 14.93%
no tomo café 12 17.91%

Gréfica 4.1 ¢ Con qué frecuencia toma Usted café?

¢Con qué frecuencia toma Usted café?

14.9%

56.7%

Category
[ todoslosdias
I 5 a3 vecesalasemana
[[] 1a2 vecesalasemana
[ no tomo café
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e Pregunta 2: ¢Cudl es precio que ha pagado por un café?

El 50% contesté que ha pagado entre 16 a 25 pesos por una taza de café, y el
38.71% contestd que han pagado menos de 15 pesos. Se observa que la mayoria

paga 25 o menos por café (Ver Tabla y Grafica 4.2)

Tabla 4.2 ¢ Cual es el precio que ha pagado por un café?

Opciones de respuesta [Frecuencia|Porcentaje
menos de $15 24 38.71%
$16 a $25 31 50.00%
$26 a $35 6 9.68%
mas de $35 1 1.61%

Grafica 4.2 ¢ Cual es el precio que ha pagado por un café?

¢Cual es el precio que ha pagado por un café?

Category
[ menosde $15

[ masde $35
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e Pregunta 3: ¢ En qué horario prefiere tomar café?

Con la pregunta 3 se pretende conocer el horario ideal para la cafeteria, en la
grafica y tabla 4.3 se observa que el 67% respondieron que consumen el café en la
mafiana, el 17% consumen el café a cualquier hora, el 10% en la tarde y 5% en la

noche.

Tabla 4.3 ¢ En qué horario prefiere tomar café?

Opciones de respuesta |Frecuencia [Porcentaje
mafana 39 67.24%
tarde 6 10.34%
noche 3 5.17%
a cualquier hora 10 17.24%

Gréfica 4.3 ¢ En qué horario prefiere tomar café?

¢En qué horario prefiere tomar café?

Category
[ mafana
B tarde
[] noche

[ acualquier hora

52%

10.3%

L
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e Pregunta 4: ¢Con qué frecuencia asiste a las cafeterias que hay en la
ciudad?

El 53% los encuestados respondieron que asisten de 5 a 3 veces a la semana y el

20% de 1 a 2 veces a la semana, se observa que la asistencia a estos
establecimientos es frecuente. (Ver Tabla y Gréfica 4.4)

Tabla 4.4 ¢ Con qué frecuencia asiste a las cafeterias que hay en la ciudad?

Opciones de respuesta |Frecuencia [ Porcentaje
todos los dias 6 10.00%
5 a 3 veces a la semana 32 53.33%
1 a 2 veces a la semana 12 20.00%
nunca 10 16.67%

Grafica 4.4 ¢Con qué frecuencia asiste a las cafeterias que hay en la ciudad?

¢Con qué frecuencia asiste a las cafeterias que hay en la ciudad?

Category
[ todoslosdias
I 5 a3 veces alasemana
|:| la?2 vecesalasemana

= nunca

10.0%

20.0%
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e Pregunta5: ¢Como considera la calidad del servicio que ofrecen las

cafeterias de Panuco, Veracruz?

El 44% contesto que la calidad del servicio de las cafeterias es regular y el 42%

califico el servicio como bueno. (Ver Tabla y Gréfica 4.5)

Tabla 4.5 ¢ Como considera la calidad del servicio que ofrecen las cafeterias de

Panuco, Veracruz?

Opciones de respuesta | Frecuencia [Porcentaje
Excelente 5 8.62%
Bueno 24 41.38%
Regular 26 44.83%
Malo 3 5.17%

Grafica 4.5 ¢ Como considera la calidad del servicio que ofrecen las cafeterias de

Panuco, Veracruz?

¢Como considera la calidad del servicio que ofrecen las cafeterias de Panuco, Veracruz?

Category
[ excelente
I bueno
|:| regular
= malo

5.2% 8.6%

44.8%
414%

L
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e Pregunta 6: De los productos enlistados a continuacion ¢Qué le gustaria

consumir en una cafeteria?

Con esta pregunta se identifica los productos que se ofreceran, lo mas solicitado
fueron con el 18% café americano, 15% capuchino, el 13% frappe y el 9% café con
leche.(Ver Tabla 4.6)

Tabla 4.6 De los productos enlistados a continuacion ¢Qué le gustaria consumir en

una cafeteria?

Opciones de respuesta | Frecuencia Porcentaje

café americano 27 18.88%
café espresso 6 4.20%
café mocha 5 3.50%
capuchino 22 15.38%
frappe 20 13.99%
latte 7 4.90%
crepa 3 2.10%
malteada 2 1.40%
baguette 3 2.10%
te 1 0.70%
smoothie 2 1.40%
soda italiana 0 0.00%
chocolate caliente 11 7.69%
te chai 3 2.10%
pan 11 7.69%
desayunos 7 4.90%
café con leche 13 9.09%

L
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e Pregunta 7: ¢Qué tipo de bebidas consume frecuentemente ademas de

café?

Para la séptima pregunta se observa en la grafica 4.7 y la tabla 4.7 que la bebida
que consumen mas frecuentemente aparte del café es el refresco con el 40%, en

segunda posicidn esta el agua con el 24.

Tabla 4.7 ¢ Qué tipo de bebidas consume frecuentemente ademas de café?

Opciones de respuesta [ Frecuencia|Porcentaje
Té I 10.14%
Refresco 28 40.58%
Jugos 17 24.64%
Agua 17 24.64%

Gréfica 4.7 ¢ Qué tipo de bebidas consume frecuentemente ademas de café?

¢Qué tipo de bebidas consume frecuentemente ademas de café?

Category

= Té

L
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e Pregunta 8: ¢Le interesaria que hubiera una nueva cafeteria en Panuco,
Veracruz?

El 68% estan de acuerdo que se instale una nueva cafeteria en la ciudad y el 8%
esta en desacuerdo. (Tabla y Gréfica 4.8)

Tabla 4.8 ¢Le interesaria que hubiera una nueva cafeteria en Panuco, Veracruz?

Opciones de respuesta |Frecuencia|Porcentaje
totalmente de acuerdo 46 68.66%
medianamente de acuerdo 11 16.42%
medianamente
en desacuerdo 4 5.80%
totalmente en desacuerdo 6 8.70%

Grafica 4.8 ¢ Le interesaria que hubiera una nueva cafeteria en Panuco, Veracruz?

¢Le interesaria que hubiera una nueva cafeteria en Panuco, Veracruz?

90% Category

[ totalmente de acuerdo

I medianamente de acuerdo
[] medianamente en desacuerdo
I totalmente en desacuerdo

16.4%
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e Pregunta 9: ¢Cuédl seria el lugar indicado de la nueva cafeteria?

En los resultados de la tabla y gréafica 4.9, el 44% respondieron que les gustaria

gue la nueva cafeteria estuviera ubicada cerca del Centro.

Tabla 4.9 ¢Cual seria el lugar indicado de la nueva cafeteria?

Opciones de respuesta |Frecuencia [Porcentaje
Zona Centro 30 44.78%
Colonia Concordia 26 38.81%
Colonia Garibaldi 4 5.97%
Terminal Camionera 7 10.45%
Colonia Curva 0 0

Grafica 4.9¢Cual seria el lugar indicado de la nueva cafeteria?

¢Cudl seria el lugar indicado de la nueva cafeteria?

Category
[ Zona Centro
I Colonia Concordia
[] colonia Garibaldi
I Terminal camionera

44.8%

L
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e Pregunta 10: ¢Qué otro tipo de servicio le gustaria que incluyera la

cafeteria?
Se les preguntd a los encuestados sobre otros servicios que le gustaria que
ofreceria la cafeteria, el 53% contestaron que les interesaria un Servicio a domicilio,
esta idea se podria implementar a futuro cuando sea econémicamente rentable. (Ver

tabla 4.10 y grafica 4.10)

Tabla 4.10 ¢Qué otro tipo de servicio le gustaria que incluyera la cafeteria?

Opciones de respuesta |Frecuencia |Porcentaje
servicio coffee break 23 34.33%
salon de eventos 3 4.48%
reuniones de trabajo 5 7.46%
servicio a domicilio 36 53.73%

Grafica 4.10 ¢Qué otro tipo de servicio le gustaria que incluyera la cafeteria?

¢Qué otro tipo de servicio le gustaria que incluyera la cafeteria?

Category
[ servicio coffe break
I salon de eventos
[ reuniones de trabajo
[ servicio a domicilio

53.7%
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e Pregunta 11: ¢Qué otros productos le gustaria que ofreciera?

En la tabla y gréfica 4.11 se da a conocer que el 40% le gustaria que se ofreciera
nieves, el 25% la gente sugirié venta de licuados; estas ideas seran consideradas

para el futuro de la empresa. (Ver Tabla y Gréafica 4.11)

Tabla 4.11 ¢Qué otros productos le gustaria que ofreciera?

Opciones de respuesta |Frecuencia|Porcentaje
neveria 34 40.00%
venta de churros 11 12.94%
licuados 22 25.88%
cocteles de frutas 18 21.18%

Gréfica 4.11 ¢Qué otros productos le gustaria que ofreciera?

¢Qué otros productos le gustaria que ofreciera?

Category
[ neveria

I ventade churros
[ licuados

I cocteles de frutas

129%
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e Pregunta 12: ¢Qué temética le gustaria que manejara la cafeteria?

A continuacion se muestra el resultado de la pregunta 12 que consiste en conocer

la tematica para la cafeteria, con el 55% contestdé que les gustaria un ambiente

familiar. (Ver Tabla y gréfica 4.12)

Tabla 4.12 ¢Qué tematica le gustaria que manejara la cafeteria?

Opciones de respuesta | Frecuencia|Porcentaje
juvenil 9 13.43%
empresarial 4 5.97%
familiar 37 55.22%
tradicional 12 17.91%
gourmet 5 7.46%

Gréfica 4.12 ¢Qué tematica le gustaria que manejara la cafeteria?

¢Qué temética le gustaria que manejara la cafeteria?

Category
[ juvenil
M empresarial
[ familiar
[ tradicional
[ gourmet

7.5%

134%

55.2%
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4.1.2 Definicién del producto

Se preparan bebidas creadas con base de café, hay distintas formas de
prepararlo para crear variedad de estilos como Café americano, capuchino, frappe,

café con leche entre otros.
4.1.2.1 Envase

El café Americano y las bebidas calientes se ofreceran en un vaso térmico color
café de papel cubierto de polietileno de 8 o0z. y las bebidas frias en un envase de
plastico de 12 oz. con tapa, estos dos tipos de envases son los mas utilizados en las

cafeterias por ser faciles de transportar.

Figura 4.1 Vasos para bebida caliente y fria

Fuente: Ricco Aroma de México,

4.1.2.2 Marca

Para la comprobacion de que la marca "Cafeteria Okami" no haya sido registrada,
se buscé mediante la pagina del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI).

