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Resumen

El proyecto que se presentara a continuacion, esta estructurado con todos los
procedimientos y pasos que se requiere, para elaborar una investigacion de la creacion de
una empresa.

El proyecto de investigacion surge de querer emprender un negocio de cafeteria, por
consiguiente resulto ser viable tanto técnica, financiera y organizativa, al optar por querer
invertir en este tipo de negocio.

Se presento todos los datos recopilados a lo largo de la investigacion de mercado, donde se
demostrd el estudio de factibilidad para la creacion de la cafeteria, ademas, se determind la
ubicacion, los principales proveedores, la demanda insatisfecha, la oferta y demanda
existente en la localidad y las estrategias de mercado.

Luego se procedid con el plan técnico, donde se dio las pautas para el proceso de
produccion y servicio de los productos a preparar, también la materia prima necesaria para

la elaboracion de estos, el costo y disponibilidad, el tiempo de preparacion, entre otros.

Asi mismo, se realizo el plan de organizacion y gestion de la forma en la que estara
constituida la microempresa, de acuerdo a las leyes y mandatos que establece el estado de
Nicaragua, se reflejé los gastos administrativos, el equipo y mobiliario con que se contara 'y

gastos preliminares que se tienen que llevar a cabo para el funcionamiento de la cafeteria.

Y finalmente, se realiz6 el plan financiero que constara de los siguientes aspectos, inversion
inicial de los primeros tres meses, los activos fijos necesarios, el capital de trabajo que se
contara durante las horas laborales, gastos, costos e ingresos que se daran durante los 3
primeros afios, el punto de equilibrio de las ventas, asi como la VAN, cuyo resultado fue de
C$ 174,579.33 y la TIR del 77%, estos aspectos fueron determinantes para conocer la

rentabilidad de la microempresa.
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1. Introduccioén.

Mediante el presente proyecto, se desarrollé un plan de negocios para la creacion de una
microempresa que lleva por nombre “Golden Coffee” que permitio la incursion de una
nueva propuesta en el mercado, creando una nueva opcion para los consumidores de café
que podran visitar las instalaciones de la cafeteria.

La idea de crear una cafeteria, de la competencia inexistente en la zona, al no contar con
un establecimiento que ofrezca el servicio de cafeteria, tal es el motivo para incursionar en
este tipo de servicio, se procedio a realizar las debidas investigaciones en el municipio de
Diriamba, y la plaza donde se instalara el negocio.

El plan de negocio que se elabor6 para este proyecto, es vital para el correcto
funcionamiento de una empresa, en este caso para la cafeteria, que tiene el concepto de
ofrecer bebidas frias y calientes a base de café, ademas de ofrecer reposterias con el fin de
satisfacer la demanda de la poblacion.

En Golden Coffee seran ofrecidos cuatro tipos de café a eleccion de los consumidores, se
contard con un establecimiento pequefio, sencillo y acogedor para la comodidad de los
clientes y sobre con atencion especializada que se brindara por parte del personal.

Estratégicamente Golden Coffee, estard ubicada en la zona urbana de la cuidad de

Diriamba, municipio de Carazo y cercana a la carretera panamericana, podran llegar
clientes procedentes de todos los lugares del pais por su posicion accesible.
La microempresa, serd proyectada a recuperar todo el dinero durante los primeros afios y de
ser posible en los primeros meses, asi como los alcances de Golden Coffee que se quieren
conseguir a futuro, para eso fue necesario el plan de negocios que se hizo, el cual fue en
base a cuatro etapas necesarias,

Atravez, de la investigacion y recopilacién de datos, se determind los procesos y como
estara conformada cada area, tales como administracion, ventas, produccion, mercadeo y
publicidad, etc., Posteriormente se continu6 con la informacion financiera, mediante
proyecciones para cada area especifica y las unidades producidas alcanzadas por la

microempresa mensuales y anuales.



2. Objetivos del proyecto.

2.1.  Objetivo general
Proyecto de emprendimiento para la microempresa Golden Coffee, dedicada a la
elaboracion y comercializacion de café preparado, ubicada en el municipio de

Diriamba, departamento de Carazo, durante el segundo semestre del afio 2020.

2.2.  Objetivos especificos
1. Identificar los aspectos mercadoldgicos que permita a la cafeteria posicionarse en el

mercado como “Golden Coffee” una microempresa de calidad.

2. puntualizar el proceso técnico de, cafeteria Golden Coffee.

3. Establecer los aspectos legales y organizacionales de la microempresa Golden

Coffee, para poder operar legalmente.

4. Elaborar el plan financiero la microempresa en donde se identifique la inversion,

estructura y flujos de fondo requeridos para la elaboracion de la microempresa



3. Generalidades del proyecto

Beneficios del café para la salud

El consumo de café con moderacion repercute positivamente en nuestra salud; no hay que
perder de vista que en si es de origen natural y tiene dos componentes tan importantes para
nuestro bienestar, como la cafeina y los antioxidantes. (BAQUE)

Asi que veamos cudles son los beneficios del café cientificamente demostrados.

Los 5 principales beneficios del café

1. Contiene nutrientes esenciales.

Lo primero de todo, una taza contiene vitaminas B2 y B5, magnesio, potasio y niacina. Y,
ademas, es la mayor fuente de antioxidantes, mas que la fruta o los vegetales.

2. Mejora aspectos de la funcion cerebral.

La cafeina es el psicoactivo mas consumido del mundo y el activo mas importante de esta
bebida.

Nada més consumirlo actda en el cerebro, aumentando sustancias como la dopamina o la
norepinefrina y que aceleran la actividad cerebral. Esto, por ejemplo, favorece la
concentracion, la memoria, el animo, los niveles de energia, los tiempos de reaccién o la
funcion cognitiva en general.

3. Ayuda a quemar grasas.

La cafeina esta presente en la mayoria de los suplementos alimenticios que ayudan a

adelgazar. Es una de las pocas sustancias naturales que favorece la quema de grasas.

4. Mejora el rendimiento fisico.

Otra de las ventajas de la cafeina es que aumenta los niveles de adrenalina. Lo que se
traduce en que las células grasas descomponen la grasa corporal y la liberan como acidos
grasos libres, lo que usamos como combustible cuando hacemos ejercicio.

Este es uno de los principales motivos que explica por queé los deportistas toman café antes
de competir.


http://www.cicas.es/noticias/el-cafe-vuelve-a-ser-el-protagonista-en-un-partido-de-tenis-entre-wawrinka-y-nadal
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5. Previene enfermedades.
Otro de sus principales beneficios es que repercute directamente sobre la prevencion de
enfermedades y patologias. El café reduce el riesgo de padecer enfermedades como:

v La diabetes.
Diversos estudios revelan que la gente que consume café tiene menos riesgo de padecer
diabetes. Algunos incluso se atreven a dar cifras: hasta un 67% menos de posibilidades de
tener esta enfermedad

v' Enfermedades Neurodegenerativas.
Pese al progresivo envejecimiento de la poblacion, enfermedades como el Parkinson o el
Alzhéimer aln no tienen cura. Sin embargo, parece que gracias a la cafeina hay un 65%
menos de probabilidades de tener Alzhéimer y hasta un 60% de sufrir Parkinson. De hecho,
el consumo de café descafeinado no ha mostrado ninguna de estas dos ventajas.

v' Cirrosis
Otros estudios concluyen que quien bebe mas de 4 de cafés al dia tiene un 80% menos de
posibilidades de padecer Cirrosis.

v’ Depresion.
Tomar entre 2 y 4 tazas de café al dia reduce también el riesgo de padecer depresion, sobre
todo en mujeres. Investigaciones realizadas por la Universidad de Harvard aseguran que
incluso reduce la posibilidad de suicidio en hasta un 50% menos de probabilidades.

v" Infartos.
Y aqui la gran paradoja. Aungue es bien sabido que la cafeina aumenta la presion
sanguinea, reduce el riesgo de desarrollar una enfermedad cardiovascular e incluso previene
la posibilidad de infarto.

(1 Ciertos tipos de cancer.
Por altimo, los beneficios del café contra el cancer. Esta demostrado que el café reduce el
riesgo de prevenir diferentes tipos de cancer, como el de col6n, mama o prostata, entre

otros.



En definitiva, son muchos y variados los beneficios del café para la salud. No obstante,
recuerda que su consumo debe ser moderado. Nada en exceso es bueno. Por eso te
recomendamos no tomar mas de 4-5 tazas al dia.

3.1.  Solucion
El presente documento corresponde al proyecto de graduacion con enfoque de
emprendimiento, el cual consiste en una propuesta de plan de emprendimiento para la
Cafeteria GOLDEN COFFEE enfocada en el segmento de producto y servicio, en el

municipio Diriamba, departamento Carazo, durante el segundo semestre del afio 2020.

Macro y micro filtro.

Primeramente, los tres integrantes propusieron ideas de negocio, de crear un
emprendimiento que no tuviera un capital de inversion muy elevado, pero que también no
hubiese demasiada competencia en el mercado, por supuesto que seria enfocado en
producto y servicio, surgio la idea de iniciar una cafeteria, en la ciudad ya que no cuenta
con este tipo de establecimiento y se encontr6 esta oportunidad de invertir en el segmento
de cafeteria para darle una nueva opcion a los clientes futuros.

La estructura de este plan de emprendimiento describira los planes de mercadotecnia,
produccion, calculo de la demanda insatisfecha, diagnéstico de la competencia, definicion
de estrategias de mercado, frente a un mercado lleno de oportunidades para ofertar la
cafeteria “Golden Coffee” donde se elaboraran diferentes tipos de cafés.

Empatizar

Para el procedimiento o proceso de investigacion para empatizar con la poblaciéon de
Diriamba de crearles una opcion nueva y que no exista en la ciudad, se aplic6 encuestas a
los pobladores de edades de 18 a 50 afios para medir que edades y cuantos estarian
dispuestos a consumir café, los resultados fueron satisfactorios ya que el nivel de
aceptacion fue del 86%, a los encuestados les parecié muy buena la idea de este negocio ya
el municipio no contaba con un tipo de servicio de este tipo.

Bajo las consideraciones descritas, por el grado de importancia del estudio, se puede
afirmar que el plan de negocio presentado, estructuralmente se desarrolla siguiendo una
metodologia pertinente, que conlleva a la evaluacion de los principales aspectos de una idea
de inversion. Siendo este un estudio de caracter exploratorio con el proposito de conocer la
viabilidad comercial y rentabilidad econémica de llevar a cabo la Cafeteria GOLDEN
COFFEE.



Definir

En fundamento con la problematica presentada, en la cual se definieron aspectos
importantes del proyecto, se concluye que cafeteria Golden Coffee es una opcion
innovadora llena de muchas expectativas de éxito comercial ofreciendo a los consumidores
cafés helados y calientes, credndoles una necesidad de consumir gama de productos que se
promocionaran.

Elementos claves para la solucion.

llustracion 1 Elementos claves para la solucion

Una nueva opcion de
cafeteria con presencia en
el mercado como Golden
coffee incursionando en la

ciudad de Diriamba.

Precios de ventas
competitivos frente a
sus competencias
indirectas en ciudades
cercanas.

Diversificacion de
productos para
eleccion de los

consumidores que

decidan que comprar.

Ofertar a los
consumidores de
obtener cuatro
diferentes productos de
cafés frios y calientes.



Idear
Encontrada la necesidad o problema y posterior se encontr6 la solucién se pensé en que
productos ofrecerd el negocio, que ambiente seria el ideal para deleite de los clientes, que se

sientan a gusto y satisfechos a la hora de consumir en Golden Coffee.

Se presentaran cuatro productos diferentes para elegir por los consumidores que visiten el

establecimiento:

Huaquito expreso: es uno de los productos preparado con café en polvo, agua, azucar y
canela molida, el café y el agua son puestos en una maquina preparado de expreso que
posee el goteo exacto para este tipo de mezcla proporcionandole una contextura y aroma
Gnico, por ultimo, se procede a agregar el azicar y canela para darle el sabor final al café.

El nombre diminutivo Huaquito, procede de la derivacion en honor baile tradicional Toro
Huaco que es una de las festividades que se realizan en honor al santo patrono san
Sebastian de la ciudad de Diriamba; de ahi el nombre particular de Huaquito Expreso.

El producto final que sera adquirido por los compradores serd que el envase poseerd la
imagen del Toro Huaco y la marca de la cafeteria Golden Coffee en extremos opuestos.
Café Cacique: es la especialidad de la casa es un tipo de café helado, es una mezcla de
ingredientes que se daran las siguientes porciones, 5 gramos de Nescafé Nestlé, 1 onza de
Azucar, 0.5 onzas de Canela, 5 Unidades de cubitos de hielo, 1 onza de Leche condensada,
20 MI de leche, estos son agrados en un recipiente o envase procediendo a mezclarlos
tomando el sabor deseado.

