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RESUMEN EJECUTIVO

Desde 1980, en Taiwan se viene consumiendo una bebida diferente, que contiene té
combinado con jugo de frutas o leche y una adicién especial, perlas de tapioca. A esta
bebida se le llama té burbuja y se ha hecho muy popular globalmente, ofreciéndose en

maltiples cafeterias.

Por ello creemos conveniente instalar una barra de té al paso en la ciudad de Lima,
que ofrezca esta singular bebida. Nuestro proyecto se caracterizara por tener insumos de

calidad y una variedad “fusiéon”.

Para esta investigacion, utilizamos cuestionarios para conocer las preferencias del
mercado y también entrevistas para conocer un poco de la experiencia de los principales
locales que ofertan esta bebida. Con ello hallamos que para el afio 2026 la demanda de té

burbuja seréa de 369,719 vasos.

Ademas, como estrategia, tendremos un local comercial en un centro comercial
para aprovechar la afluencia de personas del mismo, siendo el seleccionado el Jockey
Plaza. Para la disposicion del local, escogimos una distribucion por proceso, para que se
adapte a las diferentes opciones que tendremos para personalizar la bebida, permitiendo
un aforo de 5 colaboradores y una capacidad de atencion de 130,712 vasos al afio.

Palabras clave: estudio de prefactibilidad, barra de té, té burbuja,

personalizacion, al paso.
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ABSTRACT

Since 1980, Taiwan has been consuming a different kind of beverage, which contains tea
combined with fruit juice or milk and a special addition, tapioca pearls. This drink is
called bubble tea, and has become very popular globally, being offered in multiple tea

shops.

For this reason, we believe it is convenient to install a tea shop on the go in the
city of Lima, which offers this unique beverage. Our project will be characterized by

having quality inputs and a "fusion™ variety.

For this research, we used surveys to know the preferences of the market and also
interviews to learn a little about the experience of the main venues that offer this drink.
Finding that by 2026 the demand for bubble tea will be 369,719 cups.

In addition, as a strategy, we will have a commercial premises in a shopping mall
to take advantage of its influx of people, being selected the Jockey Plaza. For the layout,
we chose a distribution per process, so that it adapts to the different options that we will
have to personalize the drink, allowing a capacity of 5 employees and a service capacity

of 130,712 cups per year.

Key words: prefeasibility study, tea shop, bubble tea, personalization, to go.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

La gastronomia en Per0 tiene una amplia variedad y gran importancia en la cultura; en
Lima, en todos los niveles se destina al menos el 1% de los gastos en restaurantes
(APEIM, 2021), sin dejar de lado a las bebidas, que juegan un papel importante, ya que

pueden realzar o complementar los sabores.

Tabla 1.1
Gastos segun NSE 2021 - Lima Metropolitana

Promedios Total NSEA NSEB NSEC NSECI NSEC2 NSED NSEE
Grupo 1. dAel"g‘;r;tros dentro <1954 /1846 S/1473  S/1183  S/1234  S/1109 /898  S/744
Grupo 2: Bebidas
alcoholicas y S/6 S/63 S/12 S/I3 S/4 S/I3 SI2 S/1

estupefacientes
Grupo 3: Vestido y calzado ~ S/94 S/264 S/156 S/86 S/95 SI77 S/57 S/42
Grupo 4: Alojamiento,
agua, electricidad, gas y S/462  S/1111  S/685  S/452 S/486 S/402 S/1307  S/212
otros combustibles
Grupo 5: Muebles, enseres
y mantenimiento de la S/158  S/940 S/262 S/18 S/128 S/104 S/84 S/79

vivienda
Grupo 6: Salud S/201  S/494 S/332  S/194  S/207 S/174  S/116  S/84
Grupo 7: Transporte S/65 S/491 S/I1T77 S/28 S/35 S/18 S/13 S/15

Grupo 8: Comunicaciones  S/234  S/728 S/461  S/218 S/256 S/162 S/86 S/49
Grupo 9: Recreacion y
cultura, otros bienes y S/62 S/304 S/114 S/50 S/60 S/35 S/29 S/20
servicios
Grupo 10: Educacién S/169 S/625 S/393  S/136 S/155 S/108 S/48 S/15
Grupo 11: Restaurantes y
hoteles, alimentos fuera del ~ S/39 S/110 S/65 S/35 S/33 S/38 S/24 S/17
hogar
Grupo 12: Bienes y
servicios diversos, cuidado  S/136 S/302 S/216  S/127 S/136 S/113 S/87 S/92
personal

PROMEDIO DEL
GASTO FAMILIAR S/2781  S/7278  S/4347 S/2632  S/2827  S/2344  S/1752 S/1359
MENSUAL

Nota. Adaptado de Nivel socioeconémicos 2021, por Asociacion Peruana de Empresas e Investigacion de
Mercados, 2021, p. 27 (https://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2022/01/2021-APEIM-NSE-
Presentacion_Comite-Vfinal2.pdf)
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En los ultimos afios, se han desarrollado en el mercado nacional cafés y juguerias
que comercializan, entre toda su carta de elecciones, perlas de tapioca en jugos, y otras
bebidas, ademas de los negocios locales tradicionales que se especializan en la venta del
té burbuja, pero estos son insuficientes, sus ubicaciones no son estratégicas y no capturan
una cantidad optima de clientes , ademas, ofertan un producto de baja calidad, ya que a
veces la tapioca que ofrecen tiene una textura poco agradable, o tienen poca variedad de

combinaciones.

Para lograr la textura ideal de las perlas de tapioca, se debe pronosticar las ventas
por hora de manera muy precisa, ya que estas se deben preparar previamente y solo
mantienen su textura chiclosa por poca cantidad de tiempo. Ademas, al ofrecer una gran
variedad de complementos previamente elaborados, se va a utilizar un sistema de

produccion similar al Assemble to order.

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Determinar la viabilidad de mercado, técnica y econémica del poner en operacion una

barra de té al paso el Lima.

1.2.2 Objetivos especificos

e Conocer el mercado de consumidores de té burbuja en Lima.

e Determinar la mejor localizacion para poner en operacion una barra té al paso
en Lima.

e Calcular el dimensionamiento del local necesario para satisfacer la demanda
de té burbuja de Lima.

e Definir el proceso de preparacion del tée burbuja.

e Describir la organizacién administrativa necesaria para la operacion de una
barra de té al paso.

e Calcular el presupuesto y evaluar los indicadores econdmicos y financieros.

e Calcular los indicadores sociales, tomando en cuenta el valor agregado.