Primero se ingresa a la pagina oficial del IMPI en la siguiente direccién electrénica.

http://marcanet.impi.gob.mx/marcanet/controler/DenominacionBusca
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En el buscador de la pagina se ingresa el nombre de la marca:

Figura 4.2 Busqueda IMPI

Servicio de consulta externa sobre informacion de marcas - MARCANET

Buscar por denominacion

Escriba la denominacin a buscar: [cafeteria okami

Fuente: IMPI

A continuacion se muestra el resultado de la consulta

Figura 4.3 Resultado de IMPI

Servicio de consulta externa sobre informacién de marcas - MARCANET

Buscar por denominacion

El nombre de la denominacion no existe... favor de intentar nuevamente..gracias

Escriba la denominacion a buscar: |

Fuente: IMPI
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Al no encontrar marca registrada con este nombre, se determiné usar el nombre

"Cafeteria Okami" para la empresa.
4.1.2.3 Logotipo

El propodsito del logotipo es darle a la empresa una imagen con que el cliente
pueda identificarlo inmediatamente. El logotipo de la empresa consiste en una taza
de café representando una bandera japonesa que da a entender que el local tendra
una estilo oriental con una tematica familiar, el nombre de Okami significa "Gran

Lobo" que eran los protectores de las pequefias aldeas japonesas.

Figura 4.4 Logo de la empresa

kami e

CAFETERIA

Fuente: Disefio propio

4.1.3 Andlisis de la Demanda

Con el resultado de las encuestas se observa que el 56% toma café diariamente,

el 14% lo toma entre una a dos veces por semana y el 10% lo toma de 5 a 3 veces
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por semana, al tener un resultado aceptable de consumo se considera que existe
demanda.

El precio que han pagado por un café es de 16 a 25 pesos, con base en el costo
promedio obtenido y considerando los gastos de operacion, el precio que se

manejara para la tasa de café americano sera de $12 pesos.

El 67% de los consumidores toman café por las mafanas. Analizando los
resultados se define que el horario sera de 6 am a 5 pm. Se aprovechara la
oportunidad de satisfacer la necesidad de la gente que sale de su casa temprano a

trabajar o a la escuela.

El 53% de los encuestados asisten a las cafeterias de 3 a 5 veces a la semana, el
20% nunca asiste, las razones principales son porque que la calidad del café no
cubria sus necesidades, por cuestiones de tiempo no podian asistir, preferian hacer
su café en casa y no acostumbraban a tomar café. El 44% ha considerado que la
calidad del servicio que ofrece la competencia es regular. Las estrategias para atraer
mas publico a este establecimiento es mejorar la calidad del producto, ofrecer

precios accesibles y brindar un servicio eficiente.

Los productos mas demandados son el café americano con el 18%, capuchino
con el 15%, frappe con el 13% y el café con leche con el 9%.

El 68% de los encuestados les llamo la atencién la implementacién de una nueva
cafeteria, eligiendo como ubicacion cerca de la zona centro y también sugirieron que
se incluyera servicio a domicilio y neveria. Estos aspectos seran considerados

dependiendo del éxito futuro que obtenga la empresa.
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4.1.4 Andlisis de la Oferta

"La oferta es el fendmeno correlativo a la demanda, se le considera como la
cantidad de mercancias que se ofrece a la venta, a un precio dado por unidad de

tiempo." *°

4.1.4.1 Clasificacion de la oferta

En relacion con el nimero de oferentes se reconocen tres tipos:

"La oferta competitiva se le conoce porque ningun productor domina el mercado
por lo que la participacion en el mismo estéa determinada por la calidad, el precio y el
servicio que ofrecen al consumidor. La oferta oligopdlica se caracteriza porque el
mercado se encuentra dominado por unos cuantos productores por lo que
determinan la oferta, los precios y normalmente tienen acaparada una gran cantidad
de materia prima para su industria, tratar de penetrar en este tipo de mercado es muy
riesgoso y en algunas ocasiones, imposible. La oferta monopolica es aquella en la
gue existen un solo productor del bien o servicio y por tal motivo domina totalmente

el mercado imponiendo calidad, precio y cantidad.” >*

Al analizar la clasificacién anterior se determiné que la cafeteria "Okami" se

encuentra dentro de la oferta competitiva.

e —
(50) Zorrilla 2004, como aprender economia Editorial Limusa Pag. 126
(51) Maldonado 2006 Formulacién y evaluacion de proyectos Editorial Universidad de Cuenca pag 27 Pagina 38
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En la siguiente tabla se muestra las cafeterias que existen en la ciudad de Panuco,

Veracruz.

Tabla 4.13 Competidores en la zona

Allende, Zona
centro, Panuco,
g Café americano
|g|ll \MI:ra‘cruz Uave, 8oz $12 venta de pasteles
exico
Ponciano Arriaga
n°111, Loma Café Diversidad de
Mugs Linda 1, Panuco, | americano 12 $20 productos, servicio
Veracruz-Llave, oz a domicilio
Mexico
Benito Juarez 81
Zona centro Café americano
15 Café y Restaurant
Hong Kong Panuco, Veracruz- Taza $ y
Llave, Mexico
Franscisco Zarco,
- Zona Centro Café americano i
N/A
Parroquia /i PSnuco, Veracruz- Taza $15 Café y Restaurant
Llave, Mexico
5 demayo Zona
. . 3 Café americano
Café del rio Centro Pénuco, $12 Café y Restaurant
J & Veracruz-llave, 8oz
~ |Mexico
F 2 |5 de mayo Zona
OXXO m Centro Pinuco, | Café americano $12 Café instantaneo,
- »+ |Veracruz-Lave, 8oz facil de conseguir
Mexico

Fuente: Elaboracion propia

Al analizar la competencia, la mayoria de los establecimientos tienen un concepto
tipo restaurante y no tienen mucha variedad en los productos, la ventaja competitiva
de la cafeteria Okami es que ofrecera diversidad de bebidas a base de café de
calidad, atencién y servicio al instante y una buena ubicacién cerca del centro de la

ciudad.

A continuacién en la tabla 4.14 se mostrara un analisis de fortaleza, oportunidad,
debilidad y amenaza (FODA) para conocer a fondo los retos y oportunidades que

tendra el negocio.
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Tabla 4.14 FODA

Analisis FODA
Fortaleza Debilidades
- Producto y servicio de calidad |-Poca experiencia en el mercado
- Precio accesible -Horario no flexibles
- Personal capacitado -Salarios bajo
- Atencion inmediata
- Localizacién
Oportunidades Amenazas
- Competidores con poca -Enfrentar la resistencia al
variedad de productos y calidad | cambio cultural que implica un
regular
-Competidores con servicio servicio innovador
- Rotacién de personal

4.1.5 Determinacion del Precio

Sulser y Pedroza definen el precio como "una medida cuantitativa, que nos indica

n52

el valor de un producto o servicio"™ en otras palabras el precio es cuando los bienes

y servicios tienen un valor monetario.

Es importante hacer notar que éste no es el precio que se usa para calcular los
ingresos. El precio promedio que se obtenga sera la base para calcularlos.

En la tabla 4.15 se observa los diferentes precios que maneja la competencia.

(52) Sulser y Pedroza 2004 Exportacion efectiva Editorial ISEF pag. 99 Pagina 40
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Tabla 4.15 Precio del Café

Café con

Marca Americano Frappe Capuchino leche
Iglu $12 N/A N/A $25
Mugs 20 $30 $25 25
Hong Kong 15 N/A 30 24
Café del rio 12 N/A 30 25
Oxxo 12 N/A N/A N/A
Parroquia 15 N/A N/A 20
Precio promedio $14 $30 $28 $24

Con base en el costo promedio obtenido y considerando los gastos de operacion
el precio que se manejara para la tasa de café americano sera de $12, capuchino de
$28, frappe de $ 30 y café con leche $24.

4.1.6 Canales de Distribucidén

"Un canal de distribucion es la ruta que toma un producto para pasar del productor
a los consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de esa trayectoria. En
cada intermediario o punto en el que se detenga esa trayectoria existe un pago o

transaccién, ademas de un intercambio de informacion." >3

(53) Baca, 2006 Evaluacion de proyectos. Mc Graw Hill. pag- 62 Pagina 41
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El canal de distribucion de la "Cafeteria Okami" es de "Productores -
Consumidores" esto consiste que "el consumidor asiste directamente a la fabrica

para adquirir el producto, al no tener intermediarios el precio sera menor." >

4.2 Estudio Técnico

Mediante este estudio se comprueba si es técnicamente factible la fabricacion del
producto, considerando la maquinaria, las instalaciones, el tamafio y la localizacion

Optima para la elaboracién de este producto.

4.2.1 Determinacién del Tamafio Optimo del proyecto

“El tamafio 6ptimo de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en
unidades de produccién por afio. Se considera éptimo cuando opera con los menores

costos totales o la maxima rentabilidad econémica”.>®

Para este caso en particular el tamafio del proyecto se determinara basandose en
la superficie elegida para la ubicacion de la empresa, considerando la mano de obra

y la capacidad instalada.

4.2.2 Materia prima

La materia prima se obtendra de la empresa "Café Panuco", ellos se dedican a
distribuir diferentes tipos de café del estado de Veracruz. El precio de un kilo de café
en grano de Coatepec, Veracruz es de 180 pesos, se escogio este café por tener un

buen equilibrio entre su sabor, cuerpo, aromay acidez.

e —
(54 )Baca, 2006 Evaluacion de proyectos 5ta edicion, Editorial Mc Graw-Hill pag. 65
(55) Baca, 2006 Evaluacion de proyectos 5ta edicion, Editorial Mc Graw-Hill pag. 92 Pagina 42
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4.2.3 Localizacion del proyecto

"Es lo que atribuye en mayor medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad
sobre el capital (criterio privado) o a obtener el costo minimo unitario (criterio
social)."”® El objetivo es llegar a determinar el sitio donde se instalara el
establecimiento.

Con base en la pregunta 9 de la encuesta realizada en el estudio de mercado, los
encuestados estan de acuerdo que se establezca cerca de la zona centro. Con esto

se facilitara para gente que trabaja cerca del centro.

Para determinar cual serd la localizacion de la empresa es necesario realizar un

estudio de macro-localizacién y micro-localizacion como se muestra a continuacion:

4.2.3.1 Macro-localizacion.
La macro-localizacion se refiere a la ubicacién de la macro zona de la cual se
establecera el proyecto "Cafeteria Okami" se ubicara en el estado de Veracruz en el
municipio de Panuco. A continuacion en la figura 4.5 se muestra la localizacién del

estado Veracruz y en la figura 4.6 se observa la ciudad de Panuco, Veracruz.

Figura 4.5 Macro localizacion
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Figura 4.6 Localizacion Panuco, Veracruz
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4.2.3.2 Microlocalizacion

Se eligi6é esta ubicacion por ser lo mas cercano al centro, su ubicacion se encuentra

en Cuauhtémoc 319 col. Zona centro Panuco, Veracruz C.P. 93990 (figura 4.7)

Figura 4.7 Localizacion del proyecto
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4.2.4 Ingenieria del Proyecto
"El objetivo de la ingenieria del proyecto es resolver todo lo concerniente a la

instalacion y el funcionamiento de la planta. " °’

4.2.4.1 Proceso de Produccion

Para la produccion de café se necesita una maquina espresso semi automatica,
en la figura 4.8 se muestra las partes de dicha maquina para dar un mejor
entendimiento al proceso.