El nombre Cacique es debido al centenario (100 afios) de fundacion del club deportivo
Cacique Diriangen, equipo de primera division que es algo representativo de la ciudad, otro
dato importante para la eleccion del nombre del café es la cercania del estadio con la
cafeteria.

La presentacion de este café se puede encontrar en el envase con la figura del Cacique y el
emblema de Golden Coffee.

Café Capuchino: es un tipo de producto fabricado con 5 gramos de Nescafé Nestlé, 1
gramo de Azucar, 0.5 gramos de Canela, 2 gramos de cacao, 2 gramos Sirope de chocolate,

3 gramos de Crema batida, se prepara agregando el café en polvo en la maquina



preparadora de capuchino, se espera un momento y se procede a introducir en la taza o
envase todos los demas ingredientes hasta dejar el sabor y aroma deseado.

El producto terminado poseera una portada del logo y marca de la empresa, y el empaque
estara plasmado la imagen de un mono capuchino, este animal habitante de las selvas es el
anico que posee el nombre de un café.

Café Macho Frapuchino Ratén: es un café helado preparado con los siguientes
ingredientes: 5 gramos de Nescafé Nestlé, 1 onza de Azlcar, 0.5 onzas de Canela, 2 onzas
de helado de chocolate, 5 unidades de hielo, 3 gramos de Crema batida todos estos insumos
son mezclados hasta que el barman le dé el sabor y textura.

Este sera encontrara para los consumidores con las caracteristicas siguientes poseera un
envase transparente, la marca del negocio Golden Coffee estard plasmada en un extremo y
en el otro extremo la imagen representativa del Macho Raton.

El nombre se le otorga en honor a la obra literaria con autor desconocido el Gliegiiense o
Macho Raton denominada como patrimonio inmaterial de la humanidad declarada por la
UNESCO, el 25 de noviembre del 2005, segun el arto. 1, 2, 3,4 proclamada en la Asamblea
Nacional de Nicaragua, que es lo mas representativo de la riqueza cultural de la cuidad de
Diriamba.

Ambiente.

El ambiente que estara presente sera buena atencion, excelente servicio prestado por los
colaboradores de la empresa, musica suave para que el cliente siente el deleite al tomar su
café, también podran gozar de las instalaciones de la cafeteria, como lo sera el area general

de atencion al cliente o la terraza si el cliente asi lo prefiere.



3.2.  Disefio o modelo en 3D
El producto, en este caso el café, se ofrecerd en 2 tipos: café frio y café caliente, los cafés
helados, que en este caso vendrian siendo café cacique (propio de la casa) y café

Frapuchino, seran ofrecido en envases plasticos de 12 onzas.

llustracion 2 Parte trasera de café Cacique Ilustracion 3: Parte frontal de café Cacique

Golden
Coffee

Como se puede observar, en la parte frontal sera incluido el logo de la microempresa
Golden Coffee y en la parte trasera se incluira la figura de un “Cacique”, cuya idea se cred

en honor al equipo de futbol Cacique Diriangen.

Como se puede observar, en la parte frontal, se incluira, el logo de Golden Coffee y en la
parte trasera, un monito capuchino, a quien se quiso darle honor con este café. Este serd un

café caliente con un sabor totalmente la esencia del café.



El café capuchino es un tipo de café muy popular en el servicio de cafeteria, por su sabor y

aroma, incomparable y este es uno de los productos ofertado en la cafeteria.

llustracion 5: Café capuchino: parte

frontal

Ay
Y
Golden
Coffee

llustracion 4: Café capuchino:
parte trasera
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lustracion 6: Logo Golden Coffee

Logo

Golden

Coffee

Hace que tu dia brille

Dorado: el color dorado en el grano de café significa la excelencia y calidad que es
:: caracteristica de la empresa y que no posee la competencia, también el café es considerado

el grano de oro y se quiso reflejar el brillo que representa mediante este color.

Café: el fondo café que se observa simboliza el tono y la textura que destila el grano al momento

que se degusta.

La taza: la taza de café es representativo de una cafeteria y se considero que seria en
color blanco debido a la pureza y libertad de los idealistas de emprendedores que quieren
salir adelante.

Linea ondulada: se puede notar en la parte inferior de la taza, ilustra el aroma que

emana del sabor unico e incomparable de tomarse un exquisito café.
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Nombre de la empresa:

Golden Coffee

Traducido al espafiol como “café dorado”, se bautizé con este nombre el emprendimiento
debido a lo valioso y representativo que es el café para nuestro pais, siendo que esta semilla
sea producida por manos nicaraguenses y cada uno de ellos con su trabajo y dedicacion

brillan como oro en medio de las dificultades que se presentan en la vida.

Logo de la empresa:

Hace que tu dia brille

Como Slogan, se pensd con esta frase con el objetivo de introducirte en tu mente que
cuando brilla el sol, inicia un nuevo dia y que experimentaras nuevas experiencias, sobre
todo degustando un excelente café en el establecimiento, que te inyectara energia y vibras

positivas, afrontando cada momento con optimismo.

3.3.  Oportunidades en el mercado

Nicaragua se conoce por ser un pais productor de café y comercializador del mismo, pero
ademas de esto, los nicaraglienses son amantes del café, en el desayuno de un nicaragiiense
promedio no puede faltar una taza de café, es por esto que surge la idea del Golden Coffee.
En la actualidad, el pais esta atravesando una dificil situacion, puesto que a nivel mundial
la economia se ha visto afectada por la pandemia de COVID 19 que se esta viviendo en los
Gltimos tiempos, una de las cosas que expreso el duefio de la compafiia Gerber (Michael
Gerber) “un emprendedor ve oportunidades donde los otros solo ven problemas™ es decir,
muchos lugares estan cerrando por el miedo y la incertidumbre, lo cual es conveniente para
las personas que quieren emprender.

Por otro lado, la ubicacién del lugar es estratégico, estaria ubicado en el casco urbano de
Diriamba-Carazo, cerca de la carretera panamericana kildmetro 40 en el barrio Silvio
Gonsalez Mena, lo cual es un barrio donde se encuentra la estacion de bomberos de
Diriamba, el personal tienen que hacer turnos nocturnos y también esta cerca del hospital

del maestro, que también laboran personas que hacen turnos nocturnos.
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Teniendo en cuenta a la competencia, es importante mencionar que la competencia de
Golden Coffee es indirecta, ya que las cafeterias Caracefias, se encuentran en su mayoria en
Jinotepe y las que habian en Diriamba cerraron debido a la situacion actual, lo cual es
conveniente, seria la Unica cafeteria de Diriamba, retomando la competencia indirecta las
cuales son Café Alicia, Café Xilotepelt y The coffee Station, estando dentro del lineamiento

que Golden Coffee pretende ser, por la similitud en servicio y productos.
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3.4.  Propuesta valor (Modelo Canvas)

Alianzas
-Instituciones
-INTUR

-panaderia éscar

Actividades claves
-Registro legal
correspondiente. -
Publicidad para dar a
conocer la
microempresa
-Medidas necesarias.

Recursos claves
-Legalizar cada cuna de
las partes y areas del
lugar (Intelectual) -
staff dedicado

Propuesta de valor

-Microempresa
dedicada al servicio de
café preparado
-Contiene nutrientes
esenciales

-Mejora el rendimiento
fisico
-Ayuda a
grasas
-Envases distintivos a
la competencia

-Precios competitivos

quemar

Relaciones con clientes

-Publicidad en
plataformas digitales
-Incluir la opinién de los
clientes en cambios
futuros

Canales de distribucion
y comunicacion
-Canales de distribucion
directo, mediante el
lugar establecido para la
microempresa

Segmentos de clientes
El servicio esta dirigido
a personas de ambos
sexos, entre las edades
de 16 a 50 afos, del
municipio de Diriamba,
departamento de
Carazo, este grupo de
personas son amantes al
café.

Estructura de costos

Flujo de ingresos

estacionalidad de la demanda.

Los ingresos seran las ventas que se lanzara la microempresa Golden

Coffee, las cuales tendran un aumento anual de 3.2% de acuerdo a la




3.4.1. La novedad del proyecto desde la base intelectual

Tomando en cuenta que toda nueva empresa 0 microempresa debe seguir un proceso legal
de inscripciéon y tomando principalmente la naturaleza de la pequefia empresa, se usard
como referencia la Ley de Marcas y Otros Signos Distintivos (Ley 380), por lo tanto
“Golden Coffee” sera registrado como persona natural, tratando de gozar de los derechos y
prerrogativas que la ley establece. El proceso inicia con el registro de la marca ante la
Secretaria del Registro de la Propiedad Intelectual, en el cual se solicita la siguiente
documentacion, con respecto al articulo 7 y 8 de la presente ley.

v" Nombre y direccion del solicitante

v La marca cuyo registro se solicita, si fuese denominativa sin grafia, forma ni colores
especiales.

v Una lista de los productos o servicios para los cuales se desea registrar la marca,
agrupados por clases conforme a la Clasificacién Internacional de Productos y
Servicios, con indicacion del nimero de cada clase

v' [J Firma del solicitante.

Adicionalmente al formulario correspondiente se debe presentar: El poder para registro de
propiedad intelectual, que acredite la representacion, cuando el interesado lo hiciere a
través de apoderado

En caso de invocar el articulo 6 quinqui es del convenio de paris, el interesado debe
presentard el certificado de registro de la marca en el pais de origen, con la respectiva
traduccidn, segln el caso. En caso de ser marca sonora, acompafiar muestra de sonido en
soportes de CD o DVD con formato WAV y representacion grafica del sonido.
Comprobante de pago de la tasa establecida.

-Examen de forma

-Periodo de oposicion

-Examen de fondo

-Emisién de certificado
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4. Plan de negocios
4.1. Plan de mercadeo
4.1.1. Ubicacion de la empresa

La microempresa estara ubicada en el casco urbano del municipio de Diriamba, Carazo,
cerca carretera panamericana, kilometro 40, en el barrio Silvio Gonzales Mena, en esta
localidad existe un lugar propio con las condiciones apropiadas para establecer la cafeteria,
se encontrara cerca de la estacion del cuerpo benemérito de bomberos de Diriamba,
cercano al hospital del Maestro, aledafio de un puesto de salud y a los alrededores se
encuentran negocios de comideras, pulperias, ferreterias y tiendas de ropas, el sitio es muy
concurrido debido al dinamismo econdmico que existe en la zona.

Se eligid este lugar principalmente por ser propio de uno de los socios, otro factor es el
gran numero de la poblacion que habita en el sector, todas las personas por lo general
acostumbran a tomar café y la poblacion seleccionada no es la excepcion. Y debido a que
el lugar fue escogido por ser un punto estratégico, por la afluencia de personas y las
existencias de diferentes instituciones publicas y negocios independientes en todo el lugar.

4.1.2. Mercado Zona Comercial

La Microempresa Golden Coffee se establecerd en el municipio de Diriamba,
departamento de Carazo, esto debido al movimiento econémico que existe en el municipio,
especificamente en el lugar donde estard ubicado Golden Coffee, ya que en sus alrededores
hay varios negocios tales como los descritos en la ubicacion.

4.1.3. Macro localizacion

El macro entorno estd compuesto por factores que inciden directamente a la empresa
principalmente en el giro econdmico que se maneja el negocio, tienen que ver con factores
externos del mercado competitivo tales como.

» Ubicacion de zonas céntricas

El local estara ubicado en el casco urbano del municipio de Diriamba visible y accesible
para las personas, cerca de la carretera panamericana y cerca de varios negocios, la
afluencia de personas al sitio esta presente para ser nuestros futuros consumidores, lo que

hace mas atractiva la ubicacidn.
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« Alto nivel de la poblacion

La poblacion del municipio, son el principal objetivo al ser nuestros proximos clientes
que visitaran el local, existe un ndmero bastante amplio de personas que habitan el
municipio, en el 2019 la poblacién era aproximadamente de 34,677, este dato es el punto de
partida, el segmento que degusta del café seran nuestros consumidores de nuestro producto
y servicio, donde hay un alto numero de personas llama la posibilidad de que sean futuros
clientes que convengan a los intereses econdmicos del negocio. La oblacion en otras
palabras la clientela son el motor econdmico de todo negocio, seran los que aportaran

monetariamente a la empresa a través de su compra.