1.3 Alcance de la investigacion
1.3.1 Unidad de anélisis

Barra de té al paso en Lima Metropolitana.

1.3.2 Espacio

El espacio que se ha determinado para la investigacion corresponde a Lima
Metropolitana, especificamente a la zona 7, segun APEIM, que comprende los distritos
de Miraflores, San Isidro, San Borja, Santiago de Surco y La Molina.

Tabla 1.2
Distribucion de NSE por zona APEIM 2021 - Lima Metropolitana

Zonas NSEA NSEB NSEC NSED NSEE Total
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 0,7% 12,4% 50,2% 31,0% 5,7% 100,0%
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin
de Porras)

Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 0,7% 12,4% 442% 29,0% 13,6% 100,0%
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 0,6% 23,1% 48,4% 24,1% 3,8% 100,0%
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa

Anita, San Luis, EI Agustino)

Zona 6 (JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre,
Magdalena, San Miguel)

Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco,
La Molina)

Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San
Juan de Miraflores)

Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del
Triunfo, Lurin, Pachacamac)

1,1% 22,5% 50,3% 235% 2,6% 100,0%

08% 124% 46,1% 32,0% 8,8% 100,0%
123% 57,9% 21,3% 85% 0,0% 100,0%
32,4% 465% 146% 48% 1,7% 100,0%
1,8% 23,0% 444% 26,7% 4,0% 100,0%
00% 10,7% 511% 30,8% 7,4% 100,0%

Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta,

0, 0, 0, 0, 0, 0,
Carmen de la Legua, Ventanilla, Mi Per() 05% 150% 459% 30,7% 8,0% 100,0%

Otros 1,9% 10,9% 43,6% 27,6% 16,0% 100,0%

Total 29% 192% 44,8% 26,6% 6,5% 100,0%
Nota. Adaptado de Nivel socioeconémicos 2021, por Asociacion Peruana de Empresas e Investigacion de
Mercados, 2021, p. 26 (https://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2022/01/2021-APEIM-NSE-
Presentacion_Comite-Vfinal2.pdf)

1.3.3 Poblacién

Para la investigacion, la poblacion equivale aproximadamente a un total de 134 mil

personas. Para la determinacion de este numero se ha considerado a aquellos que residen
3
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en los distritos seleccionados, pertenecientes a los siguientes niveles socioecondémicos:
A, B o C y tengan un estilo de vida proactivo, es decir los sofisticados y las modernas.

Ademas, que se encuentren en un rango de edad de 13 a 39 afios.

Tabla 1.3

Poblacion de distritos (miles de personas)

Distrito Poblacion
Miraflores 115,1
San Isidro 70,2
San Borja 130,8

Surco 378,2
La Molina 161,5
Total 855,8

Nota. Adaptado de Pert: Poblacion 2021, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién
Plblica S.A.C, 2021 (https://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/Market _Report_Mayo.pdf)

Tablal1l.4

Poblacidn por estilo de vida

Estilo de vida Poblacién
Sofisticados 9%
Modernas 27%

Nota. Adaptado de LATIR, por Rolando Arellano, 2017 (https://www.arellano.pe/latir/)

Tabla 1.5

Poblacion por rango de edad de Lima Metropolitana

Grupo de edad Poblacion
13-17 6,90%
18-24 11,50%
25-39 25,20%

Nota. Adaptado de Peru: Poblacion 2021, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién
Publica S.A.C, 2021 (https://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/Market Report Mayo.pdf)

1.3.4 Tiempo

El tiempo seleccionado para la realizacion de la investigacion corresponde al periodo

comprendido entre el afio 2019 hasta el 2022.
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1.4 Justificacion del tema
1.4.1 Técnica

Para la operacion del proyecto se requiere de maquinaria simple, la cual se puede adquirir
facilmente. La maquinaria necesaria incluye: agitadores (utilizado para mezclar
homogéneamente los ingredientes), maquina selladora, mesa refrigerada con estaciones
(almacenara los complementos para la bebida), balanza, dispensadores, etc. (Gavilanez
Vivanco, 2017), también se debera contar con: licuadora industrial y maquina de hielo

picado en cada establecimiento.

Asimismo, para la operacion eficiente del negocio se requiere emplear
Tecnologias de la Informacion (TIC) en la administracion de la empresa, en la aplicacion
de e-marketing y en la administracion de las relaciones con los consumidores. El
establecimiento debera operar con: terminal bancaria para el cobro del consumo, asi como
con equipos de computo en servicio para el desarrollo de las operaciones diarias. Ademas,
se deberd emplear un correo electrénico como medio de comunicacion con los
proveedores y desarrollar un sistema de inventario para un mayor control de los insumos

que se necesitan (Cruz Estrada & Miranda Zavala, 2019).

Tanto la adaptacion de las TIC en el negocio como la adquisicién de la maquinaria

necesaria resultan ser factibles.

1.4.2 Econdémica

Se realizd un proyecto similar de una barra de té burbuja en una isla de un centro
comercial en la ciudad de Guayaquil, Ecuador, dando un VAN de $43,651.44 y una TIR
de 26,88% en un periodo de 5 afios. Ademas, de un periodo de recupero de 3 afios y 3
meses (Gavilanez Vivanco, 2017).

De la misma forma, se realizaron proyectos de juguerias al paso en la ciudad de
Lima. La primera, tiene como alternativas de localizacion: Miraflores, San Isidro, Lince
y San Borja, dando como VAN Financiero un monto de S/.346,515.53; una TIR
Financiera de 51,84% y un periodo de recupero menor a 3 afios (Fukusaki Gallardo,

2016). La segunda, destinada a centros comerciales de nivel socioeconémicos Ay B en



Lima Metropolitana, tiene como resultado un VAN de S/.341,555 y una TIR de 50%

(Merino Castafieda, Pastor Noriega, Porras Navarro, & Roncal Jara, 2016).

Tomando como referencia estos proyectos de investigacion previos, se puede
afirmar que la sostenibilidad econdmica de una barra de té al paso en Lima seré viable.

1.4.3 Social

El aumento del consumo de té burbuja adquirido en puntos de venta especializados esta
generando el aumento de la demanda de leche fresca y en polvo. Esto se evidencia en la
ciudad de Taiwan en donde el consumo de leche liquida per cépita fue de 17 kg por
persona en 2017, segun cifras gubernamentales, un 4% mas que el afio anterior.
Asimismo, las ventas entre las empresas procesadoras de leche y los productores de leche
han crecido més del 10% durante el 2017, no solo leche fresca, sino también en formula.
Ademas, muchas nuevas marcas de leche estdn surgiendo ya que los agricultores
individuales y las cooperativas de agricultores estan optando por desarrollar sus propias

marcas (Hayes, 2018).