Figura 4.8 Partes de una maquina de espresso
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Para iniciar la produccion de café se enciende la maquina de espresso y la
manguera de agua se conecta a un botellén; mientras la maquina esta calentando el
agua se debe moler el café, se retira el porta filtro de la maquina y se agrega el café
molido; hacer una ligera presion para que quede uniforme, colocar de nuevo en su
lugar el porta filtro con el café firmemente presionado, encender el boton de
extraccién y colocar debajo del porta filtro la taza de café; esperar de 20 a 25
segundos para que se llene la tasa de espresso; el café debe tener un tono café

claro y se debe ver cremoso, en caso de un café americano agregar 1/2 taza de agua

(57) Baca, 2006 Evaluacion de proyectos 5ta edicion, Editorial Mc Graw-Hill pag pag.112 Pagina 45
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o de un frappe agregar la base del sabor, hielo, poner el espresso en una licuadora y
licuar por 11/2 min.
4.2.4.2 Capacidad instalada
Una maquina de espresso puede producir 50 tazas por hora dependiendo de la
habilidad del barista, se contar4 con un empleado para el area de café con un turno
de 8 horas, se obtiene una capacidad maxima instalada de 400 tazas de espresso en
un dia laboral.

4.2.4.3 Maquinaria y equipo

Tabla 4.16 Equipo

Equipo/Herramientas | Cantidad Precio Marca
refrigerador 1 $8,990 Mabe
crepera T-Fal 1 779 Turmix
molino de Café 1 750 Mr. Coffe
maguina de espresso 1 15,093 Rancilio
Licuadora 1 440| Black & Decker
horno Tostador 1 1,490 Oster
Estufa 1 3,599 Admiral
equipo de computo 1 5,499 ACER

Total $36,640

La siguiente tabla muestra el mobiliario requerido para el area de compra—venta de la
Cafeteria Okami
Tabla 4.17 Mobiliario

Mobiliaria Cantidad Precio Total
unitario

antecomedor barra, mesay

sillas 5 $6,524 $32,620

barra para cantina 1 8,399 8,399

minisplit 1 4,997 4,997

mesa rectangular de plastico 1 399 399

Televisor 1 3,999 3,999

banco sintra clasico 1 799 799

caja registradora 1 1,789 1,789
Total $26,906 $53,002
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4.2.5 Distribucién

“Una buena distribucion de la planta es la que proporciona condiciones de trabajo
aceptables y permite la operacion mas econdémica, a la vez que mantiene las

condiciones éptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores’.’*®

En la figura 4.9 se muestra el plano del establecimiento, en la cocina y barra se
ubica toda la maquinaria necesaria para la elaboracion del producto, a un lado se
considera un almacén para guardar la materia prima y al frente se pondr4 mesas y

sillas donde el cliente podra quedarse a consumir su producto.

Figura 4.9 Plano de localizacién de equipos
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Fuente: Elaboracion propia
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4.3 Estudio Administrativo
4.3.1 Forma Juridica de la Empresa

El negocio iniciaria con un solo duefio, por lo cual se registrara como persona fisica

bajo el régimen de incorporacion fiscal.

"Persona fisica es un individuo con capacidad para contraer obligaciones y ejercer
derechos; pueden prestar servicios, realizar actividades comerciales, arrendar bienes

inmuebles y trabajar por salarios." >°

Dado que la Cafeteria Okami tiene una actividad comercial puede tributar en el
nuevo régimen de incorporacion fiscal.

"El Régimen de Incorporacién Fiscal (RIF) es un nuevo esquema de tributacién
opcional introducido en la Reforma Fiscal aprobada en 2013 para las personas
fisicas que realizan actividades empresariales con ingresos menores de dos millones
de pesos. Este nuevo régimen sustituye al Régimen de Pequefios Contribuyentes
(REPECOS) y al Régimen de Intermedios." %

"En este sentido, los contribuyentes que ejerzan la opcién durante el periodo que
permanezcan en el régimen previsto deberan calcular el impuesto sobre la renta de
forma bimestral por los periodos comprendidos de enero y febrero; marzo y abril;
mayo Y junio; julio y agosto; septiembre y octubre, y noviembre y diciembre de cada
afio y efectuar el pago del impuesto a mas tardar el dia 17 del mes siguiente al
bimestre que corresponda, mediante declaracién que presentaran a través de los

sistemas de cobro que disponga el SAT en su pagina de Internet.” *

4.3.2 Obligaciones

La empresa debe cumplir las siguientes obligaciones legales para evitar cualquier

inconveniente:

(59) Hacienda del estado y crédito publico 2009 http://www2.sat.gob.mx/sitio_internet/6_388.html
(60) centro de estudio de las finanzas publicas 2015 "régimen de la incorporacion fiscal"
(61) http://losimpuestos.com.mx/regimen-deincorporacion-fiscal/. Pagina 48
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Alta en la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios

Es un trdmite gratuito que se solicita con una IFE, un comprobante de domicilio y
llenar el formato NOM-251-SSA1-2009 (Ver Anexo B). Se agenda con un inspector
para que cheque las instalaciones del local cumplan con todas las especificaciones
de salubridad.

Alta en la Secretaria de Administraciéon Tributaria (SAT)
"La empresa se registra como persona fisica con actividad empresarial con

ingresos menores de dos millones de pesos anuales."®

Pasos para ingresar la empresa en el SAT

e Ingresar a la siguiente pagina https://www.siat.sat.gob.mx/PTSC/.

e Llena los datos solicitados por el formulario electrénico: Inscripcién al RFC.

e Envia tatrdmite al SAT e imprime la hoja previa con el nimero de folio
asignado.

e Agenda una cita y acude con la documentacion del tramite a la oficina del SAT

e Entrega la documentacion a la autoridad fiscal que atendera tu tramite.

e Recibe solicitudy acuse de inscripcion al RFC, asi como los productos
derivados del tramite.

Régimen de incorporacion fiscal (RIF):

"Al estar inscrito en este nuevo régimen, se accede a los beneficios que brinda
poder cobrar con terminales bancarias, acceder a financiamiento para apoyar en la
operacion de su negocio, acceder a créditos del INFONAVIT o de la Sociedad
Hipotecaria Federal, recibir apoyos a la economia con créditos al consumo para los
trabajadores, ademas de darle la oportunidad de acceder a los servicios

proporcionados por el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS)."®®

(62) http://lwww.sat.gob.mx/informacion_fiscal/tramites/inscripcion_rfc/Paginas/ficha_39_cff.aspx
(63) http://www.finanzas.df.gob.mx/reglncorpFiscal.html Péagina 49
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Después de inscribir la empresa al Registro Federal de Contribuyentes (RFC), se
ingresa a la pagina de SAT y se busca la seccion de "mis cuentas", ahi mismo viene
para registrarse Régimen de Incorporacion Fiscal. Una vez inscrito se podra emitir

facturas por medio de la pagina y declarar ante el SAT los ingresos del negocio. *

Alta en el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS):

"La afiliacion en el IMSS (Instituto Mexicano del Seguro Social) de acuerdo al
articulo 15 de la Ley del Seguro Social menciona que los patrones estan obligados a
registrarse e inscribir a sus trabajadores en el IMSS, comunicar sus altas y bajas, las
modificaciones a sus salarios y demas datos. Esto dentro de un plazo no mayor a

cinco dias habiles después de que el trabajador ha entrado a laborar a la empresa."®®

4.3.3 Tramites

Aviso de declaracién de apertura: tramite gratuito se hace en la presidencia

municipal para abrir un negocio, que se pone a plena vista dentro del local.

Proteccién civil al ser una cafeteria se solicita un visto bueno por proteccion civil
que revisara que el local tenga todas las medidas de seguridad como sefialamiento,
botiquin, salida de emergencia.

4.3.4 Organigrama de la empresa

El organigrama es una representacion grafica de una empresa, cada cuadro del
diagrama representan departamentos ordenados jerarquicamente y el conjunto de
actividades a desempefiar, es una perfecta guia visual para conocer el

funcionamiento de la empresa.

En la figura 4.10 se presenta el organigrama de la empresa.

(64) http://www.sat.gob.mx/informacion_fiscal/publicaciones/Documents/7_rif_guiarapida_2014.pdf
(65) http://www.quiminet.com/articulos/alta-en-el-imss-afiliacion-al-imss-y-otros-tramites-51060.htm Pagina 50
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Figura 4.10 Organigrama de la empresa

Fuente: Elaboracion propia

4.3.5 Descripcion de puestos

"La descripcion de puestos tiene la finalidad de recordar al titular los objetivos y
misiones permanentes dentro de su competencia y de su responsabilidad. Estas
descripciones constituyen, el marco dentro del desarrollo de las actividades del titular

y sus colaboradores."®

A continuacién se anexa la descripcion de puesto y actividades laborales de la

empresa.

e —
(66) Dressel, 1976 Medio de organizacién de la empresa Editorial editores técnicos asociados, s.a. pag 18 Pagina 51
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Tabla 4.18 Descripcion de puesto del administrador

Puesto Administrador

Es el encargado de supervisar, el trabajo
de los demas empleados, manejar el
Descripcion de puesto |dinero entrante y saliente, responsable de
las compras, asi como la atencion a
clientes

-Supervisar trabajadores.

-Pago de nomina.

-Realiza compras.

-Registra ventas.

-Calibrar maquinaria.

-Planeacion de menus.

Responsabilidades

Tabla 4.19 Descripcion de puesto del cocinero

Puesto Cocinero

Es el encargado de cocinar los alimentos,
Descripciéon de puesto | mantener limpios los instrumentos de
cocina y area de cocina

-Elaborar comida

-Limpiar area de trabajo
-Reportar falta de ingredientes
-Vigilar equipo

-Reportar fallas de equipo
-Lavar utensilios

Responsabilidades

e ——
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Tabla 4.20 Descripcion de puesto del barista

Barista
Encargado de la preparacion de todas las
bebidas y de servirlas al cliente.
-Preparacion de bebidas.
-Atender y servir al cliente.
-Vigilar equipo.
-Reporta cuando la materia prima se
agote.
-Mantener el establecimiento limpio.
-Reportar irregularidades en el local.

Puesto

Descripcion de puesto

Responsabilidades

4.4 Estudio Financiero

El estudio financiero analiza los costos, la inversion y los flujos de efectivo que
realizara este establecimiento para asi medir la factibilidad y rentabilidad del mismo.

4.4.1 Determinacioéon de la inversion inicial

"La inversion inicial comprende la adquisicién de todos los activos fijos o tangibles

y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la empresa.” °’

En la tabla 4.21 y 4.22 se muestra el equipo y mobiliario con sus respectivos precios.