« Transporte colectivo y selectivo
La mayor parte del transporte que ingresa al municipio, son moto taxis medio de
transporte selectivo trasladan a las personas de los alrededores y a los barrios de la zona,
puedes utilizar el transporte colectivo como buses y microbuses que viajan de Jinotepe
hacia Managua, Masaya y Masatepe, estas unidades transitan por la carretera panamericana
que se encuentra cerca de donde se establecerd la microempresa, puedes llegar en tu

vehiculo ya sea carro, motocicleta e incluso en tu bicicleta.

+ Disponibilidad de la materia prima
Se prevé trabajar con varios proveedores que nos proporcionaran la materia prima
necesaria, como el café, es importante mencionar que los cafés seran a base de Nescafé
Nestlé, una marca internacional que distribuye su marca de cafés como Nescafé Aguila,
Gold y Dulce Gusec, este ultimo para elaborar capuchinos, los insumos como crema
chantilli, azucar, leche, canela, pajillas, reposterias y servilletas serd&n comprados en
supermercados y distribuidoras que también se encuentra en Diriamba , las maquinarias,
sillas , mesas seran compradas en mercado oriental, de ser posible semis nuevas o de

segunda
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[lustracion 7: Mapa de macro Localizacién

Nicaragua

Atlantico Norte

Nugva Segovia f Jinotega

MASA DEL DEPARTAMENTO DE CARAZO

Dirlamba

4.1.4. Micro localizacion

Las instalaciones son propias, especificamente de uno de los socios, las cuales estaran al
servicio del publico en Diriamba, Carazo, atravez de la cafeteria Golden Coffee, sin
embargo, en el plan financiero se reflejara,“alquiler del local” cuyo dinero se ahorrara
mensualmente para futuras inversiones del mismo establecimiento, tales como ampliacion
del lugar. Por otra parte, los principales consumidores serian los clientes de zonas aledafas
al negocio, quienes degustaran del servicio que Golden Coffee les ofreceran.

El establecimiento estara ubicado especificamente en Diriamba, Carazo, de la casa de

salud, media cuadra al norte. Se pensé en este lugar al no haber cafeterias en la zona,
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El producto que se lanzara, el mercado competitivo, se diferenciara, de las deméas marcas
debido a que es un producto totalmente elaborado con la dedicacion exquisitez de un café
que solo en Golden Coffee, se podra degustar, ademas, siendo un espacio enfocado
principalmente en café helado con canela.

[lustracion 8: Mapa de micro localizacion
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4.1.5. Principales clientes

Debido a la situacién de salubridad actual, nos enfocaremos en el mercado local, tomando
en cuenta las personas que viven en el sitio y duefios de negocios cercanos al nuestro,
también clientes extranjeros que habitan Diriamba, el rango de edades principalmente sera

de los 18 a més afios de edad que gustan de un buen café, el local estd disponible para
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reunion entre amigos, reunion empresarial, tendras una estancia agradable el negocio esta
apto para todas las edades que deseen visitarnos y degustar nuestros cafés.
También, a como se menciond anteriormente, el lugar estd cerca de la estacion de
bomberos de Diriamba y cerca del hospital del maestro, donde laboran personas que hacen
turnos nocturnos y todos saben que un café para el desvelo siempre cae bien.

4.1.6. Demanda insatisfecha
En el estudio de mercado se dio a conocer que no se percibe competencia Directa del
mismo, el Grupo investigador investigo la demanda insatisfecha, haciendo uso de los datos
del consumo estudiado lo cual se le resta a la demanda real.

34677 100%
_)

29822 Habitante Aceptan Demanda Real

Habitantes que no Aceptan
34677 wmmm=p 100%
X 14%
w—)
4855 Habitantes
La demanda Real - oferta Directa
29822- 0= 29822

Aceptacion

® Si consumirian

m No consumirian

llustracion 9: Demanda insatisfecha
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4.1.7. Participacion de mercado (oferta y competencia)

La microempresa Golden Coffee tiene oportunidad en el mercado, puesto que en el
municipio de Diriamba no existe una competencia directa, las cafeterias que habian
anteriormente cerraron debido a la crisis actual que atraviesa el pais y en el mundo, esto
apunta que la competencia es indirecta y se concentra en su vecino municipio (Jinotepe),
asiendo esta aclaracion de la situacion en cuanto a la competencia actual.

Se nombrara los competidores indirectos que luchara Golden Coffee en el mercado

Café Alicia: este competidor indirecto se encuentro ubicado en la ciudad de Jinotepe
exactamente en avenida central, este establecimiento ofrece cafés frios y calientes,
desayunos reposteria. Es una cafeteria muy popular en esta ciudad, debido a su ubicacion e
instalaciones.

Café Xilotepelt: es otro establecimiento que se encuentra en Jinotepe, justo frente al
parque los Chocoyitos, ofrece el servicio de café para llevar y tomarlos en el local, ademés
de desayunos, almuerzos y refrescos. Cuenta con instalaciones atencion al cliente mas
amplio que café Alicia.

The coffee Station: se encuentran ubicados en Jinotepe de Agrimersa cuadra y media al
oeste, ofrecen los servicios de frapes, capuchino, frapuchinos, batidos, postres, comidas

rapidas como nachos, hot dog, hamburguesas y servicio delivery en Carazo.

4.1.8. Precio de venta

Para saber el precio promedio de venta en el mercado, fue necesario tomar en cuenta el
precio ya existente en el mercado, es decir, se investigaron los precios de la competencia de
Golden Coffee, que en este caso vienen siendo Café Alicia, Café Xilotepelt, The Coffee
Station.

Lo precios indagados fueron especificamente en los siguientes productos: Expreso,
Capuchino y Frapuchino, los cuales seran ofrecidos en Golden Coffee. Al hacer la
compilacion de precios en dichos productos en los lugares ya mencionados, se obtuvieron

los siguientes resultados: expreso C$40, capuchino 53 y Frapuchino C$71
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Tabla 1: Precio promedio de mercado

C$65 C$80
C$35 C$45 C$70
C$50 C$50 C$65
C$40 C$53.33 C$71.66

Los cuales coinciden con los precios que seran ofrecidos en la cafeteria Golden Coffee, los
cuales seran: expreso C$38, capuchino C$40, Frapuchino C$70 y cacique C3$66, precios
que fueron decididos, tomando en cuenta el costo de produccion, el costo de mano de obra

directa e indirecta y asi mismo los CIF.
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4.1.9. Estimado de ventas

Las proyecciones de ventas se realizaron en base al nivel de aceptacion reflejado en las encuestas, a como se muestra en el grafico
presentado anteriormente (ver ilustracion de demanda insatisfecha)

Las ventas crecen de acuerdo a temporada, por ejemplo, en verano se mantiene en un 5%, a partir de mayo, es decir, en invierno,
crece a un 10% y finalmente en noviembre y diciembre que es la temporada mas alta, las ventas incrementan hasta un 11% y 15%.

Expreso 116 122 |128 |134 (148 (162 (179 (197 |216 238 |264 |304 2207
Capuchino 130 137 |143 |150 (166 182 (200 (220 |242 267 |296 |340 2474
Cacique 124 130 |137 |144 158 (174 |[191 (210 |231 |254 |282 |325 2360
Frapuchino 140 147 |154 |162 (178 |196 |216 |237 |261 |287 |319 |366 2664
Total 510 |536 |562 |590 |650 |714 |786 [864 |950 |1046 |1161 |1335 9704

Tabla 2 Proyecciones de ventas en unidades fisicas
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C$3/4,4 4,62 5,102.|5,613.|6,174.4 7,47 8,218.19,039.| 10,03 | 11,5394
Expreso 8 |08 |8.40 |4,859.8281 09 0 6,79 1.84/1.0313 94 433 |8 83,881.28
C$4|5,2 |5,46 6,019. | 6,621. | 7,283.7 8,81 9,694.|10,66 | 11,83 |13,612.8
Capuchino |0 |00 |O 5,733 |65 62 8 8,01 2.15| 3.37]71 418 [7.24 |2 98,952.51
12,6 13,8
C$6|8,1 |8,59 10,42 |11,463.|09.9 70.8/ 15,25 | 16,78 | 18,62 |21,424.4 155,736.0
Cacique 6 84 |3.20 |9,022.86 (9,474 140 |54 0 9 798 |3.77 999 |9 2
15,0 16,6
C$7/9,8 |10,2 |10,804.5|11,34 12,47 |13,727.|99.8 09.8 18,27 | 20,09 | 22,30 |25,654.9 186,487.4
Frapuchino |0 |00 |90 |0 473 19.20 |12 3 1 1079 |7.87 |864 |3 2
27, |28,9 [30,420.1|31,94 | 35,13 |38,648.|42,5 46,7/51,44 56,58 | 62,81 525,057.2
Total 592 |71.6 |8 119 (531 |84 13.72 65.11.61 |576 |0.2 72,231.72 |3

Tabla 3 Proyecciones de ventas en unidades monetarias
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Tabla 4: Estrategias de mercado

Introduccion

de una opcidén
diferente

de
cafeteria

al
mercado local
de Diriamba
(etapa
introductoria)

4.1.10. Estrategias de mercado y presupuesto

Impactar
con una
opcion
fresca  de
producto vy
servicio de
café
preparado

O Detectar una

necesidad de
consumo  que
esta presenta en

el municipio.

Crearle una
solucién  que
satisfaga  las
exigencias de
los

consumidores.

Grupo de
recoleccién de
datos,

(encuestas)

Preparacion de
cafés para
prueba

Video de la
cafeteria en 5D

Datos moviles

Mercadeo y
publicidad.

Mercadeo y
publicidad.

Mercadeo y
publicidad

C$100

C$300

C$400

C$200

C$1000

C$100

C$300

C$400

Primer

mes
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O Presentar en un para realizar C$200

video como publicidad en O Mercadeo
sera el local y plataformas y publicidad C$1000
los tipos de sociales

café que se

ofertaran.

Incursion  del | Estandarizar (1 Iniciar actividades () Ventas Precios C$ 38, | Primer
precio en el | el precio de atencién vy y similares C$ 40, afo
mercado acorde a la ventas acorde a produccién | acordeala |C$ 66,
(etapa competencia los precios del competencia | C$ 70
introductoria) | y el costo de mercado e cérdobas
los insumos incluso a menor
costo.
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Seleccion del
local para la
venta y

servicio (etapa
introductoria)

Establecer
un  canal
para el
servicio

y
venta.

0 Enlazar el canal

directo del
prestador de
servicioy
producto

terminado con el
consumidor final

[ Ventas

Creacion  de | Crear O Instalacion de O Mantas Mercadeo y | C$700 C$700
romociones ublicidad mantas icitari ublicidad.
p y|p publicitarias  en publicitarias p y
publicidad de | fisica y zonas  céntricas
Golden plataformas de la ciudad.
Coffee (etapa | digitales O Divulgacién en O Celular, C$400 | Mensual
introductoria) plataformas  de Mercadeo C$400
redes  sociales computadora, o
como Facebook e datos méviles. | Publicidad
Instagram.
C$1100
C$1100




Descripcién Costo unitario Costo total
Producto C$700.00 C$1,000.00
Promocién C$400.00 C$1,100.00
Total C$2,100.00

28




42 PlanTénko
421 ProesocePracocanSarvicio
Aaminecin, £ presaiaa el proceso de prodooin explicach en auatro procesos ok eldooracion oLe los aUatio prodLocs
Ofertecos ck la cafeteriaGoloanCofiee deg saran enel esigbleciminio los clienes poioiakes.
v Primeafeee
Corprackemeenaprimay orosimeeralesautilizar paraekbooar losdiferanes cafés:

Tebla5:MeeriapriTa
e {Laeh
1a81e {20
Laradail go(00cTocTogene s S

Revisn ck los insumos de feda.ok caolocked (vencimiento), ingoscoiorer el buen esteco ol arpen e ek los ingredintes, U
areduayaama

Fetavecimiao. Revisonce loseneg L es. Criedua
* M ) 0. & ¢

Fodkok

Alrecamiad ¢k todos los inunos y mekenia prima.en el &rea i barra dock e tedké diqonible todos esios para &
utilizedospostenomerie.
v Suthfee.
Seiniciarael proceso ek limpiezay desinfeccion aon tocks mecicks higienicas senarias, Lsacb guanies de proieccin, alod ol
liouich paradesinfeciar iooks lesheceries y gamares oLe conienpen losimairiales y prod cos Le e tedraqueaorr.
v Tatrak.
Proceso ik preparacion e les arolres ce prodcios olicitads:
< Enel areack tamael bamen iniciara.aonel proceso ok preparacioncel pecico gLese le dlicite ik los4 diferenies cakes.
< 1 pesoan los Ingrediienies ya diqoonibles procecra a preparar e oo de café orckrech tamanth los ks in o
Ck reciienie ce plasticn, ves (esad ebke o tezaautlizr.
< 21830 % Ulilizaré las mecuines prparadones de café agreppob el pohvo ok cafe egoerar oLk esie lisio para procsclr
hecerel sguiEnie peso.
< 32880 procscky hecer lamescha agregaob todbos los eeriakes e insunos hesta Le 2 alcance la aonieduna y saor
cessacb oo cHl recipinie o envese, jposierioenieesit lisia laorckn,
v Qaiafee.
Savicodd prodco temireco solicitacb porel dienie:
+  Selepgocorasviless, linpian bayperfice cemesaparamayorhigiere.
<+  Hmesao s dinge hecia la baraa retirar el pedich, llevancb el procLcio hecia lamesa dote £ eaatia el cliene

esoerancbpor ok,
<+ Seentrappra lhordenansumaaebilidedy aortesia hecienco b entregp el producioal consumicr firel (Cliene).