Por otro lado, el aumento de un punto porcentual anual en los PBI sectoriales
registra 44150 nuevos puestos. El sector de servicios genera el mayor nimero de nuevos
empleos con 24.700 plazas y con mayor detalle. en el subsector transportes y
comunicaciones recaen 10.400 empleos nuevos; en hoteles y restaurantes, 7.875; y en el
resto de los servicios, 6.425 (Guerra Vasquez, 2019).

1.5 Hipdtesis de trabajo

La instalacion una barra de té al paso en Lima es viable, ya que existe un mercado en
crecimiento, la tecnologia necesaria se encuentra disponible y es factible

econdémicamente.

1.6 Marco referencial

Para el desarrollo de este trabajo de investigacion, se utilizardn como referencia trabajos

anteriores de similar tema, mercado o giro.



e Cultural

El té es una de las bebidas calientes mas consumidas en el Per( y nuestro pais
ocupa el quinto puesto en América Latina en mayor consumo con 35.8 tazas de té por
personas al afio. Pese a que el café es uno de nuestros principales productos de
agroexportacion, el peruano consume mas tazas de té que de café (29.7 tazas de café al
afo) (Gestion, 2017).

La demanda de bebidas de té listas para consumir continuara incrementando en
los proximos afios, ya que las ventas en Perl de RTD Tea (Ready to drink) en millones
de litros ha incrementado en 6% Yy 4% respecto al afio anterior para el 2018 y 2019
respectivamente. Present6 una reduccién del 17% para el 2020, esto explicado por el
impacto del COVID-19 en la economia mundial que forzaba a los consumidores a tener
mayor precaucion en sus gastos. Sin embargo, en el 2021 se present6 una reduccion de
solo el 2% respecto afio previo y se proyecta un incremento promedio del 6% durante los
proximos 5 afios. Se evidencia un crecimiento en las ventas con pendiente positiva

(Passport Euromonitor, 2022).

Tabla 1.6
Ventas de bebidas de té listas para consumir (millones de litros)

Afio Ventas
2017 83
2018 88,3
2019 92,1
2020 76,1
2021 74,4
2022 80,7
2023 84,6
2024 89,9
2025 95
2026 100,5

Nota. Adaptado de RTD Tea in Peru por Passport, 2022. (https://www.euromonitor.com)
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e Social

En base a un estudio reciente del consumidor peruano urbano entre los 18 y 70
afios, se estima que un 85% realizard compras en centros comerciales y lo haran
presencialmente. Respecto a las valoraciones del consumidor, un 69% prefiere una
atencion especial o personalizada y un 71% espera campafias/ dias donde hay descuentos
importantes (Ipsos Peru, 2021).

Después del brote del COVID-19 se evidencio un aumento en la demanda al por
menor para el té. El trabajo remoto provoco que el consumo de té en el ambiente familiar
crezca sUbditamente. Las categorias tales como fruta/té herbario, té¢ verde y té de
manzanilla destacaron para los consumidores por sus beneficios a la salud percibidos. En
el Perq, el interés por productos que beneficien a la salud increment6 considerablemente,
sobre todo para aquellos productos como el té que proporciona inmunidad, salud
digestiva y relajamiento (Passport Euromonitor, 2022).

A continuacion, se presenta las ventas en el 2021 de té al por menor para cada
categoria expresado en millones de soles (RSP), ademas se incluye el % CAGR historico
de los ultimos 5 afios (2016 — 2021) y el % CAGR proyeccion de los siguientes 5 afios
(2022 — 2026) (Passport Euromonitor, 2022).

Tabla 1.7

Ventas de té (millones de soles)

Cateqoria Valor Crecimiento 2021 % CAGR? % CAGR?

g (millones de soles) (%) (2016-2021) (2022-2026)
Té Negro 277,8 6,0 50 6,1
Té negro suelto 10,6 4,5 4,8 4,9
Té negro filtrante 267,3 6,1 5,0 6,1
Té frutal/herbal 42,2 8,0 6,6 7,2
Té verde 311 10,5 6,9 7,0

Nota. Adaptado de Tea in Peru por Passport, 2022. (https://www.euromonitor.com)
2 Tasa de crecimiento anual compuesta.

e Econdmico

Para la elaboracion del té de burbujas es imprescindible abastecerse de perlas de

tapioca. Este aditivo es caracteristico del producto y se obtiene del procesamiento de
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harina de tapioca. Respecto al mercado mundial de tapioca se preveé alcanzar USD 18.86
mil millones para el afio 2021, con una CAGR de mas del 3 por ciento durante el periodo
previsto (2017-2021) (Technavio, 2017).

La tasa de crecimiento anual compuesta (o también CAGR) mide el rendimiento
de una inversion durante un periodo de tiempo determinado (Investopedia Stock
Analysis, 2018).

El mercado mundial de tapioca se clasifica en 3 segmentos:

=  Alimentacién animal
=  Harina

= Chips, pellets y perlas

Respecto al segmento de harina del mercado de tapioca se prevé alcanzar los
26,84 millones de toneladas para el afio 2021, como resultado del aumento en la demanda
de industrias de alimentos y bebidas, adhesivos y pegamento, papel, cosmética y cuidado

personal (Technavio, 2017).

1.7 Marco conceptual
e Tapioca

Se obtiene de las raices de la planta de yuca, presenta un bajo nivel de materiales
residuales, menor contenido de amilosa que otros almidones. La mayor diversidad de
usos del almidon de tapioca se encuentra en la industria alimentaria. Entre sus
aplicaciones en la industria alimentaria, tenemos el uso como espesante y estabilizador

(Breuninger, Piyachomkwan, & Sriroth, 2009).

La tapioca es de sabor neutro y es libre de gluten, sin nueces y sin granos. Se
produce en diferentes tamafios y se utilizan con mayor frecuencia en el té de burbujas. Su
proceso de elaboracion consiste en pasar tapioca hiumeda a través de un tamiz, después

se enrollan en bolas una vez secas (Technavio, 2017).



e Perlas de Tapioca

Las perlas de tapioca son bolas hechas a base de harina de yuca, de similar tamafio
y textura que las gomas dulces. Son facilmente digeribles, por lo que aportan saciedad.
Respecto a su preparacion, se puede cocinar con antelacion, pero no demasiada. Se
recomienda cocinarlas en el mismo dia en el que se va a preparar la bebida, porque su
sabor es mejor cuando estan frescas. Cuanto mas tiempo se deje reposar, mas duras se

convierten.