Tabla 4.21 Presupuesto de equipo

Equipo/Herramientas Cantidad Precio Total
Unitario

Refrigerador 1 $8,990 $8,990
crepera T-Fal 1 779 779
molino de Café 1 750 750
maguina de espresso 1 15,093 15,093
Licuadora 1 440 440
horno Tostador 1 1,490 1,490
Estufa 1 3,599 3,599
equipo de codmputo 1 5,499 5,499

Total $36,640 $36,640

(67) Baca, 2006 Evaluacion de proyectos 5ta edicion, Editorial Mc Graw-Hill pag. 175
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Tabla 4.22 Presupuesto de mobiliario

Mobiliario Cantidad | Precio Total
unitario
antecomedor barra, mesay
sillas 5 $6,524 $32,620
barra para cantina 1 8,399 8,399
Minisplit 1 4,997 4,997
mesa Rectangular de Plastico 1 399 399
Television 1 3,999 3,999
banco Sintra Clasico 1 799 799
caja registradora 1 1,789 1,789
Total $26,906 $53,002

En las siguientes tablas se mostrar4 el presupuesto del almacén utensilios y el

presupuesto del almacén materia prima

Tabla 4.23 Presupuesto del almacén de utensilios

Almacén de Cantidad Precio Total
Utensilios unitario

cuchillo (6 paquete) 3 $20 $60
tenedor (6 paquete) 3 20 60
cuchara 6 paquete) 3 20 60
cuchillo grande 2 95 190
Tazas 8 35 280
vasos (paquete de 4) 4 120 480
platos (5 con vajilla) 5 110 550
Pocillos 1 45 45
pala de madera 1 17 17
Sartén 2 160 320
Espétula 2 33 66
bowl (5 piezas) 1 244 244
Batidor 1 54 54
extintores (1 kilo) 1 280 280
Botiquin 1 150 150

Total $2,856
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Tabla 4.24 Presupuesto de materia prima

Materia Prima Cantidad | Precio Total
unitario

café (kilo) 3 $180 $540
té (50 sobres) 2 93 186
leche (caja con 1 litro) 10 16 160
azucar (kilo) 2 13 26
huevos (tapa con 30 huevos) 2 55 109
aceite (920 gr) 2 24 48
jamon (kilo) 1 157 157
agua (botellones) 5 11 55
chocomilk (350 gr) 3 29 87
lechuga (pieza) 3 5 15
mayonesa (750qr) 2 36 72
tomate (kilo) 2 21 42
aguacate (kilo) 1 32 31
nutella (650 g) 2 91 182
cajeta ( 5 kilos) 1 250 250
gueso crema ( 5 kilo) 1 250 250
mermelada de fresa (kilo) 5 150 750
mermelada de zarzamora (kilo) 1 85 85
pam (aceite en spray) 1 39 39
crema chantilly (470 ml) 3 28 84
mezcla para crepa (kilo) 2 74 148
base para frappe (1.5 kilo) 5 350 1,750
vasos para café caliente (100

vasos) 2 130 260
tapas para vaso (100 tapas) 2 73 146
tapa para bebidas frias (100

tapas) 2 74 148
vasos para bebidas frias (100

vasos) 2 54 108
agitadores (paquete con 1000) 1 73 73
charola portavasos (30 piezas) 1 64 64
popotes (240 paquete) 2 85 170
nueces (kilo) 1 252 252
pan francés (pieza) 20 1 28
mantequilla (4 piezas) 3 29 88
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cebolla (kilo) 1 19 19
papa (kilo) 1 16 16
chile(kilo) 1 31 31
papaya 1 25 25
melon 1 22 22
platano 1 12 12
mango(kilo) 1 25 25
lechera 2 18 36
leche carnation 7 12 84
servilletas (100) 2 22 44
cono de papel para crepa
(paquete con 1000) 1 1,200 1,200
bolsa de papel (paquete con
100) 2 36 72
Total $7,992

Se considera $10,000 pesos en caja y bancos y $7,992 en Inventario de materia

prima tenemos que:

Tabla 4.25 Inversion inicial

Inversién Inicial

Capital de trabajo
Caja y bancos $10,000.00
Inventario de materia prima 7,992.00
Almacén de utensilios 2,856.00
Total Capital de trabajo $20,848.00

Mobiliario y Equipo
Equipo $36,640.00
Mobiliario 53,002.00
Gasto preoperativo 28,640.00
Total $139,130.00

De la inversion inicial de $139,130 el capital propio es de $89,130 y el financiamiento
de $50,000.
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4.4.1.1 Fuente de financiamiento

Se eligié el financiamiento por parte de Instituto Nacional del Emprendedor
(INADEM) llamado "Tu Primer Crédito", se considera un buen apoyo para los jovenes
emprendedores ya que cuenta con un interés del 9.9%, los requisitos para adquirir el
crédito consta de tener entre 18 a 30 afios, inscribirse Red de apoyo de
emprendedores en la péagina oficial del INADEM (https://www.inadem.gob.mx) y
tomar el curso de "Programa de incubacion en linea" impartido por ellos. Una vez
acreditado el curso se debe acudir alguno de los bancos seleccionados por el

INADEM (Santander, Banamex y BBVA Bancomer) para terminar con los tramites.

Tabla 4.26 Financiamiento

Financiamiento
Financiamiento $50,000
Plazo 48 meses
Interés 9,9%

En el primer afio se paga los interés del financiamiento, los otros 3 son para pagar

el capital, en la tabla 4.28 se muestra los pagos de financiamiento.

Tabla 4.27 Pago de financiamiento

pago a pago
afno capital Interés anual
1 $19800| $19,800
2| $16,666 0 16,666
3| $16,666 0 16,666
4| $16,666 0 16,666
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4.4.2 Presupuesto de Ingresos

"Un presupuesto es un documento que se desarrolla a partir de las previsiones de
ingresos y egresos monetarios para un cierto periodo. Es necesario conocer las
unidades a vender, el precio de

los productos y la politica de ventas

implementadas."®®

La proyeccion de venta es un estimado de lo que se venderd a partir de la
demanda de los productos, se basa en las respuestas de la encuesta y la capacidad

maxima para cubrir la demanda, la cual es 400 cafés al dia.

En la pregunta 6 de la encuesta se observd que los productos con mayor
demanda en las cafeterias son el café americano con el 18%, el capuchino con el
15% el frappe con el 13% y el café con leche con el 9%. Ademas en la pregunta 4 se
observa que el 53% asiste de 3 a 5 veces por semana. Se considero la asistencia
promedio de una persona 4 veces por semana en el primer afio y se multiplicé por el
demanda diaria por cada uno de los 4 productos, para tener una estimacion en los

afos posteriores se incremento 3 personas al dia por afo. (Ver tabla 4.28)

Tabla 4.28 Proyeccion de ventas en importe

lerafio |2do afio |3erafio |4toafio |5to afio
café
americano $64,800| $72,000| $76,800| $81,600| $86,400
capuchino 123,200| 134,400, 145,600| 156,800 162,400
frappe 120,000| 132,000 144,000, 156,000 168,000
café con
leche 62,400 72,000 76,800 86,400 96,000
Total $370,400 | $410,400| $443,200| $480,800| $512,800
Fuente: Elaboracion propia
(68) Baca, 2006 Pag. 199. Evaluacién de proyectos 5ta edicién, Editorial Mc Graw-HilL ~ Pagina58
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4.4.3 Determinacion de los costos

“La determinacion de los costos es la asignacion de los costos historicos a los

productos como base para la determinacién de la utilidad periédica."®®

Los costos pueden clasificarse en costos fijos y costos variables. Los costos fijos
se producen aun sin importar si hay produccion o venta y los costos variables pueden

elevarse o disminuir con la actividad del negocio.

La formula para determinar los costos es:

CT=CF+CV

En donde:

CT= Costos Totales
CF= Costos Fijos
CV= Costos Variables

4.4.3.1 Costos Fijos

Los costos fijos se mantienen constantes sin importar la cantidad de actividad en
la empresa, estos costos son considerados como gastos administrativos (ver tabla
4.29)

e
(69) David (2003), concepto de administracion estratégica editorial Pearson pag. 287 .Pagina 59



Tabla 4.29 Gastos administrativos

Gastos administrativos

Costo
Concepto Costo mensual |anual
Renta $1,200 $14,400
Agua 219 2,628
Energia eléctrica 827 9,926
Teléfono e internet 399 4,788
Salarios 12,213 146,552
Papeleria 251 3,012
Gastos varios 1,000 12,000
Total $16,109 $193,306

CAPITULO IV PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Agua potable

La tarifa comercial base para el consumo de agua potable se muestra en la tabla
4.30

Tabla 4.30 Consumo de agua potable y alcantarillado

Suministro de agua
Suministro de agua $174.00
Drenaje 45.00
Total $219.00

Luz eléctrica

Se estima un consumo mensual de 394 kw/hr y anual de 4723 kw/hr (Ver tabla 4.31)

L
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Tabla 4.31 consumo de energia eléctrica expresado en kw/hr

consumo de energia eléctrica expresado en
kw/hr
_ Consumo
Equipo Mensual |Consumo
(kw/hr) | Anual (kw/hr)
minisplit 236 2832
refrigerador 38 451
maquina de
espresso 29 348
crepera 13 156
foco (2) 16 192
televisor 42 504
Otro 20 240
Total 394 4723

Tomando en cuenta las tarifas comerciales de CFE y el consumo mensual de 394

kw/hr se tiene que:

Tabla 4.32 Consumo mensual de energia eléctrica en pesos

consuno de energia eléctrica expresado en pesos
rango kw/hr |precio (pesos) | consumo kw/hr | Subtotal
1a50 2.051 50 $102
51a100 2.474 100 $247
Adicional 2.727 244 $665
Total $1,015
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Tabla 4.33 Proyeccion anual de gastos administrativos

proyeccion anual de gastos administrativos

ler afio |2do ano |3er afo |4to afio |5to afio
mensual | $16,109| $16,109| $16,109| $16,109| $16,109
anual $193,306 |$193,306 | $193,306 | $193,306 | $193,306

Nota: Para este estudio los gastos administrativos permanecen constantes, es decir

no se toma en cuenta la inflacion.

4.4.3.2 Costos Variables

Dentro de los costos variables se consideran los costos que cambian en relacion

directa con determinada actividad o volumen. (Ver tabla 4.34, 4.35, 4.36 y 4.37)

Tabla 4.34 Costo de produccion del café americano

costo de produccién del café americano
materia prima - café $1.30
agua $0.18
vaso $1.30
tapa $0.73
azUcar $0.33
leche $0.50
agitador $0.07
igual \ costo unitario de la produccién \ $4.41

e ——
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Tabla 4.35 Costo de produccion del café capuchino

costo de produccion del café capuchino
materia prima - café $0.90
Agua $0.18
Vaso $1.30
Tapa $0.73
Leche $2.50
igual \ costo unitario de la produccion | $5.61

Tabla 4.36 Costo de produccion del frappe

costo de produccion de frappe
materia prima - café $0.90
base para frappe $13.00
Agua $0.18
Leche $2.13
Vaso $1.30
Tapa $0.73
Popote $0.35
igual \ costo unitario de la produccion \ $18.59
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Tabla 4.37 Costo de produccion del café con leche

costo de produccion de café con leche
materia prima — café $0.90
Leche $2.13
Azlcar $0.33
Vaso $1.30
Tapa $0.73
Popote $0.35
igual \ costo unitario de la produccion \ $5.74

Por lo tanto en la tabla 4.38 tenemos que el costo de lo vendido sera:

Tabla 4.38 Presupuesto del costo de lo vendido

presupuesto de costo de lo vendido

ler afio |2do afo|3er afo |4to afio |5to afo
ventas anuales $370,400|410,400|443,200 (480,800 | 512,800
costo de lo vendido |$137,782|152,404|164,996|178,736| 191,354

Nota: Se considera que la produccién sera igual a las ventas.