<+ Hmesao ke Pooocaraa més infonecin ce los otros producios y en digoosicion S € e oftece atro sevico dl
aonsumichr






Tabla 6 Proceso de produccion y servicio



4.2.2. Proveedores y condiciones de compra de los equipos

Tabla 7: Proveedores

Cafetera dispensadora
de agua caliente para
preparar café.

Maquina para preparar

café capuchino.

Maquina para preparar

café expreso.

Mesa multiuso para

la produccion.

Mercado Oriental

Mercado Oriental

Mercado Oriental

Encuentra 24

de

pago al contado.

Sistema

Sistema de pago al

contado

Sistema de pago al contado

llustracion

Maquina 1

llustracion 11: Maquina

llustracion 12: Maquina




4.2.3. Capital Fijo y Vida Util del Capital Fijo

El capital fijo son los bienes que pertenecen a la pequefia empresa Golden Coffee, los
cuales seran utilizados para la cafeteria, donde daremos este servicio en la ciudad de
Diriamba, y acorde a ello, se estableceran rendimientos de produccion, durante la vida util,
los cuales seran aprovechados y por consiguiente perderan valor durante el transcurso del
tiempo, es decir que la durabilidad estard en dependencia del uso que se les dé. Para la
realizacion del proceso del servicio, se necesitara el equipo apropiado para su elaboracion.

A continuacién, los detalles del activo fijo:

El método de depreciacion utilizado es el método de linea recta establecido en el (Ley de
concertacion tributaria), el cual establece en su reglamento el articulo 63 lo siguiente: Las
cuotas anuales a deducir de la renta bruta, como reserva de depreciacién basada en el
método de linea recta costo o precio de adquisicion entre la vida util del bien, seran
determinadas asi: 0 Mobiliarios y equipos de oficinas: 20%

0 Equipos de comunicacion: 20% o

Equipos de computacién: 50%

A continuacion, la tabla de depreciaciones de la maquinaria que estard en el area de

produccion de Golden Coffee:

Cafeteras
Mr. Coffee 1 1,500.00 |1,500.00 75.00 1,425.00 2 712.50 59.38
Cafetera
dulce gusto 1 1,500.00 |1,500.00 75.00 1,425.00 2 712.50 59.38
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Cafetera

Brevile 2,200.00 |2,200.00 110.00 2,090.00 1,045.00 87.08
Mesa

metalica 2,500.00 |2,500.00 125.00 |2,375.00 475.00 39.58
Totales C$7,700.00 | C$7,700.00 |C$385.00 |C$7,315.00 C$2,945.00 |C$245.42.00

Tabla 8 Depreciacion de maquinaria
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La siguiente tabla, muestra las depreciaciones para el mobiliario (el cual se encontrara en el area de atencion al cliente), asi como también
muestra el equipo de oficina que se encontrara dentro en la oficina de administracion

Escritorio 1 1,600.00 1,600.00 80.00 1,520.00 380 31.666667
Silla 1 300.00 300.00 15.00 285.00 142.5 11.875
Banco de barra 4 680.00 2,720.00 136.00 2,584.00 1,292.00 107.66667
Mesas y sillas para cliente

4 2,500.00 10,000.00 500.00 9,500.00 1900 158.33333
Mesas v sillas para cliente

3 1,250.00 3,750.00 187.50 3,562.50 7125 59.375
Juegos de sofa 1 5,000.00 5,000.00 250.00 4,750.00 1187.5 98.958333
Barra de café 1 8,000.00 8,000.00 400.00 7,600.00 1520 126.66667
Computadora hp 1 7,000 7,000 350. 6,650 2,216.66 184.72
Televisor 1 C$2,000.00 C$2,000.00 |C$100.00 |C$1,900.00 C$633.3333333 C$52.777778

Tabla 9 Depreciacion de mobiliario y equipo de oficina




4.2.4. Mantenimiento y Reparaciones

Para que la pequefia empresa Golden Coffee inicie operaciones, se realizaran una serie de
acondicionamientos al local, donde estard ubicada sus instalaciones, asi como el area
productiva y administrativa.

-Se asignara el lugar de trabajo para cada area

-Se ubicara el mobiliario y equipo a utilizar en cada area (produccién, administracion y
venta)

-Se realizaran los debidos mantenimientos de aseo.

-En lo referente al mantenimiento de los equipos se pretende que se garantice el estado
actual y a futuro de los mismos, evitando asi cualquier falla que estos presenten en un corto

o largo plazo.

4.2.5. Capacidad planificada y a futuro

En el futuro esté estimado alcanzar mayor porcentaje de clientes que estén dentro del local
aumentando la capacidad de ventas y servicios para albergar a ocho personas mas,
iniciando principalmente por aumentar el nimero de mesas, comprar maguinaria de mayor

capacidad de elaboracion de tazas de cafe.
Proyectando la idea de negocio a una mayor escala de productividad de producto y

servicio, incrementando el personal quizds a un colaborador mas, diversificando también

por supuesto a mas productos a base de café.
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4.2.6. Ubicacion y distribucion fisica de la planta

Se determinaron tres aspectos muy importantes para la eleccion de la ubicacion de las

instalaciones del Golden Coffee como lo es:

En este primer aspecto se determina la localizacion fisica de la empresa en el sitio
escogido. La empresa estard ubicada en uno de los municipios del departamento de Carazo
se eligid este espacio geografico por el clima, la poblacion, la variedad de transporte, los

permisos y aspectos legales que presenta la localidad.

La micro empresa estara situada en la zona urbana del municipio de Diriamba, Carazo
cerca de la carretera panamericana kildmetro 40 en el barrio Silvio Gonzalez Mena, en
esta localidad se encontrard las instalaciones del negocio, este lugar presenta un gran indice
de habitantes, negocios cercanos de una variedad de venta de productos y servicios
convirtiéndose en una zona de mucha afluencia de personas, estara abierto para el publico

todos lodos los dias de la semana, para quienes quieran visitar la cafeteria.

El establecimiento tendra acceso de todas direcciones, ya sea que te dirijas hacia Managua
0 a Jinotepe incluso si procedes de los lugares de playas como la boquita, casares, huehuete
se podra llegar sin ningn problema al sitio, se priorizo esta ubicacion donde se encontrara

cafeteria Golden Coffee para mayor acceso para los clientes.

Distribucion fisica de la planta
La planta esta disefiada para prestar las condiciones necesarias y basicas que debe tener una
empresa:
> Area de administracion: estar4 una oficina donde se llevara a cabo el control
logistico de todas las actividades que se realizan, y todo lo que tenga que ver con
planeacion de estrategias de mercadeo para promocion del sitio.
> Area de barra: es el espacio mas importante, acé se llevara el proceso productivo
para la elaboracion de los productos, en esta area laboraran dos personas
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el Barista quien es el responsable realizar el proceso de produccion en masa de la
mercaderia.
También ocupara esta area el cajero encargado de recibir el dinero de las cuentas, su
funcidn principal es registras las ventas realizadas durante las jornadas laborales.

> Almacén: este espacio es requerido debido al grado de importancia de almacenar la
materia prima e insumos que son comprados en grandes o pequefias cantidades a los
proveedores y abastecedores de todos estos productos.

> Area de atencion al cliente: Esta area se dividira en dos, Sala donde estaran
ubicado dos mesas con cuatro sillas cada una un espacio, donde se encontraran unos
sofas para mayor confort para que la ocupen cuatro personas tendrd una capacidad

para doce personas.

\

Terraza: En esta parte estaran instaladas cuatro mesas donde estaran ubicadas ocho
personas, estaran dos clientes por mesa esta seccién esta condicionada para que las
personas reciban la brisa del aire.

> Area de bafios: En el establecimiento tendra bafios para caballeros, damas y uno
especifico para el personal que labora, complementando con este parametro de

higiene y salubridad.

También se contara con las normas preventivas ante el covid19 y con medidas higiénicas,

ademas de un plan en caso de emergencias.

A continuacion, se presentara una ilustracion detallada de las areas que tendra la cafeteria.
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Ilustracion13 Distribucion fisica de la planta
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4.2.7. Materia prima necesaria, su costo y disponibilidad

La materia prima e insumo a utilizar en cada una de las presentaciones del producto
derivado del café, se encuentra disponible en el pais siendo esto de gran ayuda para la
microempresa Golden Coffee. La materia prima sera adquirida de supermercados tales
como “Price Smart” donde se comprara, lo esencial que en este caso es el café, donde
también se comprara la crema chantilli y el sirope de chocolate.

Por otra parte, lo que es canela, cacao, azucar, leche, serdn comprados en el mercado

municipal donde trabajan varios campesinos, los cuales saldrian beneficiados.

Es una mezcla de granos de
café Arabica y Robusta de gran

calidad

Supermercado La Colonia
1 caja (120gr) C$90
Al Contado

Facil obtencion

Tabla 10: Materia Prima Nescafe
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Es una crema batida
ligeramente azucarada con

olor a vainilla

Supermercado La Colonia
(222.50 Kg) C$130
Al Contado

Facil obtencion

Tabla 11: Materia Prima Crema Chantilli

Canela en polvo, la cual tiene
importancia en la gastronomia

espafola

Mercado

C$50

Al Contado

Facil obtencion

Tabla 12: Materia Prima Canela Molida

41



4.2.8. Mano de obra, su costo y disponibilidad

Siendo Golden Coffee un pequefio emprendimiento, cada area contara con una persona,
por ejemplo, para la mano de obra el barman realizara el proceso de elaboracion, dicha
persona se le brindara una previa capacitacion y al personal en general de ser necesario,
capacitacion en donde se les ensefiara el uso de las maquinas y algunos consejos practicos
para este tipo de servicio.

Por otra parte, habrd una persona en caja que sera la misma encargada del lugar y quien
llevara a cabo la parte contable de la cafeteria y finalmente, habra una persona a cargo de la

atencion al cliente que en este caso vendria siendo el mesero, el cual también realizara la
limpieza del lugar.

En cuanto la remuneracion, las 3 personas ganaran lo mismo, de acuerdo a la ley #625,
recibiran el salario minimo de C$4,605.42

A continuacion, una tabla de descriptiva de la mano de obra en el area de produccién.

Costo de Mano de obra

Barista

Salario 8 C$20.55 Csl164.47 28 C$ 4,605.42
Vacaciones C$ 383.79
13vo mes C$ 383.79
Indemnizacion C$ 383.79
Inss Patronal C$ 990.17
Total mensual C$ 6,746.96

Tabla 13 costo de Mano de Obra
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4.2.9. Gastos generales de produccion.

En los gastos de produccion se establece el consumo de servicios basicos tales como la

energia eléctrica, el agua, el alquiler del lugar y los costos indirectos de fabricacion, es

importante mencionar que algunos de estos gastos son compartidos con los gastos de ventas

y con los gastos de administracion, para mantener un balance con las otras areas. En la

siguiente tabla se detallan los gatos en que se incurrira para el area de produccion.

Materia prima C$4,988.00
100%

Costos indirectos de fabricacion 100% C$5,410.00

Energia Eléctrica 50% C$650.00

Agua Potable 50% C$300.00

Renta del local 50% C$500.00

Tabla 14: Gastos generales de Produccién
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4.3. Plan de organizacion y gestion

4.3.1. Marco legal

La Cafeteria Golden Coffee, estara regida bajo el marco legal de la ley 645 Ley de
promocion, fomento y desarrollo de la micro, pequefia y mediana empresa (LEY MIPYME)
que establece los lineamientos necesarios para el buen funcionamiento de este sector de
gran importancia para el pais. También en su reglamento proporciona las caracteristicas,
combinacion y ponderacion de los pardmetros con el fin de determinar la clasificacion de
cada una de las empresas del sector MIPYME, estos parametros se muestran en la siguiente

ilustracion segun el articulo 3 de su reglamento.