Las perlas se hierven en agua con azUcar disuelta durante 15 a 20 minutos hasta que se
cocinan completamente pero no pierden elasticidad, posteriormente, se enfrian,
dependiendo del método de enfriamiento que se seleccione podria variar el tiempo, pero

es relativamente rapido.
e Popping bobba

También conocidas como perlas explosivas, son perlas con un exterior firme y
rellenas con jugo de frutas que explotan al masticarlas, dando una experiencia diferente
y divertida. Cada perla tiene un diametro de 0.95 cm aproximadamente (Teazone, 2019).

Esta hecho con extracto de algas marinas y jugo de frutas en el centro que explota
al masticarlo. Ha ganado popularidad entre los consumidos de yogurt congelado ya que

su sabor no es muy dulce. A diferencia de la tapioca, no necesita cocinarse (Fanale, 2019).

e Téassam

El té assam es un tipo de té negro, hecho de las hojas de Camellia Sinensis
fuertemente oxidadas, y es conocido por su sabor a malta con cuerpo, aroma profundo,
color intenso y sabor enérgico. Recibe su nombre de la region de Assam en India, en
donde se cultiva al nivel del mar, en un clima célido y humedo; contribuyendo a su
distintivo sabor a malta. Se puede obtener en bolsitas filtrantes 0 como hojas sueltas de

Assam puro o mezclado con diferentes hojas de té (Frey, 2019).
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e Teéoolong

El té oolong es un té tradicional chino, hecho de las hojas de Camellia Sinensis
parcialmente oxidadas. Contiene vitaminas, minerales, antioxidantes y aminoacidos y, al
ser un punto medio entre el té verde y el té negro, tiene varias propiedades que benefician
la salud, por ejemplo: aumenta el metabolismo y reduce el estrés, dando una sensacion
de bienestar, y se dice que puede prevenir la diabetes, mejorar la salud del corazén,
aumentar la actividad cerebral, perder peso, proteger contra algunos tipos de cancer, entre

otros. Representa el 2% del té en el mundo (Petre, 2016).

e Téverde

El té verde es un producto derivado de la Camellia Sinensis sin oxidacion y se usa
como infusion o directamente como una medicina natural. Tiene propiedades
beneficiosas para la salud como mejorar la agilidad mental y el pensamiento, perder peso,
entre otros (Sanitas, 2019).

Con origen en China, los agricultores recoger sus hojas frescas, luego las secan y
prensan, para luego enrollarlas, triturarlas y utilizarlas como infusién. Tiene muchos
antioxidantes y componentes que promueven el metabolismo y trae varios beneficios para
la salud como ayudar a bajar de peso, prevenir la diabetes, etc. También se consume en
helados, jugos o batidos (EI Comercio, 2019).

e Tédetrigo

También conocido como hierba de trigo o wheatgrass, se obtiene de la hierba
tierna del trigo, teniendo un alto valor nutricional y mineral, al consumir 30 ml de zumo
de hierba de trigo tiene el mismo valor nutricional que 1kg de verduras de hoja verde

(Superalimentos, s.f.).

También se le conoce como pasto de trigo o trigo verde. Estd compuesto por 19
tipos de aminoacidos, mas de 90 minerales, mas de 30 enzimas y un 70% de clorofila, lo
cual ayuda al organismo a prevenir y combatir gran cantidad de enfermedades como

anemia, diabetes, presion alta, artritis, entre otros. (Betancourth, 2018)
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e Bebida vegetal

Popularmente llamada leche vegetal, puede estar hecho por soja, almendras, arroz,
avena, entre otros. Técnicamente, es una disolucion en agua de varias sustancias
provenientes de legumbres, cereales, frutos secos y otros alimentos. Comercialmente, la
leche de soja fue la primera en llegar al mercado, luego la de almendras y la de avena;
tras su éxito, han aparecido una gran cantidad de variedades. Tienen muchas propiedades
y beneficios para la salud como: es sin lactosa, bajo en azucar, rica en fibra y aporta gran

cantidad de vitaminas y minerales (Aprendiz Nutricional, s.f.).

e Té burbuja

Segun el Diccionario de Cambridge, el té burbuja es “una bebida, originaria del
este de Asia, que consiste en té mezclado con leche o sabores de frutas, a la que se le

agregan pequefias bolas de tapioca o gelatina” (Cambridge Dictionary, 2019).

Consiste en un té endulzado con leche agregada y/o jarabe de frutas. Ademas,
tiene la particularidad de presentar pequefias bolas de almidén, las cuales contienen en su
interior liquido dulce. Se bebe empleando una pajita ancha a través de la cual se absorben

las burbujas o bolas (German Federal Institute for Risk Assessment, 2012).

e Estrategia de ensamble por ordenes

Estrategia que permite elaborar productos con distintas opciones, cambiando
algunos pocos ensambles o componentes después de que las ordenes han sido recibidas
(Carro, R., & Gonzalez Gémez, D. A, 2012).
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicién del giro de negocio del servicio y tipo de servicio

Este servicio se encuentra dentro del codigo 5610, como actividades de restaurantes y de
servicio movil de comidas, de la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CHIU)
(SUNAT, 2020).

Con nuestro proyecto de investigacion buscamos emprender con una barra de té
al paso, comercializando especialmente té burbuja, el cual tendra una gran variedad de

opciones que el cliente puede personalizar como:

e Eltipo de té

e Eltipo de complemento liquido
e Eltipo de complemento so6lido
e Latemperatura

e El nivel de dulce

e El tamafio

Principalmente, vamos a satisfacer la necesidad basica del consumo de una bebida
fresca ofreciendo al organismo una gran cantidad de antioxidantes, vitaminas, minerales,
calcio, entre otros beneficios. Asimismo, el producto se va a personalizar acorde a las
preferencias del consumidor y sera elaborado a partir de insumos de alta calidad y en un

proceso rapido, facil y divertido.

Respecto al local, este tendra un disefio con tematica juvenil dibujada en las
paredes. Ademas, los vasos, sorbetes y servilletas contaran con impresiones del logo de
la marca “JasMi Bubble Tea”. El tiempo de permanencia del cliente serd breve, ya que

no contaremos con mesas ni sillas, para cumplir el concepto de “al paso”.