—
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4.4.3.3 Depreciacion

La depreciacion hace que el valor de un bien reduzca con el paso del tiempo,
“todos los bienes tienen una vida Util estimada como resultado de la utilizacion o

desgaste."”

En la tabla 4.39 se considera el 10% de depreciacion anual para equipo y

mobiliario y el 33% para equipo de cédmputo.

Tabla 4.39 depreciacion

concepto inygr_sic')n tasa

inicial anual |ler afio |2do afio |3er afio |4to afio | 5to afio
equipo $31,141 10% | $3,114 3,114 3,114 3,114 3,114
mobiliario | $53,002 10% | $5,300 5,300 5,300| 5,300| 5,300
equipo de
coémputo $5,499 33%| $1,814 1,814| 1,869 0 0
Total $89,642 $10,229| $10,229|$10,284 | $8,414| $8,414

4.4.4 Flujo neto de efectivo proyectado

"El flujo neto de efectivo es la diferencia entre las ingresos y las salidas del
efectivo. Esta informacién es muy importante ya que los inversionistas determinan el
valor de un activo o de la empresa a partir de flujos generales."’* El objetivo de las
empresas es maximizar su valor y con el flujo de efectivo se le facilitar la toma de

decisiones para invertir en proyectos.

Ingreso (entradas) - Gastos (salidas)= Saldo disponible de flujo de efectivo

(70) Baca 2006. Evaluacion de proyectos 5ta edicion, Editorial Mc Graw-Hill. Pag. 204

(71) UNAM, 2007

www.dcb.unam.mx/users/isabelpaj/web/asignaturas/archivos/finan/BALANCE%20Y%20EDO%20DE%20RESULTADOS. pdf
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Tabla 4.40 Flujo neto de efectivo proyectado

flujo neto de efectivo proyectado
Concepto ler afio 2do afno 3er afo 4to afo 5to afo
Ventas $370,400| 410,400| 443,200, 480,800 512,800
costo variable 137,782| 152,404| 164,996| 178,736 191,354
gasto de
administracion 193,306| 193,306| 193,306| 193,306 193,306
gastos financieros 19,800 0 0 0 0
depreciacion 10,229 10,229 10,284 8,414 8,414
ut. antes de
impuestos $9,283| $54,461| $74,614| $100,344| $119,726
impuestos 1,857 10,892 14,923 20,069 23,945
ut. después de
Impuesto $7,426| $43,569| $59,691| $80,275 $95,781
pago a capital 0 16,666 16,666 16,666 0
capital de trabajo 0 0 0 0 $20,848
depreciacion 10,229 10,229 10,229 8,414 8,414
flujo neto $17,655| $37,132| $53,254| $72,023| $125,043

Se considera el 20% de impuesto sobre la utilidad e incluye PTU
4.4.5 Estado de resultado proyectado

Tabla 4.41 Estado de resultado proyectado

Concepto
Ventas $370,400 $410,400 $443,200 $480,800 $512,800
Costo de produccion $137,782  $152,404 $164,996 $178,736 $191,354

Margen de contribucion $232,618 $257,996 $278,204 $302,064 $321,446

Costo fijos

Gastos de administracion ~ $193,306  $193,306 $193,306 $193,306 $193,306
Depreciacion $10,229 $10,229 $10,284 $8,414 $8,414
Gastos financieros 19,800 $0 $0 $0 $0
Total costos fijos $223,335  $203,535 $203,590 $201,720 $201,720
Utilidad de operacion $9,283 $54,461 $74,614 $100,344 $119,726
Impuestos $1,857 $10,892 $14,923 $20,069 $23,945

Utilidad neta después de
impuestos $7,426 $43,569 $59,691 $80,275 $95,781
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4.4.6 Balance general

Tabla 4.42 Balance general

Activo circulante Pasivo
Préstamo
bancario a largo
Bancos $10,000 plazo $50,000
Almacén de materia
Prima 7,992 Total Pasivo $50,000
Almacén de
utensilios 2,856
Total Activo
Circulante $20,848
Activo Fijo Capital $89,130
Equipo $36,640 Total Capital $89,130
Mobiliario 53,002
Tota Activo Fijo $89,642
Activo Diferido
Gasto pre operativo 28,640
Total Diferido $28,640
Total Pasivo +
TOTAL ACTIVO $139,130 Capital $139,130

4.4.7 Punto de equilibrio

"Es la técnica para encontrar el punto en el cual el total de ingresos es justo para
cubrir el total del costo."”? Conocer este punto le permitira a las empresas determinar

las posibles ganancias al vender un producto.

El punto de equilibrio se calcula con la siguiente férmula

CF

PE=—"_——
1-CV/I

(73)

e
(72) Robbins y Decenzo 2009 fundamentos de administracion editorial pearson pag 144
(73) Baca,2013 Evaluacion de proyectos editorial Mcgraw Hills, pag 180 Pagina 67



CAPITULO IV PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

162,371

| _ 223335
370,400

Donde:

PE= Punto de equilibrio

CV= Costo variable

CF= Costos Fijos

I= Ingreso (volumen vendido por su precio)

PE= $355,618.6041

4.4.8 Determinacién del costo de capital

“La tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) o Costo de Capital sin

inflaciones es requerida sobre una inversidbn en un anadlisis de flujo de efectivo

descontado; tasa en la cual resulta aceptable un proyecto."”

Con el porcentaje de financiamiento anual de 9.9% y con el premio al riesgo de

10% se obtiene que:

TMAR=9.9% + 10.1%

TMAR= 20%

(74)Van Home, Wachowicz 2002 fundamentos de administracion financiera editorial pearson pag. 337 Péagina 68
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4.5 Evaluacion Econ6émica

La evaluacién econdmica es el ultimo capitulo del estudio de factibilidad, "la

evaluacion constituye un balance de las ventajas y desventajas de asignar al

proyecto analizado los recursos necesarios para su realizacién."” Este capitulo se

basa en las conclusiones de los estudios pasados.

4.5.1 Tasa de rendimiento contable (TRC) y Periodo de recuperacion

Estos dos métodos no toma en cuenta el valor del dinero en el tiempo. "La tasa de

rendimiento contable consiste en comparar el beneficio contable con el valor de la

inversion y el periodo de recuperacion trata de determinar el tiempo que transcurre

desde que se realiza el desembolso inicial hasta que se recupera

De la férmula del TRC se obtiene que:

_ Utilidades promedio

Inversion
TCR = $57,348
"~ $89,130
TCR = 64%

Tabla 4.43 Utilidad promedio

Afio Utilidad
1 $7,426
2 43,569
3 59,691
4 80,275
5 95,781

utilidad

promedio $57,348

(75) ILPES, 2006 Guia para la presentacién de proyectos Editorial Siglo Veintiuno editores pag 137
(76) Crespo,Nieto, Lopez, Madrid, Carrefio y Pefia 2004 administracion de empresas Editorial Mad pag. 127
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Ahora se muestra el periodo de recuperacion que permite determinar en cuanto

tiempo se recupera la inversion.
Tabla 4.44 Periodo de recuperacion

Inversion de $89,130

flujo de
periodo efectivo Suma
1 $17,655| $17,655
2 37,132| $54,787
3 53,254 | $108,041
4 72,023
5 125,043

Se recupera en el tercer afo

4.5.2 Valor Presente Neto

El valor presente neto "es el valor monetario que resulta de restar la suma de
flujos descontados a la inversion."”” Este es el método mas conocido al evaluar

proyectos de inversion a largo plazo.

Inversién: $89,130
Vida del proyecto: 5 afios
Costo de capital: 20%

Tabla 4.45 flujo de efectivo

flujo de efectivo
$17,655

37,132

53,254

72,023

125,043

periodo

gl W|N|F

(77) Baca,2013 Evaluacion de proyectos editorial Mcgraw Hills, pag 208 Pagina 70
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Utilizando la férmula de Excel se obtiene el VPN de:

VPN: $67,172

Se observa que la inversion de $89,130 pesos se recupera, proporciona el 20%

de costo de capital y ademas genera $67,172 de beneficio adicional actual.

4 5.3 Tasa Interna de Rendimiento

"La Tasa Interna de Rendimiento de un proyecto de inversion es la tasa de

descuento que hace que el valor actual de los flujos de beneficios sea igual al valor

actual de los flujos de inversién.""

Inversion: $89,130
Vida del proyecto: 5 afios
Costo de capital: 20%

Tabla 4.45 flujo de efectivo

periodo | flujo de efectivo

$17,655
37,132
53,254
72,023

125,043

g W|IN (kP

Utilizando Excel se obtiene que:
TIR=42%

Se aprecia que la TIR es mayor que la TMAR de 20% por lo que se considera que

el proyecto es factible econémicamente.

(78) Jiménez, Espinosa y Fonseca 2007 Ingenieria Econdémica Editorial Tecnolégica de Costa Rica pag 82 Pagina 71
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4.6 Anédlisis de sensibilidad

"Método de evaluacion de riesgo que utiliza varias estimaciones de rendimiento
posibles para obtener una idea de la variabilidad entre resultados. Un método comun
implica hacer estimaciones pesimistas y optimistas de los rendimientos asociados

con un activo dado." "

Para el andlisis de este proyecto se considera un incremento del 10% sobre las

ventas proyectadas.

4.6.1 Ingresos (optimista)

Tabla 4.46 Proyeccién de ventas en cantidad (optimista)

ler afio |2do afio |3er afio 4to afio | 5to afio

café

americano $71,280 79,200 84,480 89,760 95,040
Capuchino $135,520| 147,840| 160,160| 172,480| 178,640
Frappe $132,000| 145,200| 158,400| 171,600| 184,800
café con

leche $68,640 79,200 84,480 95,040| 105,600
Total $407,440 | $451,440| $487,520 | $528,880 | $564,080

e ——
(79) Gitman, 2003 Principios de administracion financiera Editorial Pearson pag. 194
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4.6.1.1 Estado de resultados (optimista)

Tabla 4.47 Estado de resultado (optimista)

Concepto

Ventas $407,440 $451,440 $487,520 $528,880 $564,080

costo de produccién $137,782 $152,404 $164,996 $178,736 $191,354

margen de contribucion $269,658 $299,036 $322,524 $350,144 $372,726

costo fijos

gastos de administracién $193,306 $193,306 $193,306 $193,306 $193,306

Depreciacion $10,229 $10,229 $10,284 $8,414 $8,414

gastos financieros 19,800 $0 $0 $0 $0

total costos fijos $223,335 $203,535 $203,590 $201,720 $201,720

utilidad de operacién $46,323 $95,501 $118,934 $148,424 $171,006

Impuestos $9,265 $19,100 $23,787 $29,685 $34,201

utilidad neta después de

impuestos $37,058 $76,401 $95,147 $118,739 $136,805

4.6.1.2 Flujo neto de efectivo (optimista)
Tabla 4.48 Flujo neto de efectivo (optimista)
flujo neto de efectivo proyectado

concepto ler afio 2do afno 3er afio 4to afio 5to afio
ventas $407,440| $451,440| $487,520| $528,880| $564,080
costo variable $137,782| $152,404| $164,996| $178,736| $191,354
gasto de administracién | $193,306 | $193,306| $193,306| $193,306| $193,306
gastos financieros $19,800 $0 $0 $0 $0
depreciacién $10,229 $10,229 $10,284 $8,414 $8,414
ut. antes de impuestos $46,323 $95,501| $118,934| $148,424| $171,006
impuestos $9,265 $19,100 $23,787 $29,685 $34,201
ut. después de
impuesto $37,058 $76,401 $95,147| $118,739| $136,805
capital de trabajo 0 0 0 0 20,848
pago a capital $0 $16,666 $16,666 $16,666 $0
depreciacién $10,229 $10,229 $10,229 $8,414 $8,414
flujo neto $47,287 $69,964 $88,710| $110,487| $166,067
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Tabla 4.49 Periodo de recuperacion (optimista)

Inversion de $89,130

periodo | flujo de efectivo | suma
$47,287| $47,287
69,964 | $117,251
88,710
110,487
166,067

gl |Ww|N (kP

La inversion se recupera en el segundo afio

4.6.1.3 Valor presente neto (optimista)
Inversion: $89,130
Vida de proyecto: 5 afios

Costo de capital: 20%

Tabla 4.50 flujo de efectivo (optimista)

flujo de
periodo efectivo

$47,287
69,964
88,710
110,487
166,067

g (b [WIN [k

Utilizando Excel se obtiene:

VPN: $170,220.42

L
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4.6.1.4 Tasa interna de rendimiento (optimista)

Inversion: $89,130

Vida de proyecto: 5 afios

Costo de capital: 20%

Tabla 4.51 flujo de efectivo (optimista)

periodo

flujo de
efectivo

$47,287

69,964

88,710

110,487

gl bW (N (k-

166,067

Utilizando Excel se obtiene:

Para este andlisis se considera un decremento del 10% sobre las ventas

proyectas.