Hasta 6 Millones

Hasta 200 mil Hasta 1.5 Millones

Hasta 1 Millén | Hasta 9 Millones Hasta 40 Millones

llustracion 14: Combinacion y ponderacion de parametros
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En esta parte se determinan aspectos juridicos y legales bajo los cuales la micro empresa

Golden Coffee, debera enmarcarse para su funcionamiento, tomando en cuenta los

siguientes elementos:

Arto: 93-95CT

El cddigo laboral funciona como
guia para que la micro empresa
tenga un impacto positivo en
Golden Coffee.

Conocer las sanciones por
incumplimiento, los tiempos y
las cantidades a pagar en los

diferentes periodos del afio.

Arto 100 - 129

En esta ley trae como beneficio
la responsabilidad, tanto del
empleador como el empleado, se
adoptara medidas necesarias y
adecuadas para proteger la vida

y salud de sus trabajadores.

Artol1-6

Este tiene como  objeto
garantizar a los consumidores la
adquisicion de bienes y servicio
de calidad, siendo realizados
entre dos partes proveedor y

consumidor.
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Ley N2.645

Esta ley es de gran importancia y
de un impacto positivo para esta
empresa ya que  genera
beneficios, podra hacer tramites
ante el MIFIC de manera rapida

y ahorrando tiempo y dinero.

Ley N2.257

Esta ley tiene como objetivo
establecer una politica
impositiva en consonancia con
los principios de generalidades,
neutralidad y equidad de los

tributos y de facilitacion de las

actividades econdémicas en el
marco de la democracia

econdmica y social.

Ley N2.380 aprobada el 14 de
febrero del 2006

Esta ley es de importancia, y es
la que protege las marcas y otros
signos distintivos, lo que quiere
decir que otro producto o
empresa que quiera hacer usos
similares a la marca no podra

hacerlo.

llustracion 15: Elementos Juridicos
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Procedimientos / Pasos para Formalizar la Cafeteria Golden Coffee:
Paso 1: Presentarse al centro de apoyo a la MIPYME (MEFCCA), el cual se le presenta al
interesado un AVAL para ser llenado, cuando se autorice se emite el AVAL.
Paso 2: Presentarse a la Direccion General de Ingreso (DGI), para ser inscrito con su
numero RUC.
Paso 3: Por ultimo, se presenta a la alcaldia de Diriamba para inscribir el negocio. Todo
esto para el goce de participacion de las ferias que se realizan en los diferentes parques de
las ciudades de los municipios de Nicaragua.

Inscripcion de contribuyente:

1. Fotocopia de cédula.

2. Carta solicitud de inscripcion

3. Fotocopia del recibo béasico del servicio de agua, luz o teléfono y/o (contrato de

arrendamiento del local en caso de alquiler.)

. En caso de que sea venta de licor, billares etc. traer el permiso de la policia.
. En caso de farmacia traer el permiso del MINSA
. Tercera persona traer carta poder y traer cedula de identidad.
. AVAL de Mi pyme emitido por el MEFFCA

~N o o1 b~

Con estos documentos la DGI le emite su nimero RUC

Dicho tramite es gratuito en la administracion de renta de Diriamba, Carazo.

Administracidn tributaria Requisitos para matricular negocio
Art, 8, 9,10 ordenanza tributaria no.3-11
1. Presentar copia de Cedula de identidad
2. Carta de solicitud de matricula
3. Requisito indispensable presentar copia de los Gltimos recibos de pago de IBI,
limpieza publica y recoleccién de basura del local. donde se establecera el negocio,
para los que se van a apertura, o bien para los locales donde se encuentren
establecidos.
4. Llenar formato de solicitud de matricula

5. Inventario inicial para nueva apertura de actividad.
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6. Permiso sanitario de funcionamiento para el caso de negocios con manipulacion de
alimentos.

7. Permiso de la policia nacional para el caso de los expendios de licores o actividades
d espectaculos publicos, rifas o apuestas.

8. Permiso de MAGFOR, INAFOR, para los negocios de sobre explotacion de
recursos o industriales que afecten el medio ambiente.

9. Copia de escritura de constitucion estatutos y poder general para las personas
juridicas.

10. Inscripciodn de registro mercantil en caso de personas que prestan dinero ambulante

- Presentar solicitud de apertura de negocio
- Llenar formulario de inscripcion de tributo.
- Presentar inventario inicial con sus respectivos valores.
- Presentar solvencia municipal de los propietarios del negocio donde Funcionara el
negocio.
4.3.2. Estructura organizacional
En el siguiente aspecto, se detalla el organigrama para la pequefia empresa Golden Coffee,
el cual es en tipo vertical y mediante las ramificaciones y posicion de cada elemento, se
detalla la departamentalizacion, bajo la cual se fusionara, la actividad y giro econémico de
Golden Coffee.
Organigrama de la empresa.

[ Administrador ]

-
[ Barista ]7

llustracion 16: Organigrama de la Empresa
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Lineamientos organizacionales

*  Mision
Empresa dedicada a la creacion de productos a base de café, garantizando que en la
cafeteria pasaras un momento agradable degustando un exquisito café, Creada para clientes
que saben de lo bueno de saborear un producto con recetas meramente originales.

* Vision
Crecer y apoderarnos del mercado con nuestros productos unicos e inigualables y que a
pesar del tiempo surjan nuevos competidores ser siempre los lideres en servicio y sabor de
sus cafés que solo posee cafeteria Golden Coffee.

» Valores organizacionales

-Servicio -Innovadores -Detallistas

-Calidad humana  -Trabajo en equipo

Tabla Division de cargos

W k| k| -

Tabla 15: Division de cargo
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Responsable de cafeteria

Administracion / Caja

Junta Directiva

Barista y Mesero

Supervisar el trabajo de cada uno de los trabajadores.
Planear los objetivos generales y especificos.
Controlar las actividades que se realizaran.

YV V V VY

Supervisar y controlar todo lo contable, y financiero de la

pequefia empresa.

» Organizar la estructura de la pequefia empresa.

» Controlar los procesos de produccion.

» Asegurar el cumplimiento de las politicas administrativas,
operativas, medioambientales y de seguridad de la empresa.

» Asegurar el abastecimiento de materia prima, y materiales de
operacioén en tiempo, calidad y costo presupuestado.

» Ser lider, ayudar y motivar a cada uno de los empleados a ser

mejores en su formacion profesional

Encargado de controlar y dirigir y cumplir con los objetivos de la
pequefia empresa Golden Coffee se encargara del correcto
funcionamiento de todas las areas para alcanzar un alto nivel de

satisfaccion y mayor rentabilidad posible a la pequefia empresa.

Tabla 16: cargo: Administrador



Barista

Barra

Administrador

» Cumplir con la Norma de Higiene y utilizar equipos necesarios
(Redecilla pelo, Mascarilla, Guantes.)

» Desemperiar labores de Limpieza de su area de trabajo [J Preparar
todas las bebidas expuesta en el menu.

» Conocimiento Técnico y ser apasionado por el café.

» Conocer todo el proceso de la cafeteria como negocio, asi como
también las disposiciones legales en general.

» Manejar inventario.

» Toma de decisiones que procura un manejo eficiente y econémico
de los recursos, de manera que se mantenga una calidad alta.

. Encargado de ofrecer un producto final al consumidor que exprese la

calidad y toda la magica experiencia entorno a una taza de cafe.

Tabla 17: Cargo: Barista
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Mesero

Cafeteria

Administrador

» Cumplir con la Norma de Higiene y utilizar equipos necesarios (,
Mascarilla, Guantes.)

» Presentar el menu

» Ser enlace entre el Barista y el cliente (Anotar Pedidos) [
Procesar pagos.

» Mantener comunicacion continua con los clientes.

» Darle un servicio de calidad hacia los clientes.

» Desempefiar labores de Limpieza de su area de trabajo y el lavado

de los trastes.

Encargado de procesar pedidos y servicios en la mesa, administrar quejas

y cumplidos, procesar pagos Yy facturacion etc.

Tabla 18: cargo: Mesero
4.3.3. Actividades y gastos preliminares.

Para la constitucion de un nuevo comercio o establecimiento se deben hacer pagos
estipulados segun ley, para quedar registrados legalmente en todas las instituciones
correspondientes, en la siguiente tabla se observara el costo de cada institucion para

formalizar la empresa.

Matricula de la alcaldia C$ 580.00

Certificacion de los bomberos C$ 600.00
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Licencia del MINSA C$ 1,500.00
Licencia de INTUR C$ 250.00
Matricula de registro Pablico Mercantil C$ 550.00

Tabla 19: Gastos preliminares

4.3.4. Equipos de oficina

Una oficina se determina como el local que se destina a la realizacion de algun trabajo. Se
trata de un espacio fisico que puede estar organizado de distintas formas y presentar
diversas caracterices de acuerdo a su funcion.

Por otra parte, un equipo es el conjunto de personas 0 cosas que estd organizado para

cumplir con un objetivo determinado. (Gardey, 2009)

Por lo tanto, en el mobiliario y equipo de oficinas se detallara las compras necesarias para

Golden Coffee, las cuales seran adquiridas de segunda mano. Determinando asi un costo de

la misma de: C$ 8,900 (Ocho mil, novecientos cérdobas Neto).

Mobiliario

Imagen de referencia

Cantidad

Costo

C$1,600.00
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1 C$300.00

1 C$7,000.00

Tabla 20: Equipos de Oficina

4.3.5. Gastos Administrativos

Los gastos administrativos son efectivo que sale de la empresa mensualmente, tales como
servicios béasicos energia eléctrica, agua potable, papeleria y utiles de oficina y lo

indispensable renta del local y por altimo el sueldo del administrador.
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Tabla 21: Gastos Administrativos

Administrador / Cajero

Salario 8 C$20.55 C$164.47 28 C$ 4,605.42
Vacaciones C$ 383.79
13vo mes C$ 383.79
Indemnizacién C$ 383.79
Inss Patronal C$ 990.17
Total mensual C$ 6,746.96
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5. Plan financiero

5.1 Inversion del proyecto

La inversion de todo proyecto estd conformada por todos los fondos monetarios con los
gue se cuenta, en este caso las aportaciones en efectivo y en bienes que los tres socios van a
invertir en el negocio, cuyo aporte viene siendo C$ 56,702.16 por inversionista, dando un
total de C$ 170,106.49, todo este capital estara destinado a la compra de maquinarias,

enseres, remodelaciones, materia prima y pago de trabajadores.

5.1.1. Activos fijos
Los activos fijos que poseera la cafeteria Golden Coffee, serdn los equipos
correspondientes a las areas de produccién, administracion y ventas, los cuales se

presentara en tabla siguiente:

Descripcion Total
O

Magquinaria C$7,700.00

Equipo de produccion C$4,050.00

Mobiliario y Equipo de Oficina C$ 33,370.00

Equipo de Cémputo C$7,000.00

Sub total Inversién Fija C$52,120.00

Tabla 22: Activos fijos
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5.1.2. Activos intangibles
Se considera activos intangibles a aquellos bienes que tiene una compafiia y que no

pueden ser percibidos fisicamente. Estos, aunque no se pueden ver ni tocar por su

naturaleza inmaterial, igualmente aportan valor a la empresa. (econémica, 2018)

Gastos de organizacion C$2,110.00
Gastos de instalacion C$4,300.00
Investigacion y desarrollo C$1,100

Publicidad y propaganda C$2,100.00
Sub total Inversién Diferida C$9,610.00

Tabla 23: Activos Intangibles

5.1.3. Capital de trabajo
El capital de trabajo, es la cantidad de recursos que necesita una empresa o institucion para
poder llevar a cabo sus operaciones de manera consistente. (Financiera, 2020) En esta parte
se reflejara todos los elementos que dispondré el capital de trabajo desde salarios hasta cada

elemento esencial como materia prima, herramientas, gastos de administracion, etc.

Compra de materia prima C$ 15,454.00
Compra de materiales indirectos C$ 17,045.00
Herramientas, utensilios y enseres C$620.00
Sueldos y Salarios (3 meses) C$ 48,000.00
Seguro Social (Aporte Patronal, 3 meses) C$ 10,320.00
Gastos Administrativo C$8,753.73
Gastos de Venta C$8,183.76

Tabla 24: Capital de Trabajo
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5.2 Ingresos, egresos y costos.