13



Figura 2.1

Logo de Marca

Utilizando la metodologia de Kotler:
e Servicio basico

Barra de té que ofrece una bebida fresca e innovadora personalizada, bajo
diferentes opciones como: temperatura, endulzante, tamafio y complementos, se tiene

como mas representativo las perlas de tapioca.

e Servicio real

Se van a emplear materiales con menor impacto ambiental (biodegradables) y el

local estara ubicado dentro de un centro comercial con decoracion llamativa y juvenil.

e Servicio aumentado

Se van a crear canales de comunicacion digital, donde lo clientes conoceran acerca
de los beneficios para la salud de cada insumo y las promociones vigentes en la
temporada. Se fomentara la visita del consumidor al local mediante la continua publicidad
en redes sociales, tales como: Facebook, Instagram, TikTok y puede llegar a cubrir la

necesidad de afiliacion de una persona al conseguir afiliacion social.

2.1.2 Principales beneficios del servicio
2.1.2.1 Servicio principal

El servicio principal de nuestro proyecto es la comercializacion de té burbuja

personalizado por el cliente, donde tendra varias opciones para escoger como: el tipo de
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té, el tipo de complemento solido, el tipo de complemento liquido, el tipo de endulzante,

la temperatura y el tamafio; en un local con decoracion llamativa y juvenil.

2.1.2.2 Servicios complementarios

Como servicio complementario, se va a crear canales de comunicacion digitales para
informar a los clientes de los beneficios para la salud de cada insumo y las promociones
vigentes en la temporada. Se va a fomentar la publicidad en redes sociales, tales como:
Facebook, Instagram, TikTok y se van a realizar constantes promociones para capturar

nuevos clientes y mantener la fidelidad de los actuales.

2.1.3 Macrolocalizacion del servicio

La macrolocalizacion seleccionada para el proyecto son centros comerciales en Lima
Metropolitana, dentro de la zona 7, segun APEIM, que corresponde a los distritos de

Miraflores, San Isidro, San Borja, Santiago de Surco y La Molina.

Esto debido a que Lima concentra la mayor cantidad de centros comerciales. En
el afio 2019, en el pais existian 96 centros comerciales, segin datos del Instituto de
Economia y Desarrollo Empresarial de la Camara de Comercio de Lima (IEDE-CCL), y
de esa cifra, Lima concentraba 60 del total, 55 se ubicaban en Lima Metropolitanay 5 en

Lima Provincias; y 36 en el resto del pais (Ochoa Fattorini, 2019).

2.1.4 Andlisis del entorno
2.1.4.1 Analisis del macro entorno
e Factores politicos

Segun el informe de LarrainVial Reseach, la inestabilidad politica en Per(
perjudicaria la economia en su totalidad este 2022, con los constantes cambios de
Gabinete Ministerial, ain hay una brecha entre la Administracion del presidente Castillo
y los otros partidos politicos; generando un largo y tortuoso camino hacia el voto de
confianza, siendo el Congreso de la Republica un gran contrapeso en sus decisiones (La
Republica, 2022).
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Por otro lado, se habla de que luego de los ataques y escandalos politicos, el
mandatario aun puede enmendar sus desaciertos y tender puentes con el Congreso para

lograr la gobernabilidad (Zacarias, 2021).

e Factores econémicos

En los ultimos 27 afios (1993 y 2019) la economia peruana logré un crecimiento
promedio anual de 4,8%; en los ultimos diez afios (2010-2019) la economia crecié a una
tasa interanual de 4,5% y en los ultimos cinco afios (2015-2019) se expandié a un
promedio anual de 3,2% (Instituto Nacional de Estadistica e Informética, 2020).

Al cierre del 2021 se proyecta que la economia peruana continue recuperandose,
pero a un ritmo mas lento que en el primer semestre de este afio y se espera un crecimiento
del 11.3%, impulsado por la recuperacion de la demanda interna y las exportaciones. A
pesar de la lenta recuperacién del mercado laboral, se proyecta un descenso en la pobreza
este afo a 29.8%. Por otro lado, se espera que el déficit fiscal disminuya al 4,5% para fin
de afio y al 3,5 por ciento del PIB en 2022, en linea con las metas fiscales. Mas alla del
2021 se proyecta que el crecimiento econdmico regresara a los niveles prepandemia, a un
ritmo de aproximadamente de 3% por afio, debido a que las mejores condiciones externas
previstas serian parcialmente compensadas por los efectos de la incertidumbre politica
(Banco Mundial, 2021).

En el cuarto trimestre del 2021, el Producto Bruto Interno (PBI) registré un
crecimiento de 3.2 % el cual responde al incremento de actividades terciarias como el
comercio y servicios, informd el Instituto de Investigacion de Economia y Desarrollo
Empresarial (IEDEP) de la Camara de Comercio de Lima (CCL). Cabe precisar que,
segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), el PBI del 2021 cerrd con
un avance de 13.3 %, donde los sectores Alojamiento y Restaurantes (43.3 %) y
Construccion (34.7 %) fueron los que alcanzaron las mayores expansiones respecto al
2020 (Andina, 2022).

El sector comercio en noviembre 2021 creci6 en 3,82%, Restaurantes 44,45% y
Servicios Prestados a Empresas 5,53%. Se debe indicar que estos resultados tienen como
base de comparacion noviembre 2020, mes en el que se encontraba la fase 4 de

reactivacion econémica en el marco del Estado de Emergencia Sanitaria Nacional por la
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presencia del COVID-19 en el pais. Respecto al Subsector Restaurante (Servicios de
comidas y bebidas), las actividades de servicio de bebidas reportaron un crecimiento de
71,10%, por el buen desempefio de los negocios de cafeterias, bar restaurantes y juguerias
(Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021).

e Factores socioculturales

En Perq, la gastronomia es muy variada y aclamada mundialmente; no solo la
comida criolla se lleva este reconocimiento, sino también la cocina fusién, es decir, la
innovacion de varios chefs en crear nuevos platos mediante la combinacidn de técnicas o

ingredientes de otras culturas.

El consumo de té en Per( estd tomando impulso recientemente, las primeras
semillas llegaron desde Japén en 1913 y se plantaron en Cusco y luego en Huéanuco.
Ademas, es reconocido por la generacion senior por bolsitas filtrantes de Huyro y Sabu
(Prom Perd, 2020).

El consumo anual por personas de té en Per( llego a ser 35.8 tazas en el 2016,
ocupando el quinto puesto en Latinoamérica, luego de Chile, Argentina, Uruguay y
Bolivia. Este consumo representd 2,316.1 toneladas de hojas de té y 113.2 millones de
dolares invertidos por los retailers. Los tés mas consumidos en Per( son té verde, negro

y jazmin, a modo de infusién y generalmente endulzado y calientes (Gestion, 2017).

e Factores tecnoldgicos

La mayor parte de nuestro mercado meta, se le conoce como post-milennials, una
generacion caracterizada por ser nativa digital, es decir que comparten sus experiencias
en redes sociales, por lo que la presencia en dichos medios y las estrategias de marketing
y comunicacién jugaran un papel importante para la promocién de nuestro proyecto y

poder conectar con nuestro publico objetivo (Nombela, 2021).