TIR: 74%

4.6.2 Analisis de sensibilidad (pesimista)

4.6.2.1 Ingresos (pesimista)

Tabla 4.52 Proyeccion de ventas en cantidad (pesimista)

ler afio |2do afio |3er afio 4to afio | 5to afio

Café

Americano| $58,320 64,800 69,120 73,440 77,760
Capuchino | $110,880| 120,960| 131,040| 141,120| 146,160
Frappe $108,000| 118,800| 129,600| 140,400| 151,200
café con

leche $56,160 64,800 69,120 77,760 86,400
Total $333,360 | $369,360 | $398,880 |$432,720|$461,520
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4.6.2.2 Estado de resultados (pesimista)

Tabla 4.53 Estado de resultado (pesimista)

Concepto
ventas $333,360 $369,360 $398,880 $432,720 $461,520
costo de produccion $137,782 $152,404 $164,996 $178,736 $191,354
margen de contribuciéon $195,578 $216,956 $233,884 $253,984 $270,166
costo fijos
gastos de administracion $193,306 $193,306 $193,306 $193,306 $193,306
depreciacion $10,229 $10,229 $10,284 $8,414  $8,414
gastos financieros 19,800 $0 $0 $0 $0
total costos fijos $223,335 $203,535 $203,590 $201,720 $201,720
utilidad de operaciéon -$27,757  $13,421  $30,294 $52,264  $68,446
Impuestos -$5,551 $2,684 $6,059 $10,453 $13,689
utilidad neta después de
impuestos -$22,206  $10,737 $24,235 $41,811 $54,757
4.6.2.3 Flujo neto de efectivo (pesimista)
Tabla 4.54 Flujo neto de efectivo (pesimista)
flujo neto de efectivo proyectado
concepto ler afio 2do afio | 3er afio | 4to afio 5to afo
ventas $333,360 | $369,360 | $398,880 | $432,720| $461,520
costo variable $137,782 | $152,404 | $164,996 | $178,736 | $191,354
gasto de administracién | $193,306 | $193,306 | $193,306 | $193,306 | $193,306
gastos financieros $19,800 $0 $0 $0 $0
depreciacién $10,229| $10,229| $10,284 $8,414 $8,414
ut. antes de impuestos | -$27,757| $13,421| $30,294| $52,264| $68,446
impuestos -$5,551 $2,684 $6,059| $10,453| $13,689
ut. después de
impuesto -$22,206 | $10,737| $24,235| $41,811| $54,757
capital de trabajo 0 0 0 0| $20,848
pago a capital $0| $16,666| $16,666| $16,666 $0
depreciacién $10,229| $10,229| $10,229 $8,414 $8,414
flujo neto -$11,977 $4,300| $17,798| $33,559| $84,019
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Tabla 4.55 Periodo de recuperacion (pesimista)

flujo de
periodo efectivo suma
1 -$11,977| -$11,977
2 $4,300| -$7,677
3 $17,798| $10,121
4 $33,559| $43,681
5 $84,019 | $106,851

Se recupera en el quinto afio

Inversion de $89,130

4.6.2.4 Valor presente neto (pesimista)

Inversion: $89,130

Vida de proyecto: 5 afios

Costo de capital: 20%

Tabla 4.56 flujo de efectivo (pesimista)

periodo

flujo de
efectivo

-$11,977

$4,300

$17,798

$33,559

| W(N|F

$84,019

Utilizando Excel se obtiene:

VPN: $-35,875.30
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4.6.2.5 Tasa interna de rendimiento (pesimista)
Inversion: $89,130

Vida de proyecto: 5 afios

Costo de capital: 20%

Tabla 4.57 flujo de efectivo (pesimista)

flujo de
periodo efectivo

-89,130
-$11,977
$4,300
$17,798
$33,559
$84,019

gl [W]|N (-

Utilizando Excel se obtiene:

TIR: 9%

e ——
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Capitulo V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En éste capitulo se realizan las conclusiones a los objetivos planteados, asi

también se hacen las recomendaciones pertinentes para la operacion de la empresa.

5.1 Conclusiones de los objetivos

El objetivo general fue planteado de la siguiente manera: "Determinar la
factibilidad para implementar una Cafeteria en la Ciudad de Panuco, Veracruz." Lo
que concluye que el objetivo fue alcanzado al obtener resultados satisfactorios en

cada uno de los estudios como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 5.1 Conclusiones de objetivos especificos

Objetivo Especifico Conclusiones

Analizar la demanda Existe mercado potencial para la cafeteria,
potencial y competencia de | con la aplicacion de la encuesta se conoce lo
las cafeterias de la Ciudad |siguiente: que el 82% consume café, el precio

de Panuco, Veracruz gue han pagado es menor de 25 pesos, su
mediante un estudio de asistencia a las cafeterias es frecuente y
mercado. consideran la calidad de la competencia

regular. El servicio de la competencia es
regular y carecen de productos.

Identificar la tipos de Se demostrd que tecnolégicamente es posible

maquinaria y tecnologia elaborar el café ya que existe el equipo

que se van a utilizar. requerido, la materia prima y la mano de obra
disponible.

Analizar si es Se determind la inversion inicial considerando

econdmicamente rentable | el capital propio y financiamiento externo, se

la instalacion del determina los flujos de efectivo obteniendo un

establecimiento de café. VPN positivo y una TIR mayor a la TMAR

considerando que el proyecto es
econdmicamente factible.
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5.2 Conclusion general

El estudio de mercado comprobé que el proyecto es factible, se observéd que existe
mercado para la cafeteria, ya que al realizar las encuestas se observo que el 82%
de los encuestados toma café y el 56% lo consume diariamente. Asisten es de 5a 3
veces por semana a una cafeteria, el horario de consumo es por las mafianas y
estan totalmente de acuerdo de que se abra una nueva cafeteria en la ciudad de

Panuco, preferentemente en la zona centro de la ciudad.

Al realizar el analisis de la oferta se observé que las empresas que compiten
dentro de este mercado son 6 y sus precios varian por producto. El producto
predominante es el café americano y el precio que manejan estos establecimientos
es de 12 a 20 pesos; con base en los gastos de operacion y criterio del investigador
el precio de introduccion que se manejara sera de $12 pesos. La ventaja competitiva
de la "Cafeteria Okami" son las diferentes bebidas de café que la competencia no
ofrece, la localizacién del lugar y el inmediato servicio que ofrece la cafeteria.

Se toma en cuenta que el canal de distribuciébn para la comercializacion del
producto es directa (productor — consumidor), lo cual ayuda a mantener un precio

accesible.

El estudio técnico demostr6 que es factible la instalacion de la empresa, la
materia prima principal puede ser obtenida facilmente en la ciudad de Panuco
mientras que la maquinaria se puede obtener sin problemas en tiendas

departamentales por internet, la capacidad maxima es de 400 cafés por 24 horas.

Se determindé la mejor ubicacion para la instalacion de la empresa en
consideracion a la encuesta aplicada y con relacion a los proveedores de materia

prima se determiné que estan cerca del lugar elegido.

La mano de obra requerida para la implementacién del proyecto se encuentra

disponible en la zona donde se proyecta establecer la empresa.
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CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El estudio administrativo mostré las funciones y responsabilidades que cumplira
cada departamento y las normas que la empresa debe acatar para su funcionamiento
y el negocio se dara de alta como persona fisica en el régimen de incorporacion
fiscal, dado que no excede los ingresos brutos mas intereses al afio la cantidad de
$2,000,000 pesos.

El estudio econdmico proyectd una utilidad neta de $7,426 pesos para el primer
ano, $43,569 pesos para el segundo afio, $59,691 pesos para el tercer afio, $80,275
para el cuarto afo, $95,781 para el quinto afio de operaciones de la empresa, con
esto informacién se observa que se tiene utilidad desde el primer afio de operacion
de la empresa.

La evaluacion econémica del proyecto determind que es factible implementar el
negocio al observar que el periodo de recuperacion de la inversion inicial de $89,130
pesos sera en el tercer afo; se consigue un valor presente neto mayor a 0 con una
tasa de descuento de 20%, el beneficio adicional obtenido es de $67,172.56. La TIR
de 42% es superior a la TMAR de 20%, se observa un rendimiento de 20 puntos

porcentuales arriba del costo de capital establecido.

El andlisis de sensibilidad optimista demostré que la utilidad neta es de $37,058 el
primero afio, $76,401 el segundo afio, $95,147 el tercer afio, $118,739 el cuarto afo
y $136,805 el quinto afio. El Valor Presente de Neto es de $170,220 y la TIR del 74%
mientras el analisis de sensibilidad pesimista se observo que la utilidad neta es -
$22,206 el primer afio, $10,737 el segundo afio, $24,235 el tercer afio, $41,811 el
cuarto afio y el quinto afio de $54,757, el VPN es de -$35,875.30 y el TIR de 9%. El
analisis de sensibilidad optimista demuestra que la empresa sera rentable y obtendra
utilidades mientras el andlisis de sensibilidad pesimista se destaco que los dos

primeros afios no obtendra utilidades.

Péagina 81



CAPITULO IV PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

De acuerdo a las cifras obtenidas en los estudios mencionados se determina

que es factible el establecimiento de la cafeteria en la ciudad de Panuco, Veracruz.

5.3 Recomendaciones

¢ Implementar estrategias de marketing como menu en redes sociales, fuera del
local y en volantes para familiarizar al cliente con el producto.

e Ofrecer servicio a domicilio y de neveria una vez que haya crecido la empresa.

e Minimizar los costos con el fin de obtener mayor utilidad.

e Generar publicidad mediante volantes, paginas web o redes sociales.
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ANEXO



ANEXO A

Buenos dias, estamos realizando un estudio de mercado sobre una Cafeteria,

pedimos su amable cooperacion para contestar esta breve encuesta:

Instrucciones: Favor de contestar todas las preguntas, subrayé la respuesta que

refleje su opinion.