5.2.1 Presupuesto de ingreso.

Los ingresos de la cafeteria Golden Coffee son las ventas que se obtendran.
A como ya se habia explicado anteriormente en el plan de mercadeo, las proyecciones de ventas fueron establecidas conforme al nivel de aceptacion mostrado en las encuestas (ver anexo), y el crecimiento se determiné de
acuerdo a temporadas altas, por ejemplo, en mayo que comienza el invierno la demanda incrementaria un 5% en relacion al mes anterior y en noviembre que es un mes frio vuelve a crecer y finalmente termina de crecer en

diciembre que es la temporada mas alta para los negocios.

Tabla 25: Proyecciones de venta de unidades fisicas

EXxpreso 116 122 128 134 148 |162 179 197 216 238 264 304 2207

Capuchino 130 137 143 150 166 |182 200 220 242 267 296 340 2474

Cacique 124 130 137 144 158 | 174 191 210 231 254 282 325 2360

Frapuchino 140 147 154 162 178 |196 |216 237 261 287 319 366 2664

Producto
terminado
(Postres) 24 24 25 25 27 27 28 28 29 29 29 30 325
Total 534 560 587 615 676 | 741 |814 892 980 1075 [1190 |1365 |10,030
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En la siguiente tabla se puede apreciar las proyecciones de ventas en unidades monetarias, se puede apreciar cuanto se vendera mensual y anualmente, en relacion a la tabla anterior se pude ver el incremento en las ventas a partir

del mes de mayo, por ende, el aumento en los ingresos de la cafeteria Golden Coffee.

C$

Expreso C$38.00 | C$4,408.00 | C$ 4,628.40 | C$4,859.82 | C$5,102.81 | C$ 5,613.09 | C$6,174.40 | C$6,791.84 | C$7,471.03 | C$8,218.13 | C$9,039.94 | C$10,034.33 | 11,539.48 C$83,881.28
C$ C$

Capuchino | C$40.00 | C$5,200.00 j,460.00 C$5,733.00 | C$6,019.65 | C$ 6,621.62 | C$7,283.78 | C$ 8,012.15 | C$8,813.37 | C$9,694.71 | C$10,664.18 C$11,837.24 |13,612.82 C$98,952.51
C$ C$

Cacique C$66.00 | C$8,184.00 B8,593.20 C$ 9,022.86 | C$ 9,474.00 | C$10,421.40 | C$ 11,463.54 | C$12,609.90 | C$13,870.89 | C$15,257.98 | C$16,783.77 |C$18,629.99 | 21,424.49 C$155,736.02
C$ C$

Frapuchino | C$70.00 | C$9,800.00 10,290.00 C$10,804.50 | C$11,344.73| C$12,479.20 | C$ 13,727.12 | C$15,099.83 | C$16,609.81 | C$18,270.79 | C$20,097.87 |C$22,308.64 | 25,654.93 C$186,487.42

Producto

terminado C$

(Postres) C$170.00| C$ 4,080.00 4,080.00 C$4,250.00 | C$4,250.00 | C$4,590.00 | C$4,590.00 | C$4,760.00 | C$4,760.00 | C$4,930.00 | C%$4,930.00 | C$4,930.00 | C$5,100.00 | C$55,250.00

Total C$31,672.00| C$33,051.60 | C$34,670.18 | C$36,191.19 | C$39,725.31 | C$43,238.84 | C$47,273.72 | C$51,525.09 | C$56,371.60| C$61,515.76 | C$67,740.20 | C$77,331.73 | C$580,307.23

Tabla 26: Proyecciones de ventas en unidades monetarias
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1.1.2. Presupuesto de egresos.

En el presupuesto de egreso se tomaran en cuenta los gastos de ventas, los gastos de administracion y los CIF.

De acuerdo al diccionario de contabilidad, son aquellos gastos que se originan de la venta o para la fomentacion de esta, cuyos gastos vendrian siendo la publicidad del lugar para aumentar las ventas o los servicios basicos
como agua y luz que son de primera necesidad para poder realizar las ventas.

Los gastos de venta de Golden Coffee equivalen a C$108,417.12 cordobas anuales, es importante mencionar que en los gastos seran compartidos un 25% con ventas, un 25% con administracion y un 50% con los costos
indirectos de fabricacion.

Tabla 27: Presupuestos de Egresos

Publicidad  y| C$1,100.00 |C$400.00 |C$400.00 |C$1,100.00 C$400.00 |C$400.00 |C$1,100.00|C$400.00 |C$400.00 |C%$1,100.00|C$400.00 |C$400.00

propaganda C$7,600.00

Servicios C$475.00 |C3$475.00 |C$475.00 |C3$475.00 |C$475.00 |C$475.00 |C3$475.00 |C$475.00 |[C$475.00 |C$475.00 |C$475.00 |C$475.00

bésicos (aguay

luz) C$5,700.00

Salarios: C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42 | C$4,605.42

mesero C$55,265.04
C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79

Vacaciones C$4,605.42

Treceavo mes | C$383.79 |C$383.79 | C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 | ($4.605.42

Indemnizacion | C$383.79 |C$383.79 | C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 | ($4.605.42

Inss Patronal | C$990.17 | C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 |C$990.17 | C$990.17 | (411 .881.98
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Papeleria y| C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00

Gtiles de

oficina C$1,800.00
Material de/ C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$390.00
aseo y limpieza

Medidas ante el | C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50

covidl9 C$630.00
Recoleccion de | C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00

basura C$120.00
Depreciaciones | C$544.40 |C$544.40 |C$544.40 |C$544.40 |C$544.40 |C$544.40 |C$544.40 |C3$544.40 |C3$544.40 |C$544.40 |C$544.40 |C$544.40 |C$6,532.83
Amortizaciones | €$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$80.08 C$961.00
Cuota fija C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$60.00 C$720.00
Renta del local C$250.00 |C$250.00 [C$250.00 |C$250.00 |[C$250.00 |[C$250.00 |C$250.00 |C$250.00 |[C$250.00 |[C$250.00 |C$250.00 |C$250.00 C$3.000.00
Total C$9,501.43| C$8,801.43| C$8,801.43 | C$9,501.43|C%$8,801.43 | C$8,801.43 | C$9,501.43 | C$8,801.43 | C%$8,801.43 | C$9,501.43|C$8,801.43|C$8,801.43| C%$108,417.12
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Los gastos de administracion, son los gastos no técnicos necesarios en los que incurre una empresa, estos gastos son vitales para el éxito de la organizacién, siempre y cuando sean para aumentar la eficiencia de una

empresa (empresas). Los gastos administrativos de Golden Coffee serian igual a C$95,422.53 cordobas anuales (25% de atribucidn)

Golden Coffee

Servicios basicos (aguay

Cédula N° 17 Proyecciones de Gastos de Administracion

luz) C$475.00 C$475.00 | C$475.00 C$475.00 C$475.00 |C$475.00 |C$475.00 |C$475.00 |C$475.00 C$475.00 C$475.00 C$475.00 C$5,700.00
Salarios C$4,605.42 | C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$4,605.42 | C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$4,605.42 |C$55,265.04
Vacaciones C$383.79 C$383.79 | C$383.79 C$383.79 C$383.79 | C$383.79 |C$383.79 C$383.79 | C$383.79 C$383.79 C$383.79 C$383.79 C$4,605.42
Treceavo mes C$383.79 C$383.79 | C$383.79 C$383.79 C$383.79 | C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 |C$383.79 C$383.79 C$383.79 C$383.79 C$4,605.42
Indemnizacion C$383.79 C$383.79 | C$383.79 C$383.79 C$383.79 | C$383.79 |C$383.79 C$383.79 | C$383.79 C$383.79 C$383.79 C$383.79 C$4,605.42
Inss Patronal C$990.17 C$990.17 | C$990.17 C$990.17 C$990.17 | C$990.17 |C$990.17 C$990.17 | C$990.17 C$990.17 C$990.17 C$990.17 C$11,881.98
Papeleria y utiles de

oficina C$150.00 C$150.00 | C$150.00 C$150.00 C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$150.00 C$150.00 C$150.00 C$150.00 C$1,800.00
Material de aseo Y

limpieza C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$32.50 C$390.00
Medidas ante el covid19 | C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$52.50 C$630.00
Recoleccion de basura | C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$10.00 C$120.00
Depreciaciones C$228.26 C$228.26 | C$228.26 C$228.26 C$228.26 | C$228.26 |C$228.26 |C$228.26 |C$228.26 C$228.26 C$228.26 C$228.26 C$2,739.17
Amortizaciones C$80.08 C$0.00 $0.00 C$0.00 C$0.00 C$0.00 C$0.00 C$0.00 C$0.00 C$0.00 C$0.00 C$0.00 C$80.08
Renta del local C$250.00 C$250.00 | C$250.00 C$250.00 C$250.00 |C$250.00 |C$250.00 |C$250.00 |C$250.00 C$250.00 C$250.00 C$250.00 C$3,000.00
Total C$8,025.29 | C$7,945.20 | C$7,971.90 |C$7,945.20 |C$7,945.20 |C$7,945.20 |C$7,945.20 |C$7,945.20 | C$7,945.20 |C$7,945.20 | C$7,945.20 |C$7,945.20 |C$95,422.53

Tabla 28: Gastos Administrativo
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Y finalmente se encuentran los costos indirectos de fabricacion, dando como resultado 151,918.98 cdérdobas anuales (que corresponde al 50% de atribucion)

Descripcion Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total

Costos Fijos

Mantenimiento de

magquinaria C$0.00

Renta de local C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$500.00 C$6,000.00

Servicios basicos C$950.00) C$950.00, C$950.00, C$950.00 C$950.00 C$950.00)  C$950.00 C$950.00,  C$950.00 C$950.00 C$950.00 C$950.00| C$11,400.00

Prestaciones

sociales C$1,250.00| C$1,250.00| C$1,250.00| C$1,250.00f C$1,250.00 C$1,250.00| C$1,250.00| C$1,250.00, C$1,250.00/ C$1,250.00| (C$1,250.00 C$1,250.00f C$15,000.00

Aporte patronal C$990.17| C$990.17| C$990.17| C$990.17 C$990.17 C$990.17, C$990.17 C$990.17| C$990.17 C$990.17 C$990.17 C$990.17| (C$11,881.98

Depreciaciones C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$407.97 C$4,895.67

Amortizaciones C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$106.78 C$1,281.33
C$0.00

Costos Variables

Materiales
indirectos

C$5,410.00

C$5,670.00

C$5,965.00

C$6,245.00

C$6,780.00

C$7,465.00

C$8,215.00

C$8,965.00

C$9,900.00

C$10,885.00

C$12,070.00

C$13,890.00

C$101,460.00

Tabla 29: Costos Indirectos de Fabricacién
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1.1.2.1.

El presupuesto de los costos de Golden Coffee estd conformado por la materia prima directa y la mano de obra directa necesarias para hacer los cafés, en las siguientes tablas se muestra un total de 85,483.11 cordobas

Presupuesto de costo

en la materia prima anual y un total de 55,265.04 cdrdobas en la mano de obra directa que en este caso vendria siendo el barista que preparara los cafes.