Para el proceso de preparacion de la bebida es principalmente manual, donde nos
apoyaremos de maquinas como hieleras, hervidores de agua, una maquina selladora de

vasos y una para la preparacién de las perlas; maquinas que estdn ampliamente
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disponibles en el mercado y son faciles de conseguir, ya que es un sector con altas tasas
de crecimiento, siendo esta de 12% al cierre de 2021 y se estimada en 15% para este afio
(Peru Retail, 2022).

Por otro lado, al seguir la ley obligatoria para emitir comprobantes de venta
electronicos, ha aumentado la oferta de sistemas que permiten la emision de tales
documentos y con médulos adicionales (comerciales, financieros, control de inventarios)

y que también cumplen con ISO de seguridad de informacién (Gestion, 2021).

e Factores legales

Como se menciond anteriormente, en Perd, se ha implementado progresivamente
la obligacion a los contribuyentes de emitir comprobantes electronicos; desde el 1 de abril
de 2022, se deben emitir facturas electrénicas y desde el 1 de junio de 2022, las boletas
electronicas (Gestion, 2021).

Con la promulgacion de la ley para la regulacion de plastico de un solo uso como
bolsas, Tecnopor y cafiitas, se espera que esta se modifique para reducir el uso de todo el

plastico en general (Ministerio del Ambiente, 2019).

Por otro lado, también se deben cumplir la Norma Técnica Sanitaria N°142-
MINSA/2018/DIGESA, normas sanitarias para restaurantes y servicios afines, que hace
énfasis en la aplicacion de Principios Generales de Higiene (PGH) regulados por cada
municipalidad en su jurisdiccion mediante la Certificacion sanitaria PGH (DIGESA,
2018) .También se debe cumplir la Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios en
Tiempos de COVID-19 de DCOVI-DIGESA, que establece los protocolos y medidas

preventivas a seguir para proteger la salud frente al riesgo de contagio (DIGESA, 2020).

e Factores ecologicos

A nivel mundial, se estan buscando sustitutos del plastico, desde que se descubrio
que los desechos arrojados al mar terminan siendo alimento de la fauna marina y la isla
toxica del Pacifico, un remolino de basura ubicado en el océano Pacifico y que se puede

considerar un continente nuevo.
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Como alternativa a las cafiitas de plasticos, necesarias para el proyecto, se han
desarrollado alternativas hechas de 100% bambu (que son reutilizable y biodegradables)
y papel (75% carton) (La Prensa, 2018).

Ademas, con la promulgacion de la ley para la regulacién de plésticos de un solo
uso, se espera el impuesto por su uso para impulsar el desarrollo sostenible y la atribucion

de los costos de las alternativas mas amigables con el ambiente (El Peruano, 2022).

2.1.4.2 Anélisis del sector
e Amenaza de nuevos participantes

Las barreras de entrada existentes conllevan un nivel de amenaza medio, ya que
se requiere una considerable inversion en conseguir el local y ambientarlo. Ademas, se
presenta una ventaja en costos (experiencia, ubicacion e insumos) de los competidores

independientemente de su tamafio.

Por otro lado, no existe costo adicional para los clientes por cambiar de proveedor
del servicio y no existen politicas legales restrictivas para ofertar este tipo de producto en
el Per. Sin embargo, es importante considerar que el gobierno esta buscando crear
conciencia ambiental en la ciudadania y en el sector privado. Esto puede ser un limitante
para las empresas que utilizan plastico, puesto que deberan sustituirlo por un material
mas ecoldgico y menos contaminante para evitar incumplir con las posibles politicas

legales que se establezcan en el futuro.

e Poder de negociacion de los proveedores

El poder de negociacion de los proveedores es medio, puesto que, no se asumiria
un costo por cambiar de proveedor y los insumos necesarios para la produccion del té de
burbuja son ofertados por un gran nimero de proveedores (es decir, no pertenecen a
monopolios), sin embargo, es importante considerar que los proveedores no dependen del
sector para sus ingresos puesto que abastecen a varios sectores, es por ello que no van a

ceder facilmente a otorgar precios mas comodos y razonables para sus clientes.
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Debido a ello, se debe buscar establecer buenas y largas relaciones con ellos
mediante contratos, ademas se debe contar con varios proveedores para que no se

presente el desabastecimiento de algun insumo necesario.

e Poder de negociacion de los compradores

El poder de negociacion de los compradores es medio, ya que, en ventaja existe
un gran namero de clientes potenciales, a los cuales se les va a ofrecer un servicio
personalizado, es decir que el producto no va a ser estandarizado y se va a diferenciar en
funcién a los requerimientos y preferencias del consumidor. Pero, por otro lado, los
consumidores asumen bajos costos por cambiar de proveedor y pueden producir por si

mismos el té de burbuja.

e Amenaza de los sustitutos

La amenaza de sustitutos es alta, ya que, el costo para el consumidor por cambiar
al producto sustituto es bajo y existe un gran nimero de productos sustitutos en el

mercado.

Es por ello, que se tiene que mejorar el producto tanto en su servicio, como en su
publicidad y disponibilidad, para que de esta manera se pueda ofrecer un producto

diferenciado al consumidor.

A continuacion, se presentan las 4 categorias de sustitutos que existen en la
actualidad en Lima y se detallan los nombres de las empresas con mayor participacion en

el mercado.

1. Cafeterias: Starbucks, Dunkin' Donuts, Juan Valdéz, Bembos Café, McCafé,
Gloria Jean’s Coffees

2. Juguerias: Frutix, Cosechas Peru, Disfruta

3. Casas de té: Chayikava, Quinta esencia Tea Shop & Book Store,

4. Restaurante de comida vegana (Oferta una amplia variedad de tés): El jardin

de jazmin
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e Rivalidad entre los competidores

El nivel de rivalidad entre los competidores directos es bajo, pues, la intensidad
de competencia es baja, debido a que los competidores son escasos, son de pequefio
tamario y de baja potencia. Asimismo, no aplican descuentos ni promociones agresivas.
Ademaés, la competencia radica con mayor importancia en la presentacion del producto y

la calidad del servicio y con menor importancia el precio.