Sexo:

a)M b) F

Edad:

a) Menos a 20 b) 21 a 30 c) 31a40 d) 41 a50 e) mas de 50
Ocupacion:

a) estudiante b) trabajador c¢) amade casa d) desempleado e) jubilado

1.- ¢Con qué frecuencia toma Usted café? (si su respuesta fue la D pase ala
pregunta 7)

a) Todos losdias b)3abvecesalasemana c)1a2vecesalasemana

d) No acostumbro a tomar café

2.- ¢Cual es precio que ha pagado por un café?

a) menos de 15 b) $16 a $25 c) $26 a $35 d) mas de $35

3.-¢ En qué horario prefiere tomar café?

a) manana b) tarde c) noche d)a cualquier hora



4.- ¢ Con qué frecuencia asiste a las cafeterias que hay en la ciudad?
a)Todos los dias b) 5a 3 veces alasemanac) 1 a2 veces alasemana
d) nunca

5.- ¢Como considera la calidad del servicio que ofrecen las cafeterias de

Panuco, Veracruz?

a) excelente b) bueno c) regular d) malo

6.- De los productos enlistados a continuaciéon ¢Qué le gustaria consumir en

una cafeteria? (puede marcar mas de un producto)

a)café americano b) café espresso c) café mocha d) capuchino e) frappe f)
latte  g)crepa h)malteada i)baguette |)te k)smoothie [)soda italiana

m)chocolate caliente n)te chai o)pan p) desayunos

q) indigue otros

7.- ¢ Qué otro tipo de bebidas consume ademas de café?

a)Té b) refresco C) jugos d) agua

8.- ¢Le interesaria que hubiera una nueva cafeteria en Panuco, Veracruz?
a) totalmente de acuerdo b)medianamente de acuerdo

c) medianamente en desacuerdo d) totalmente en desacuerdo

9.- ¢ Cual seria el lugar indicado de la nueva cafeteria?

a)Zona centro  b) Colonia concordia c)Colonia garibaldi  d)Terminal

camionera e)Colonia curva



10.- ¢ Qué otro tipo de servicio le gustaria que incluyera la cafeteria?
a)servicio coffe break b)salon de eventos c)reuniones de trabajo

d) servicio a domicilio

11.- ;Qué otros tipos de productos le gustaria que ofreciera? (Puede

seleccionar més de una)
a) neveria  b) venta de churros c) licuados d)cocteles de frutas

e)indique otros

12.- ¢ Qué temética le gustaria que manejara la cafeteria?

a)juvenil b)empresarial  c)familiar d)tradicional e) gourmet/franquicia
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NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

MIGUEL ANGEL TOSCANO VELASCO, Comisionado Federal para la Proteccién contra
Riesgos Sanitarios y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacion y
Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 fracciébn XXI de la Ley Organica de la
Administracion Publica Federal; 40. de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3 fraccién
XXIV, 13 apartado A fracciones |y Il, 17 Bis fracciones Il y lll; 17 Bis 2; 194 fraccion |, 195, 197, 199,
201, 205, 210, 214 y 215 de la Ley General de Salud; 38 fraccion IlI, 40 fracciones 1 y Il, V, XI, Xl y
XIll, 41, 43 y 47 fraccién IV de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 1, 4, 8, 13, 15, 28, 30,
210 y quinto transitorio del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; 28 del
Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 2 literal C fraccion X del Reglamento
Interior de la Secretaria de Salud y 3 fraccion | inciso ¢ y d, fraccion Il, 10 fracciones IV y VIII del
Reglamento de la Comisién Federal para la Proteccidn contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar
la publicacién en el Diario Oficial de la Federacién de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-
2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

CONSIDERANDO

Que en cumplimiento a lo previsto en el articulo 46 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia
y Normalizacién, el Subcomité de Productos y Servicios presenté en el afio de 2007 al Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulaciéon y Fomento Sanitario, el anteproyecto de norma
oficial mexicana.

Que con fecha 10 de octubre de 2008, en cumplimiento del acuerdo del Comité y lo previsto en el
articulo 47 fraccién | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, se publicé el Proyecto de
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2007,Préacticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios, en el Diario Oficial de la Federacién, a efecto que dentro los
sesenta dias naturales posteriores a dicha publicacion, los interesados presentaran sus comentarios al
Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario.

Que con fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacién, las respuestas a
los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en los términos del articulo 47 fraccion 1l de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

Que en atencibn a las anteriores consideraciones, contando con la aprobacion del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacién de regulacion y Fomento Sanitario, se expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1-2009, PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL
PROCESO DE
ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

PREFACIO

En la elaboracion de la presente Norma Oficial Mexicana participaron los siguientes organismos
e instituciones:

SECRETARIA DE SALUD



Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios

Sistema Federal Sanitario

CONFEDERACION DE CAMARAS INDUSTRIALES

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA Y DE LA MALTA
CAMARA NACIONAL DE INDUSTRIALES DE LA LECHE

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE RESTAURANTES Y ALIMENTOS CONDIMENTADOS
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA PANIFICADORA Y SIMILARES DE MEXICO
CAMARA NACIONAL DE LAS INDUSTRIAS PESQUERA Y ACUICOLA
PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR
Unidad de Investigacion Quimica-Bioldgica
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas

INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

Coordinacion de Guarderias

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
Facultad de Quimica

Programa Universitario de Alimentos

ASOCIACION NACIONAL DE TIENDAS DE AUTOSERVICIO Y DEPARTAMENTALES, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE VITIVINICULTORES, A.C.

ASOCIACION NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE CHOCOLATES, DULCES Y SIMILARES, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE PRODUCTOS NATURALES, A.C.

ASOCIACION MEXICANA DE VENTAS DIRECTAS, A.C.

ASOCIACION MEXICANA DE LA INDUSTRIA SALINERA, A.C.

ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES DE REFRESCOS Y AGUAS CARBONATADAS, A.C.
CONFEDERACION NACIONAL GANADERA

CONFEDERACION NACIONAL DE PORCICULTORES



10.

11.

12.

CONSEJO MEXICANO DE LA CARNE

ORGANIZACION MEXICANA DE CERTIFICACION DE GANADO BOVINO, A.C.
SOCIEDAD DE NUTRIOLOGIA, A.C.

SECRETARIA DE TURISMO

UNION NACIONAL DE AVICULTORES
INDICE
Obijetivo y campo de aplicacion
Referencias
Definiciones
Simbolos y abreviaturas
Disposiciones generales
Fabricas de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
Establecimientos de servicios de alimentos o bebidas
Expendios

Concordancia con normas internacionales
Bibliografia
Observancia de la norma
Vigencia

1. Objetivo y campo de aplicacién

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene
que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias
primas a fin de evitar su contaminacién a lo largo de su proceso.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria para las personas fisicas o morales
que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, destinados a los
consumidores en territorio nacional.

2. Referencias
Esta Norma se complementa con la siguiente norma oficial mexicana o la que la sustituya:

Modificacion a la NOM-127-SSA1-1994, Salud ambiental. Agua para uso y consumo humano.
Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilizacion.



3. Definiciones

3.1 Agua para uso y consumo humano (agua potable), agua que no contiene contaminantes
objetables, quimicos o0 agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos para la salud.

3.2 Alimentos preparados, los que se someten a un procedimiento mecanico como picado,
mezclado, entre otros; fisico-quimico como calor hiumedo o seco, de fritura, enfriamiento o
congelacion para su consumo.

3.3 Almacén o Bodega, sitio especifico en donde se guarda, reine o almacena mercancia,
material de envase, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, para su conservacion,
custodia, futuro procesamiento, suministro o venta.

3.4 Area de produccion o elaboracién, sitio en donde se realizan las operaciones para la
transformacion de materias primas e insumos para la obtencién de los productos a que se refiere la
presente Norma.

3.5 Basura, cualquier material cuya calidad o caracteristicas no permiten incluirle nuevamente en
el proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.

3.6 Conservacioén, accion de mantener un producto alimenticio en buen estado,
guardandolo cuidadosamente, para que no pierda sus caracteristicas a través del tiempo.

3.7 Contaminacion, presencia de materia extrafia, sustancias toxicas o microorganismos, en
cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en
cantidades tales que representen un riesgo a la salud.

3.8 Contaminacion cruzada, es la contaminacién que se produce por la presencia de materia
extrafia, sustancias toéxicas o microorganismos procedentes de una etapa, un proceso o un producto
diferente.

3.9 Corrosion, deterioro que sufre la hoja de lata, los envases o utensilios metalicos, como
resultados del diferencial de potencial de intercambio eléctrico producido por el sistema metal-
producto-medio ambiente.

3.10 Desinfeccion, la reduccién del numero de microorganismos presentes, por medio de
agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del
alimento, bebida o suplemento alimenticio.

3.11 Desperdicio de alimento o bebida, alimento o bebida que fue servido en el plato o vaso
del comensal y que no fue consumido.

3.12 Diagrama de flujo, representacion secuencial de las fases u operaciones llevadas a cabo en
la produccion o elaboraciéon de un determinado producto.

3.13 Detergente, mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcién es abatir la tension
superficial del agua, ejerciendo una accién humectante, emulsificante y dispersante, facilitando la
eliminacion de mugre y manchas.



3.14 Distribucion, accion de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlo al punto o
lugar en que se ha de utilizar.

3.15 Elaboracion, transformacién de un producto por medio del trabajo para determinado bien
de consumo.

3.16 Envase, todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con el
mismo, conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria.

3.17 Envase primario, recipiente o envoltura que contiene y esta en contacto directo con el
producto, conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria. El envase primario puede estar
contenido en un envase secundario.

3.18 Escamochar, accion de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, cubiertos,
utensilios y recipientes.

3.19 Establecimientos, los locales y sus instalaciones, dependencias y anexos, estén cubiertos
o descubiertos, sean fijos 0 méviles, en los que se desarrolla el proceso de los productos, actividades
y servicios a los que se refiere esta Norma.

3.20 Establecimientos de servicios de alimentos o bebidas, los locales y sus
instalaciones, dependencias y anexos, donde se elaboran o suministran alimentos o bebidas para su
consumo inmediato, comida para llevar o entregar a domicilio.

3.21 Expendio, &rea o establecimiento donde se exhiben o comercializan los productos objeto de
esta Norma.

3.22 Fabrica, establecimiento en donde se producen los productos artesanales o industrializados.
No se consideran como fabricas las panaderias y tortillerias para venta a granel al por menor.

3.23 Fase, cualquier etapa u operacion en la produccién o elaboracion de los productos.

3.24 Fauna nociva, animales (insectos, aves, ratones, etc.) que pueden llegar a convertirse en
vectores potenciales de enfermedades infecto-contagiosas o causantes de dafios a instalaciones,
equipo o productos en las diferentes etapas del proceso.

3.25 Inocuo, lo que no hace o causa dafio a la salud.
3.26 Limpieza, accién que tiene por objeto quitar la suciedad.

3.27 Lote, a la cantidad de producto, elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades
homogéneas, e identificado con un cddigo especifico.