Café C$90.00 |C$1,980.00 |C$2,070.00 |C$2,160.00|C$2,250.00 |C$2,430.00 |C$2,700.00 |C$2,970.00 |C$3,240.00 |C$3,600.00|C$3,960.00 |C$4,320.00|C$5,040.00 |C$36,720.00
Leche C$15.00 |C$465.00 |C$480.35 C$496.20 |C$512.57 C$540.00 | C$585.00 C$630.00 C$675.00 | C$735.00 |C$795.00 |C$855.00 |C$975.00 |C$7,744.11
Crema batida C$130.00 C$130.00 | C$130.00 C$130.00 | C$130.00 C$260.00 | C$260.00 C$260.00 C$260.00 | C$260.00 |C$390.00 |C$390.00 |C$520.00 [C$3,120.00
Leche Condensada | C$50.00 |C$50.00 C$50.00 C$100.00 | C$100.00 C$150.00 | C$150.00 C$200.00 C$200.00 | C$250.00 |C$250.00 |C$300.00 |C$350.00 [C$2,150.00
Sirope de Chocolate |C$170.00/ C$170.00 |C$170.00 C$170.00 |C$170.00 C$340.00 | C$340.00 C$340.00 C$340.00 | C$340.00 |C$340.00 |C$510.00 |C$680.00 [C$3,910.00
Canela C$50.00 |C$50.00 C$50.00 C$50.00 |C$50.00 C$100.00 | C$100.00 C$100.00 C$100.00 | C$100.00 |C$150.00 |C$150.00 |C$250.00 |C$1,250.00
Azlcar C$13.00 |C$78.00 C$91.00 C$104.00 |C$117.00 C$143.00 | C$169.00 C$195.00 C$221.00 | C$247.00 |C$273.00 |C$312.00 |C$364.00 |C$2,314.00
Cacao C$25.00 |C$25.00 C$25.00 C$25.00 |C$25.00 C$50.00 C$50.00 C$50.00 C$50.00 C$50.00 |C$100.00 |C$75.00 |C$125.00 |C$650.00
Compra de producto

terminado (Postres) |C$85.00 |C$2,040.00 |C$2,040.00 |C$2,125.00|C$2,125.00 |C$2,295.00 |C$2,295.00 |C$2,380.00 |C$2,380.00 |C$2,465.00|C$2,465.00 | C$2,465.00 | C$2,550.00 |C$27,625.00
Total C$4,988.00 |C$5,106.35 |C$5,360.20| C$5,479.57 |C$6,308.00 |C$6,649.00 |C$7,125.00 | C$7,466.00 | C$8,047.00| C$8,723.00 |C$9,377.00|C$10,854.00 | C$85,483.11

Tabla 30: Proyecciones de compra de materiales Directos
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C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Barista 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 55,265.04
C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Total 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 4,605.42 55,265.04

Tabla 31: Proyecciones de Mano de obra Directa
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5.2.2. Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio (o de apalancamiento cero), es una herramienta estratégica
clave a la hora de determinar la solvencia de un negocio y su nivel de rentabilidad.
(M. A. Moreno).

Se presentara el punto de equilibrio alcanzado en la cafeteria Golden Coffee.

Punto de equilibrio Golden Coffee

Lineas o productos Expreso Capuchino |Cacique Frapuchino | Reposteria

Precio de Venta 38 40 66 70 170

Costo Variable 15 17 23 26 85

Margen de Contribucién 23 23 43 44 85

% de participacién 14% 17% 27% 32% 10% 100%
Margen de Contribucién

ponderado 3.32 3.92 11.54 14.14 8.09| 41.02

Tabla 32: Puntos de equilibrios

Formula para el punto de equilibrio:

Costos fijos anuales

Costos fijos anuales

Precio de Venta unitario - Costo Variable Unitario

Margen de contribucién unitario
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5,043.20

P.E. 8,863.75
219.0898897
Golden Coffee
PE = =
Golden Coffee = 206,866.34 =
41.02
206,866.35
P.E.
23
Golden Coffee 8,863.75
41.0188281

llustracién 17: punto de equilibrio expreso

PUNTO DE EQUILIBRIO GOLDEN COFFEE

800,000.00 ey .
Punto de equilibrio / Ingresos poventas
700,000.00 < ..
Golden Coffee  Area de beneficios
600,000.00 Costos totales
500,000.00 ) gl
100.000.00 Area de déficit
R [ Costos variables
300,000.00 346,500.13
200,000.00 T <« Coastos fijos
100,000.00
1234567 8 9101112131415161718192021222324325
——— (Costos fijos = Costos Variables =——CostoTotal =———Ingresos
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El punto de equilibrio para la cafeteria Golden Coffee, es donde se encuentra la linea
de costos totales (linea celeste) con la linea de los ingresos por ventas (linea verde),
lo cual vendria siendo 346,500.13 monetariamente y en unidades serian 219 cafés de

acuerdo a la formula.

1.1.3. Estructura de costo

Se realiz6 una estructura de costos para cada café, donde se incluye la materia prima directa
e indirecta, la mano de obra directa e indirecta, los costos indirectos de fabricacion, el costo
de manufactura, los gastos operativos para finalmente saber el costo de venta de cada café y

asi poder determinar el margen de ganancia.

Estado de costo produccion y ventas de café Express

Descripcion Cantidad Precio unitario Total
Materia Prima C$ 4.86
Gramos de Nes Café Nestlé 5 C$ 0.09 | C$ 0.43
Gramos de AzUcar 5 C$ 0.86 | C$ 4.30
Gramos de Canela 1.00 C$ 013 | C$ 0.13
Mano de obra Directa C$ 4.86
Elaboracion de café 1 C$ 3.00 | C$ 3.00
Servicio Al cliente 1 C$ 1.86 | C$ 1.86
Costo Primo C$ 9.72
C.I.LF C$ 12.76
Mano de obra indirecta 1 C$ 150 | C$ 1.50
Energia 1 C$ 055 | C$ 0.55
Etiqueta 1 C$ 5.00 | C$ 5.00
Envases 1 Cs$ 5.00 | C$ 5.00
Pajilla 1 C$ 025 | C$ 0.25
Agua 1 Cs$ 0.44 | C$ 0.44
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Depreciacion de Maquinaria 2 C$ 001 | C$ 0.02
Costo de Manufactura C$ 22.48
Gastos Operativos C$ 0.60
Gasto de venta C$ 0.50
Costo de venta C$ 23.58
Costo de venta por unidad C 23.58

C$ 23.58

60% C$

14.15

C$

38

Tabla 33: Estado de costo produccion y venta café Expreso

Tabla 34: Estado de costo produccion y ventas de capuchino

Materia Prima C$ 6.56
Gramos de Nes café Nestlé 5 C$ 0.80 | C$ 4.00
Gramos de Azucar 5 C$ 0.09 | C$ 0.43
Gramos de Canela 1 C$ 0.13 | C$ 0.13
Leche 1 C$ 2.00 | C$ 2.00
Mano de obra Directa C$ 4.50
Elaboracion de café 1 C$ 3.00 | C$ 3.00
Servicio Al cliente 1 C$ 1.50 | C$ 1.50
Costo Primo C$ 11.06
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C.lF C$ 12.56
Mano de obra indirecta 1 C$ 150 | C$ 1.50
Energia 1 C$ 055 | C$ 0.55
Etigueta 1 C$ 5.00 | C$ 5.00
Envases 1 C$ 5.00 | C$ 5.00
Pajilla 1 C$ 025 | C$ 0.25
Agua 1 C$ 022 | C$ 0.22
Depreciacion de

Magquinaria 2 Cs$ 0.02 | C$ 0.04
Costo de Manufactura C$ 23.62
Gastos Operativos C$ 0.60
Gasto de venta C$ 0.50
Costo de venta C$ 24.72
Costo de venta por unidad C 24.72

C$ 24.72

60%

C$

14.83

C$

40
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Tabla 35: Estado de costo produccion y venta de café cacique

Materia Prima C$ 13.16
Gramos de Nes café Nestlé 5 C$ 0.80 C$ 4.00
Gramos de AzUcar 5 C$ 0.09 C$ 0.43
Gramos de Canela 1 C$ 0.13 C$ 0.13
Sirope de chocolate 2 C$ 0.30 C$ 0.60
Ml de leche 200.00 C$ 0.02 C$ 4.00
Cacao 2.00 C$ 2.00 C$ 4.00
Mano de obra Directa C$ 7.00
Elaboracion de café 1 C$ 4.00 C$ 4.00
Servicio Al cliente 1 C$ 3.00 C$ 3.00
Costo Primo C$ 20.16
C.lF C$ 14.82
Mano de obra indirecta 1 C$ 3.00 C$ 3.00
Energia 1 C$ 111 C$ 111
Etiqueta 1 C$ 5.00 C$ 5.00
Envases 1 C$ 5.00 C$ 5.00
Pajillas 1 C$ 0.25 C$ 0.25
Agua 1 C$ 044 C$ 0.44
Depreciacion de Maquinaria 1 C$ 0.02 C$ 0.02
Costo de Manufactura C$ 34.98
Gastos Operativos C$ 0.60
Gasto de venta C$ 1.00
Costo de venta C$ 36.58
Costo de venta por unidad C$ 36.58
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Tabla 36: Estado de produccion y venta Frapuchino

Materia Prima C$ 15.29
Gramos de Nes café Nestlé 5 C$ 0.80 C$ 4.00
Gramos de Azucar 5 C$ 0.09 C$ 0.43
Gramos de Canela 1 C$ 0.13 C$ 0.13
Crema batida 3.00 C$ 151 C$ 4.53
Leche 1.00 Cs$ 4.00 C$ 4.00
Leche condensada 1.00 C$ 2.20 C$ 2.20
Mano de obra Directa C$ 7.00
Elaboracion de café 1 C$ 4.00 C$ 4.00
Servicio Al cliente 1 C$ 3.00 C$ 3.00
Costo Primo C$ 22.29
C.lLF Cs 14.82
Mano de obra indirecta 1 C$ 3.00 C$ 3.00
Energia 1 Cs$ 111 C$ 1.11
Etiqueta 1 Cs$ 5.00 C$ 5.00
Envases 1 C$ 5.00 C$ 5.00
Pajilla 1 C$ 0.25 C$ 0.25
Agua 1 C$ 0.44 C$ 0.44
Depreciacion de Maquinaria 1 Cs 0.02 C$ 0.02
Costo de Manufactura C$ 37.11
Gastos Operativos Cs$ 0.60
Gastos de Venta C$ 1.00
Costo de venta C$ 38.71
Costo de venta por unidad Cs$ 38.71

C$ 38.71 80% C$ 30.97 C$ 70
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1.1.3.1. Flujodecaja

El flujo de caja, es un informe financiero que presenta un detalle de los flujos de ingresos y egresos de dinero que tiene una empresa en un periodo dado (Moreno, 7 de julio del 2010).

En la siguiente tabla se muestra el flujo de caja proyectado para 3 afios, donde se observar el crecimiento anual, para el segundo afio de operar el crecimiento es de un 2% y al tercer afio es de un 3%, este crecimiento se

determind tomando en cuenta la capacidad de la cafeteria.

Saldo Inicial 108,376.49 C$ 262,255.45 C$ 388,672.70| C$ 759,304.64

Egresos

Compra de materia prima C$ 239,959.62 C$ 244,206.16 C$ 250,703.37 C$734,869.14
Gastos de ventas C$108,417.12 C$108,417.12 C$108,417.12 C$ 325,251.35
Gastos de Administracion C$95,422.53 C$ 95,536.53 C$95,710.95 C$ 286,670.02
Depreciacion C$ 14,167.67 C$ 14,167.67 C$ 14,167.67 C$ 42,503.00
Amortizacion C$ 3,203.33 C$ 3,203.33 C$ 3,203.33 C$9,610.00
Total Egresos C$ 426,428.27 C$ 465,530.81 C$472,202.44 C$ 1,364,161.51
Disponibilidad Efectiva C$ 262,255.45 C$ 388,672.70 C$526,176.76 C$1,177,104.91

Tabla 37Flujo de caja:
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1.1.3.2.  Valor actual neto (VAN).