Tabla 2.1

Resumen de las fuerzas del sector

Cinco fuerzas del sector

1 Amenaza de nuevos participantes Media
2  Poder de negociacion de los proveedores  Medio
3 Poder de negociacion de los compradores  Medio
4 Amenaza de los sustitutos Alta
5 Rivalidad entre los competidores Baja

La amenaza de los sustitutos es alta puesto que existen numerosos productos
sustitutos disponibles en el mercado, es por ello que se tiene que mejorar el producto ya
sea en su presentacion, servicio, marketing y publicidad, entre otros factores para asi

diferenciarlo.

Con respecto a la amenaza de nuevos participantes es media puesto que se
presenta un bajo costo para los clientes por cambiar de proveedor, ademas los canales de

venta no presentan un acceso limitado ni existen politicas legales restrictivas.

Por otro lado, el poder de negociacion de los compradores es medio, debido a
gue existe un gran namero de clientes potenciales a los cuales se les va a ofrecer un

servicio personalizado en funcion a sus requerimientos y preferencias.

Ademas, la rivalidad entre competidores es baja, porque son escasos, son de
pequefio tamafio y de baja potencia, ademas, la competencia radica con mayor
importancia en la presentacion del producto y la calidad del servicio y con menor

importancia en el precio,

Finalmente, el poder de negociacion de los proveedores es medio puesto que

los insumos necesarios para la produccion del té de burbuja son ofertados por un gran
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numero de proveedores y el costo por cambio de proveedor es bajo, pero los proveedores
no dependen del sector para sus ingresos, es por ello que no van a ceder facilmente a

variar sus precios.

En conclusion, es factible el proyecto ya que las amenazas son minimas y se
pueden desarrollar estrategias para aprovechar las oportunidades identificadas y de esta

manera conseguir una alta rentabilidad.
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2.1.5 Modelo de negocio

A continuacion, se presenta el modelo de negocio del proyecto:

Figura2.2

Matriz Canvas

Aliados Clawe

Actividades Clawe

Propuesta de Valor

Relaciones con los Clientes

Segmentos de Clientes

Proveedores de los insumos

Empresa de transporte de los insumos
Centros Comerciales

Profesionales en el manejo de redes
Profesionales en seleccion de personal

Atencidn al cliente

Estrategia de produccion: Assemble to
Order

Estrategia de Logistica para la materia
Rapidez en la atencion

Recursos Clawe

Personas con experiencia y bien
calificada en atencion al cliente
Alianzas estratégicas con proveedores
Insumos de calidad (té, tapioca, poping
bobba, gelatina,leche, frutas, bebidas

Personalizado

Diversos sabores y presentaciones
Rapidez en la atencion

Alta calidad de insumos
Decoracion del local

Materiales Ecoamigables
Precio accesible

Atencion personalizada

Pagina web

E-mail

Redes sociales

Promociones por varias compras y por
determinados rangos de hora.

Lanzamiento de nuevos sabores por
temporadas

1. Geogréfica:

Lima Metropolitana (Miraflores, San Isidro, San
2. Demogréfica:

Edad: de 13 a 39 afios

Sexo: Tanto masculino como femenino

Ingreso: 2 000 +

Educacion: Todos los niveles

3. Psicogréfica

Canales de Distribucion / Comunicacion

NSE:A, By C

Directo, en el local

Ubicacion en lugares estratégicos
Marketing online, medios no
tradicionales

Estilo de vida: Sofisticados y modernas

4. Relacionado con el producto
Beneficios deseados : Innovacidn, Producto de
rapida y facil adquisicion, afiliacion social.

Estructura de costos

Flujo de Ingresos

Alquiler del local

Sueldos (cajera, barista, supervisor)
Costo de mantenimiento de maquinas

Desarrollo de pagina web
Publicidad y Promocién

Pago de servicios ( Luz, Agua)
Costos de materia prima e insumos

Ingresos por la venta de bebidas en diversos sabores y presentaciones.
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2.1.6 Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion

Para la investigacion, se desarrollé una encuesta que ayudd a estructurar la idea de

negocio acorde a las necesidades, las caracteristicas y los gustos de los consumidores.

Se aplico el método de muestreo no probabilistico para ello se determiné el
tamafo de la muestra con los datos proporcionados por el investigador como el nivel de
confianza (95%) vy el error absoluto con relacion a la proporciéon (5%), asi como la

proporcion de éxito de la muestra piloto de tamafio 30.

A continuacion, se presenta una tabla en la cual una columna indica el conteo de
los encuestados que han seleccionado un valor determinado de la escala de interés (1 al
10) y otra columna que indica la proporcién de ellos respecto al total. Asimismo, se
realiz6 el promedio ponderado utilizando las proporciones y los valores de la escala de
interés para obtener como resultado la proporcién de éxito de la muestra piloto.

Tabla 2.2

Proporcion de éxito de muestra piloto

Escala de interés Conteo Ponderado

1 1 1
2 1 2
3 1 3
4 2 8
5 0 0
6 1 6
7 6 42
8 6 48
9 7 63
10 5 50

Total 30 223

Se obtuvo como resultado una proporcion de éxito de la muestra piloto

equivalente a 74.3%.

Entonces, para el célculo del tamafio de la muestra se utilizé la siguiente formula

en la cual se debe reemplazar los 3 datos anteriormente mencionados:
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Figura 2.3

Formula para tamafio de muestra

Nota. De Tamafio de muestra 2018, por Profesores del curso Proyectos de Investigacion I, 2019.

Finalmente, se obtuvo un tamafio de muestra de 293.41, el cual se redonde6 a 294.

Para la elaboracion del cuestionario, se formul6 un total de 22 preguntas evitando

las preguntas abiertas para facilitar el tratamiento de los datos.

Adicionalmente, para obtener mas informacion especifica acerca del producto y
el servicio, se realizaron entrevistas individuales a los duefios de dos locales que ofertan
té burbuja, ambos ubicados en el distrito de Miraflores, se aplicé una guia de entrevista

la cual contiene un total de 19 preguntas.

Ademas, se utilizé fuentes de informacion secundarias para obtener datos respecto
a ciertas variables de interés como el total de poblacién y los niveles socioeconémicos en
Lima Metropolitana (CPI), entre otras variables.

Asimismo, se empled internet para consultar recursos electronicos que
proporcionen informacion que facilite el analisis del mercado, de la demanda y de la

oferta.