3.28 Lubricantes grado alimenticio, lubricante adecuado para aplicaciones en equipo
para procesamiento de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

3.29 Manipulacién, accion o modo de regular y dirigir materiales, productos, vehiculos, equipo y
maquinas durante las operaciones de proceso, con operaciones manuales.

3.30 Materia prima, todas las sustancias que se emplean en la produccion o elaboracién y que
forman parte del producto terminado.



3.31 Material sanitario, al que no cede sustancias téxicas a los productos que entran en contacto
con ély es de facil limpieza y desinfeccion.

3.32 Peligro, agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, bebida o suplemento
alimenticio o bien la condicién en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

3.33 Plaga, a las plantas, hongos y fauna nociva que pueden llegar a convertirse en vectores
potenciales de enfermedades infecto-contagiosas o0 causantes de dafios a instalaciones, equipo o
productos en las diferentes etapas de produccién o elaboracién.

3.34 Plaguicidas, sustancia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o
mitigar cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, los bienes del hombre o el ambiente.

3.35 Practicas de Higiene, las medidas necesarias para garantizar la inocuidad de los productos.

3.36 Procedimiento, documento que contiene las instrucciones necesarias para llevar a cabo de
manera reproducible una operacién o actividad.

3.37 Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboraciéon, fabricacion,
preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacién, transporte,
distribucion, almacenamiento y expendio o suministro al publico de productos.

3.38 Producto a granel, producto que no se encuentra envasado al momento de su venta y que
se pesa, mide o cuenta en presencia del consumidor.

3.39 Producto preenvasado, los productos que fuera del punto de venta son colocados en un
envase de cualquier naturaleza, en ausencia del consumidor final, y la cantidad de producto contenido
en él no puede ser alterada a menos que el envase sea abierto o modificado perceptiblemente.

3.40 Rastreabilidad/rastreo de los productos, la capacidad para seguir el desplazamiento de
un alimento, bebida o suplemento alimenticio a través de una o varias etapas especificadas de su
proceso.

3.41 Recortes, partes del producto que resultan directamente inutilizables en la misma operacion
pero que pueden ser reprocesados siempre y cuando se garantice su inocuidad.

3.42 Registro, conjunto de informacién, electronica o no, que incluye datos, textos, nUmeros o
graficos que es creado, restaurado, mantenido y archivado.

3.43 Residuos, basura, desechos o desperdicios de la materia prima o producto en proceso o de
cualquier material cuyo poseedor o propietario desecha.

3.44 Riesgo, la probabilidad de que un factor biol6gico, quimico o fisico, cause un dafio a la salud
del consumidor.

3.45 Signos de descongelacion, presencia de liquidos o liquido congelado en el fondo del
empaque o cartén que contiene a los alimentos y se caracterizan por la aparicién de cristales grandes
de hielo que indican que el alimento ha sido descongelado y vuelto a congelar.



3.46 Sistema PEPS (primeras entradas-primeras salidas), serie de operaciones que consiste
en garantizar la rotacion de los productos de acuerdo a su fecha de recepcion, su vida Gtil o vida de
anaquel.

3.47 Sobrante, alimento o bebida preparada que no ha sido servido, que no es
desperdicio, en establecimientos de servicios de alimentos y bebidas o expendio.

3.48 Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible libre de cualquier sustancia o
materia diferente al material intrinseco del que esta hecha.

3.49 Suplemento alimenticio, producto a base de hierbas, extractos vegetales, alimentos
tradicionales, deshidratados o concentrados de frutas, adicionados o no, de vitaminas o minerales,
que se puedan presentar en forma farmacéutica y cuya finalidad de uso sea incrementar la ingesta
dietética total, complementarla o suplir alguno de sus componentes.

4. Simbolos y abreviaturas

Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas se entiende
por:

menos
min minutos
°c grados Celsius
°F grados Fahrenheit
PEPS primeras entradas-primeras salidas

HACCP  Andlisis de peligros y de puntos criticos de control, por sus siglas en inglés (Hazard
Analysis and Critical Control Points).

5. Disposiciones generales

Los establecimientos que se dediquen al proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, deben cumplir con las disposiciones establecidas en este capitulo, seglin corresponda a
las actividades que realicen.

5.1 Instalaciones y areas

5.1.1 Los establecimientos deben contar con instalaciones que eviten la contaminacion de las
materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5.1.2. Los pisos, paredes y techos del area de produccion o elaboracion deben ser de facil
limpieza, sin grietas o roturas.

5.1.3 Las puertas y ventanas de las areas de produccion o elaboracion deben estar provistas
de protecciones para evitar la entrada de lluvia, fauna nociva o plagas, excepto puertas y ventanas
que se encuentran en el area de atencion al cliente.



5.1.4 Debe evitarse que las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., pasen por encima de
tanques y areas de produccién o elaboracion donde el producto sin envasar esté expuesto. En donde
existan, deben mantenerse en buenas condiciones de mantenimiento y limpios.

5.2 Equipo y utensilios

5.2.1 Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos mismos, la pared, el
techo y piso, permita su limpieza y desinfeccion.

5.2.2 El equipo y los utensilios empleados en las areas en donde se manipulen directamente
materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios sin envasar, y que puedan entrar en
contacto con ellos, deben ser lisos y lavables, sin roturas.

5.2.3. Los materiales que puedan entrar en contacto directo con alimentos, bebidas,
suplementos alimenticios o sus materias primas, se deben poder lavar y desinfectar adecuadamente.

5.2.4 En los equipos de refrigeracién y congelacién se debe evitar la acumulacion de agua.

5.2.5 Los equipos de refrigeracion y congelacion deben contar con un termémetro o con un
dispositivo de registro de temperatura en buenas condiciones de funcionamiento y colocado en un
lugar accesible para su monitoreo.

5.3 Servicios

5.3.1 Debe disponerse de agua potable, asi como de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion.

5.3.2 Las cisternas o tinacos para almacenamiento de agua deben estar protegidos contra
la contaminacion, corrosion y permanecer tapados. So6lo se podran abrir para su mantenimiento,
limpieza o desinfeccion y verificacién siempre y cuando no exista riesgo de contaminar el agua.

5.3.3 Las paredes internas de las cisternas o tinacos deben ser lisas. En caso de contar con
respiradero, éste debe tener un filtro o trampas o cualquier otro mecanismo que impida la
contaminacion del agua.

5.3.4 El agua no potable que se utilice para la produccién de vapor, refrigeracion, sistema contra
incendios y otros propésitos similares que no estén en contacto directo con la materia prima,
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, debe transportarse por tuberias completamente
separadas e identificadas, sin que haya ninguna conexidn transversal ni sifonado de retroceso con las
tuberias que conducen el agua potable.

5.3.5 Para evitar plagas provenientes del drenaje, éste debe estar provisto de trampas contra
olores, y coladeras o canaletas con rejillas, las cuales deben mantenerse libres de basura, sin
estancamientos y en buen estado. Cuando los drenajes no permitan el uso de estos dispositivos, se
deberan establecer otras medidas que cumplan con la misma finalidad.

5.3.6 Los establecimientos deben disponer de un sistema de evacuacion de efluentes o aguas
residuales, el cual debe estar libre de reflujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva.

5.3.7 Cuando se requiera, los drenajes deben estar provistos de trampas de grasa.



5.3.8 Los bafios deben contar con separaciones fisicas completas, no tener comunicacién directa
ni ventilacién hacia el area de produccion o elaboracion y contar como minimo con lo siguiente:

a) Agua potable, retrete, lavabo que podra ser de accionamiento manual, jabén o detergente,
papel higiénico y toallas desechables o secador de aire de accionamiento automatico. El agua para
el retrete podra ser no potable;

b) Depdsitos para basura con bolsa y tapadera oscilante o accionada por pedal;

¢) Rotulos o ilustraciones en donde se promueva la higiene personal, haciendo hincapié en el lavado
de manos después del uso de los sanitarios;

5.3.9 La ventilacion debe evitar el calor y condensaciéon de vapor excesivos, asi como la
acumulacion de humo y polvo.

5.3.10 Si se cuenta con instalaciones de aire acondicionado, se debe evitar que las tuberias y
techos provoquen goteos sobre las areas donde las materias primas, alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios estén expuestos.

5.3.11 Se debe contar con iluminacion que permita la realizacién de las operaciones de manera
higiénica.

5.3.12 Los focos y las lamparas que puedan contaminar alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios sin envasar, en caso de rotura o estallido, deben contar con protecciéon o ser de material
que impida su astillamiento.

5.4 Almacenamiento

5.4.1. Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de materia prima,
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios que se manejen. Se debe contar con controles que
prevengan la contaminacion de los productos.

5.4.2 El almacenamiento de detergentes y agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias
téxicas, se debe hacer en un lugar separado y delimitado de cualquier area de manipulacién o
almacenado de materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Los recipientes,
frascos, botes, bolsas de detergentes y agentes de limpieza 0 agentes quimicos y sustancias toxicas,
deben estar cerrados e identificados.

5.4.3 Las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben colocarse en
mesas, estibas, tarimas, anaqueles, entrepafios, estructura o cualquier superficie limpia que evite su
contaminacion.

5.4.4 La colocacién de materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios se debe
hacer de tal manera que permita la circulacion del aire.

5.4.5 La estiba de productos debe realizarse evitando el rompimiento y exudacién de empaques
y envolturas.

5.4.6 Los implementos o utensilios tales como escobas, trapeadores, recogedores, fibras y
cualquier otro empleado para la limpieza del establecimiento, deben almacenarse en un lugar



especifico de tal manera que se evite la contaminacion de las materias primas, los alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

5.5 Control de operaciones

5.5.1 Los establecimientos pueden instrumentar un Sistema de HACCP, en su caso se puede
tomar como guia el apéndice A de la presente norma. Cuando la norma oficial mexicana
correspondiente al producto que se procesa en el establecimiento lo establezca, su instrumentacion
sera obligatoria.

5.5.2 Los equipos de refrigeracion se deben mantener a una temperatura maxima de 7°C.

5.5.3 Los equipos de congelacion se deben mantener a una temperatura que permita la
congelacion del producto.

5.5.4 Se debe evitar la contaminacion cruzada entre la materia prima, producto en elaboracion y
producto terminado.

5.5.5. Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios procesados no deben estar en contacto
directo con los no procesados, aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura o
humedad para su conservacion.

5.5.6 El establecimiento periddicamente debe dar salida a productos y materiales inutiles,
obsoletos o fuera de especificaciones.

5.6 Control de materias primas

5.6.1 Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
deben inspeccionar o clasificar sus materias primas e insumos antes de la produccién o elaboracion
del producto.

5.6.2 No utilizar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.
5.6.3 Tener identificadas sus materias primas, excepto aquellas cuya identificaciéon sea evidente.

5.6.4 Separar y eliminar del lugar las materias primas que evidentemente no sean aptas, a fin de
evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones.

5.6.5 Cuando aplique, las materias primas deben mantenerse en envases cerrados para evitar su
posible contaminacion.

5.6.6 No aceptar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.

5.6.7 No aceptar las materias primas enlistadas en la tabla No 1, cuando al corroborar sus
caracteristicas alguna de éstas corresponda a la de rechazo.