El valor actual neto es un indicador financiero que sirve para determinar la viabilidad de un proyecto. Si tras medir los flujos de los futuros ingresos y egresos y descontar la inversion inicial queda alguna ganancia, el proyecto

es viable. (cruz)
, o VAN = =
La formula de la VAN es la siguiente: (1+i)e

Sus componentes son

VAN= Valor Actual Neto

Rt= Flujo de caja neto en el periodo t
I= tasa de descuento
T= periodo del flujo de caja

Inversion Inicial

-C$ 170,106.49

C$ 151,716.71

C$ 163,357.54

C$ 181,115.98

Flujo Neto de Efectivo

Obteniendo como resultado una VAN de C$174,579.33 cdrdobas para la cafeteria Golden Coffee

1.1.3.3. Tasa interna de retorno (TIR).

La tasa interna de retorno es usado como indicador de rentabilidad y la formula es la siguiente:

Sus componentes son:
NPV= Valor neto actual
N= nUmero Total de Periodos

n= Entero no negativos

Cn= Flujo de caja
R= Tasa interna de retorno

Teniendo como resultado una tasa interna de retorno del 77% para la cafeteria Golden Coffee, significa que el proyecto no es tan sensible y por ende es factible, dicho con otras palabras, la cafeteria es rentable.

tn
NPV = Eﬁ:u (1+rin

Inversion Inicial
Tasa de descuento al 20%

-C$ 170,106.49

C$151,716.71

C$ 163,357.54

C$ 181,115.98

Flujo Neto de Efectivo

Tasa de descuento al 20%
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1.1.3.4.Periodo de recuperacion de la inversion

Descripcion Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic total
Cs$ C$ C$ C$ Cs$ C$ C$
43,238.84 47,273.72 51,525.09 56,371.60 61,515.76 67,740.20 77,331.73
Ventas C$ 31,672.00 C$ 33,051.60 C$ 34,670.18 C$ 36,191.19 C$ 39,725.31 C$ 580,307.23
17,300.63 18,326.63 19,467.63 20,558.63 21,989.63  23,650.63 25,489.63 31,251.63 239,959.62
Costo de Ventas Cs$ C$ C$ C$ Cs$ C$ C$
Utilidad Bruta 14.865.63 15,243.97 15,707.82 16,107.20 C$ 22,424.68 24,912.21 27,806.10 30,966.47 34,381.98 37,865.14 42,250.57 46,080.10 C$ 340,347.61
Gastos Operativos C$ 16,806.37 C$ 17,807.63 C$ 1896236 C$ 20,083.99 C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Gastos de Venta C$ 950143 C$ 8,801.43 C$ 8,801.43 C$ 950143 C$ 8,801.43 8,801.43 9,501.43 8,801.43 8,801.43 9,501.43 8,801.43 8,801.43 C$ 108417.12
Gastos de
Administracion 7,945.20 7,945.20 7,945.20 7,945.20 7,945.20 7,945.20 7,945.20 7,945.20 95,422.53
Total gastos operativos C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Utilidad de Operacion C$ 16,746.63 16,746.63 17,446.63 16,746.63 16,746.63 17,446.63 16,746.63 16,746.63 C$ 203,839.65
8,025.29 7,945.20 7,945.20 7,945.20 C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
C$ 17526.71 C$ 16,746.63 C$ 16,746.63 C$ 17,446.63 8,165.58 10,359.47 14,219.84 17,635.35 20,418.51 25,503.94 29,333.47
-C$ 72034 C$ 1,061.00 C$ 2,215.73 C$ 263736 C$ 5,678.05 C$ 136,507.96

Otros Ingresos

Tabla 38: Estado de resultado Mensual
Ha como se puede observar, solo el primer mes habria pérdida y los siguientes meses se comenzaria a generar utilidad, esta rapida recuperacion se debe a varias razones, por ejemplo la aceptacion de los consumidores y la
inversion inicial que es poca, en la cual se hizo con pocos gastos y gastos.

En resumen, el periodo de recuperacion se da en el primer afio, para ser exactos en un mes.



1.2. Estados Financieros proyectados

Los estados financieros proyectados para un periodo determinados, son basados en
calculos estimativos de transacciones que aun no se han realizado; es un estado que

acompafia frecuentemente a un presupuesto; un estado proforma (Leon).

Ventas Totales 580,307.23 591,948.05 609,706.50

Descuento sobre venta

Rebajas sobre venta

Venta Netas 580,307.23  591,948.05  609,706.50
Costos de Produccion 239,959.62 239,959.62 _239,959.62
Utilidad Bruta 340,347.61 351,988.44 369,746.88
Gastos de Operacién

Gastos de Venta 108,417.12 108,417.12 108,417.12
Gastos de Administracion 95,422.53 95,422.53 95,422.53
Total gastos operativos 203,839.65 203,839.65 _203,839.65
Utilidad de Operacion 136,507.96 148,148.79  165,907.23

Otros Ingresos -
Otros Gastos -

Tabla 39: Estado de Resultado Proyectado en cordobas

Los estados de resultados demuestran que el costo de produccién corresponderia a un
47%, los gastos de venta a un 19%, los gastos de administracion a un 16% y finalmente la
utilidad corresponderia a un 18%, lo cual es un buen resultado para un pequefio

emprendimiento.
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Activos

Efectivo en Caja y Banco C$ 262,255.45

Cuentas por Cobrar

Inventarios

Sub total Activo Corriente C$ 262,255.45

Equipo de produccion C$ 4,050.00
Mobiliario y Equipo de Oficina C$ 33,370.00
Maquinaria C$ 7,700.00
Equipo de computo C$ 7,000.00
Depreciacion de activo no corriente C$ 14,167.67

Otros Activos

Gastos Organizacion 2,110.00
Gastos de Instalacion 4,300.00
Investigacion y Desarrollo 1,100.00
Publicidad y Propaganda 2,100.00
Amortizacion de otros activos 3,203.33

Pasivo

Corriente

Proveedores




Total Pasivos C$ -
Patrimonio

Capital Contable C$170,106.49

Utilidad o Perdida del Ejercicio C$ 136,507.96

Total Patrimonio C$ 306,614.45

Tabla 40: Balance General Proyectado

El 84% del total activo, esta concentrado en los activos corrientes, esto se debe a que el
negocio necesita liquidez para operar, el

14% de los activos, estan concentrados en bienes necesarios para las operaciones del
negocio, como mobiliario, maquinaria, etc. Y el 2% se encuentra en otros activos como los
gastos preliminares para apertura el lugar, por ejemplo: gastos de organizacion, gastos de
instalacion, etc.

Finalmente no se cuenta con pasivos, al ser todo el fondo propio y todo serd pagado al
contado.
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1.3. Analisis Financiero

El andlisis financiero, permitio saber si el negocio es rentable o no, para esto fue necesario
realizar primeramente la inversion inicial, donde se determind que se necesita para poner en
funcionamiento la cafeteria, en la inversion se tomaron en cuenta todos los activos, después
se realizé un balance general, permitiendo que cada uno de los activos se realizaria
monetariamente y cual seria el fondo a financiar, el cual es de C$170,106.49.

Por otra parte, se realizaron proyecciones en base al nivel de aceptacion que se obtuvo de
las encuestas, mismas proyecciones con las que se determind los ingresos monetarios que
se tendrian mensualmente, siendo estos de C$580,307.23 en el primer afio y también se
realizaron proyecciones para la materia prima a comprar, la cual sera de C$85,483.11 en el
primer afio.

Por otra parte, se realiz6 un estado financiero conformado por los gastos operativos, los
costos de ventas y las ventas, para saber la utilidad del negocio, la cual es del 18%, de esta
manera el Estado de Resultado Proyectado permitio tener una mejor vision de la situacion
financiera de Golden Coffee, dando a conocer los recursos que dispone, las entradas y
salidas de dinero y la rentabilidad de la cafeteria.

Después de realizar las proyecciones, balances y estados de resultados, se realizaron flujos
de caja y flujos de fondos proyectados para los 3 afios, los cuales ayudaron a determinar la
VAN, que tuvo un resultado de 174,579.33 cordobas, cuyo indicador al dar positivo y
superar la rentabilidad exigida (170,106.49), permite que el proyecto sea aceptado y en
cuanto a la TIR, donde la tasa minima era de un 20% y la Tasa Interna de Retorno dio como
resultado 77%, superando la tasa minimay dejando ver la factibilidad del proyecto.

Y finalmente se determiné el periodo de recuperacion, el cual es en menos de un afio, para
ser exactos al primer mes de operar el negocio, es un periodo de tiempo corto debido a

varias razones, la principal es que el emprendimiento se hara con poca inversion.
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14.Croogarack tragp

Cronograma de trabajo

Portada (Marca Institucional, Tema, Subtema, Avtores, Tutor v
Facha)

Deadicatoria

Agradacimiento

Valoracion del Docente (Carta aval del tutor)
Rasumen (Rasumen da 230 palabras como maximo)
Indices (cada indice en pagma.s separadas)

Indics d= contenidos

Indice da graficos

Indic= d= tablas

Indice d= Ilustraciones

Introduccion

Objetivos dzl Provecto

Objetivo General

Objetivos Especificos

Generalidades Del Proyecto

Solucion  (idantificacion d= necesidades v  oportunidadas,
s2zmento o protagonista benaficiado)

Diz=fio o modzalo 2n 3D
Oportunidad en =l Mearcado
Propuesta de Valor
Lanovedad del provecto desde la base de la Propiedad Intelectual
Plan de Negocios

Plan de Mercadotecnia

Mearcado/ Zona Comercial

Macro localizacion

Micro localizacion

Principalas Clientes

Demandaz insatisfacha

Participacion d=l mercado (oferta v compstancia)
Pracio d= Vanta

Estimado d= vantas

Estratersias d= Nercado v prasupussto (42)

Plan Técnico

Procaso d= Produccion/Servicio

Proveadoras v condicionsas d2 comprza ¢= los equipos
Capital Fijo v Vida Util é=1 Capital Fijo
MNantenimisnto v Reparacionss

Capacidad planificada v a futuro
Ubicacion v distribucion fisica é= la planta
Materia prima necesaria, su costo v disponibilidad.
Mano de= obra, su costo v disponibilidad.
Gastos generales d= produccion.
Plan de organizacion ¥ gestion
Marco Lazal (Forma Juridica)

Estructura Orzanizacional (fichas é= carso)
Actividadss v zastos praliminarss
Equipos d= oficina
Gastos Administrativos
Plan Financiero

Inversion d=l Provacto

Activos fijos.

Activos ‘intang.i-ﬁles.

Capital é= trabajo.

Balance é= apertura

Insresos, egres0s v costos.
Punto d= Equilibrio

Presupuesto da ingreso.
Presupuasto da szresos.
Presupuesto de costos.
Estructura de costo

Flujo da caja

Valor actual neto (VAN).

Tasa interna da ratorno (TIR).
Periodo de racuparacion é= 1z inversion
Estados Financisros provactados
Anazlisis Financisro

Cronozrama é= trabajo
Bibliozrafia

Ansxos

liLsiracin 18: Crograrade trago
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7. Anexos

7.1Documentacion para gastos de constitucién de Golden Coffee.
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7.2Prepacion de los tipos de café.

7.3 Encuesta aplicada a la poblacién.
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UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN - MANAGUA

FACULTAD REGIONAL MULTIDISCIPLINARIA DE CARAZO FAREM-
CARAZO DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS

Encuesta sobre el nivel de aceptacion de una nueva cafeteria “Golden coffee™.

Somos estudiantes de la UNAN, MANAGUA, FAREM, CARAZO, actualmente
cursamos el quinto afio de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera.

Se realiza esta encuesta con el fin de conocer el nivel de aceptacion que tendra el nuevo
establecimiento de cafeteria "Golden coffee” que tendra como objetivo enamorar el paladar
de las personas que nos visiten. Agradecemos de antemano su colaboracion, la informacién
que nos brindara serd de mucha importancia para determinar el nivel de aceptacion que
tendra Golden coffee en el municipio de Diriamba.
Marque con "X la respuesta de su preferencia.
1. Aspectos demograficos.

1.1 Edad.

» 16 a 25 afos

> 26 a35afos

> 36 a 45 afios

> 46 amas edad
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1.2 Sexo.

> Masculino

» Femenino

1.3 ocupacién

» Profesional

> Estudiante

» Sector informal

> Otros

1.4 estado civil.

> Soltero

> Casado

> Divorciado

1.5 Aproximadamente cuantos son sus ingresos mensuales.

» 5000 a 7000

» 7001 a 9000

» 9001 a 11000
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» 11001 a més

> Menor a las anteriores

2. Aspectos de la demanda

2.1 visita usted alguna cafeteria.

> Si

> No

> A veces

2.2 ¢Qué tan seguido visita una cafeteria?

> 2 veces por semana

> 1vez al mes

» Con mayor frecuencia

> Con menor frecuencia

2.3 ¢Cuales son los dias en que visita la cafeteria?

» Lunes

> Martes
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> Miércoles

> Jueves

> Viernes

> Fines de semanas

2.4 ¢ Como prefiere el café frio o caliente?

» Café frio

> Café caliente

2.5 ¢ Que tipo de café consume con mayor frecuencia? (elija una o méas

opciones)

» Café exprés

» Café Cacique

» Capuchino

» Frapuchino

2.6 ¢Con que acomparia su café?

> Galletas

> Bocadillos
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> Reposterias

2.7 Consumiria usted un exquisito café en nuestra cafeteria "Golden Coffee”

> Si

> No

> Tal vez

3. Aspectos de la oferta.

3.1 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el café en nuestro establecimiento?

» 30 a 40 cordobas

> 41 a 50 cordobas

> 51 a60 cordobas

» 61 a 80 cordobas

3.2 Le gustaria que nuestro café sea tambiéen para llevar.

> Si

90



4. Aspecto del cliente

4.1 segun sus gustos y preferencias ¢ Cudl de los siguientes aspectos tomaria en

consideracién para consumir en nuestra cafeteria?

> Ambiente

> Buena atencion

» Sabor del producto

> Precio

4.2 En que medio le gustaria que se diera a conocer “Golden Coffee”. (Elija una

0 mas opciones)

> Redes sociales

» Mantas publicitarias

> Radio

» Television
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