2.2 Analisis de la demanda
2.2.1 Data histdrica del consumidor y sus patrones de consumo

2.2.1.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, consumo per capita,

estacionalidad
e Incremento poblacional

Para hacer la proyeccion de nuestra poblacion, se tomd la poblacion de los 5
distritos objetivos y se utiliz6 el método de regresiones, obteniendo que la que mejor se

ajusta es la regresion polindmica de 2do grado, con un coeficiente de determinacion de
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99.2% (un coeficiente de 100% indica que el modelo explica toda la variabilidad de los
datos).

Figura2.4
Regresion polindmica de 2do grado

Regresion polindmica de 2do grado
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Obteniéndose la siguiente informacién:
Tabla 2.3
Incremento Poblacional
Ao Poblacién de los 5 distritos % Incremento
2015 763,90 -
2016 780,00 2,11%
2017 795,10 1,94%
2018 809,90 1,86%
2019 810,60 0,09%
2020 833,20 2,79%
2021 855,80 2,71%
2022 870,58 1,73%
2023 889,75 2,20%
2024 909,99 2,28%
2025 931,30 2,34%
2026 953,69 2,40%

Nota. Los valores de Poblacion de los 5 distritos son de Compafiia Peruana de Estudios de Mercado y
Opinidn Publica (2015-2021) (https://cpi.pe/banco/estadisticas-poblacionales.html)
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e Consumo Per Capita

Para este proyecto es complejo obtener data historica, asi como, patrones de
consumo de fuentes precisas y veridicas, ya que el té burbuja se encuentra en introduccién

en el mercado nacional y las personas se encuentran conociendo el producto.

El consumo per cépita actual de té burbuja en el Pert no esta determinado y en
paises comparables respecto a su situacién econdémica, social, politica y cultural tampoco

lo esta.

e Estacionalidad

A partir de las encuestas realizadas a duefios de locales que ofrecen té burbuja se

identifico que en verano se puede aumentar en un 20% las ventas de té burbuja.

2.2.2 Demanda mediante fuentes primarias
2.2.2.1 Disefioy aplicacion de encuestas u otras técnicas
Para hallar la demanda de fuente primaria se utilizaron 3 técnicas:
e Observacion

Elaboramos una guia de observacién para determinar ciertas variables como la
decoracion o infraestructura del local, el precio, calidad y variedad del té burbuja, la
calidad del servicio al cliente de los locales seleccionados en Miraflores con el fin de
compararlos y obtener conclusiones de qué es lo que méas se aprecia al momento de
realizar la compra. Esta observacion se llevo a cabo el 26 de octubre de 2019.

En el primer local, con una decoracion deficiente, pudimos ver gque se vendieron
alrededor de 18 vasos de té burbuja un sabado a las 2pm. Alrededor del 75% de ellos

fueron vamos de 500ml a un precio de S/.6 y el resto de 350mla un precio de S/.4.

En el segundo local, con decoracion mas llamativa, observamos que se vendieron
alrededor de 12 vasos de té burbuja un sabado a las 3pm. La mayoria de estos fueron de

500ml dentro de un rango de precios entre S/.10 y S/.15.
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e Encuestas

Elaboramos un cuestionario de 22 preguntas en Google Forms para poder
determinar la intencion, intensidad y frecuencia de compra potencial de nuestro proyecto,
asi como preguntar por pequefias preferencias de nuestro publico objetivo que nos
ayudaran a darle forma al proyecto. Este cuestionario se llevo a cabo del 23 al 31 de

octubre de 2019 y se recolectaron 300 respuestas.

e Entrevistas

Realizamos 2 entrevistas a los duefios de los locales seleccionados para poder
obtener mas informacidn de su negocio y preguntar por pequefios detalles estratégicos en
la elaboracion del té burbuja. Estas entrevistas se llevaron a cabo el 26 de octubre de
2019.

Las principales conclusiones de las entrevistas son que en verano se puede
aumentar las ventas en un 20%, la textura de la tapioca es un factor importante para que
el cliente regrese, es mas conveniente cocinar pequefias cantidades continuamente a
cocinar una gran cantidad y perderla en caso de que no haya ventas y que la rapidez del

servicio y el sabor del producto son los factores que el cliente mas aprecia.

Ademas, un dia normal se pueden venden 150 vasos al dia y los fines de semana
200.

2.2.3 Demanda potencial
2.2.3.1 Determinacion de la demanda potencial

Para determinar la demanda potencial, se utilizara el consumo per capita de otro pais con
patrones de consumo similares y lo multiplicaremos por nuestra poblacion objetivo 2021.
En este caso, el consumo per cépita en Tailandia es de 6 vasos al mes, es decir 72 vasos
anuales (Market Research, 2021), al ser un pais lejano a la realidad nacional, también se
aplicara un factor de conversion, hallado mediante las proporciones de consumo de té

RTD frente al consumo total de bebidas no alcohodlicas, obteniendo el siguiente resultado:
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Tabla 2.4
Proporcion por pais de Té RTD

Total de bebidas  Proporcién por

Pais Te RTD O . Factor
no alcohdlicas pais
Peru 74,40 2434,50 3,06%
- 68,13%
Tailandia 346,10 7716,10 4,49%

Nota. Los valores de té RTD y Total de bebidas no alcohdlicas son de Soft Drinks in Thailand y Soft Drinks
in Peru por Passport, 2022. (https://www.euromonitor.com)

Entonces para nuestra poblacion objetivo en el afio 2021, de 134,326 personas, la

demanda potencial de nuestro proyecto sera de 6°589,510 vasos de té burbuja al afio.

2.3 Analisis de la oferta
2.3.1 Analisis de la competencia
Entre los competidores mas fuertes encontramos 2 principales:
e Bubble Tea

Empresa familiar fundada por una pareja taiwanesa y sus hijos, caracteristica por seguir
la tradicion asiatica y hacer su propia tapioca desde cero. Es conocida por ser una de las
primeras tiendas en Per( que oferta té burbuja.

e Monster Tea

Emprendimiento de té burbuja, con mas opciones diferentes a la tapioca. Reconocido por
tener locales mas juveniles y atractivos, ademas de tener opciones no tan tradicionales

como bebidas con lGcuma y palta.

2.3.2 Beneficios ofertados por los competidores directos

Por un lado, Bubble Tea ofrece perlas de tapioca hechas por ellos mismos, que tienen un
sabor y textura unica, ademas de ofrecer un vaso en tamafio pequefio, para que los nuevos
clientes del sector puedan probar pequefias cantidades, sin sentirse comprometidos a

comprar una gran cantidad con el riesgo de que no les guste.
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Por el otro, Monster Tea, tiene una carta de bebidas preestablecida, pero también

tiene la opcidn de personalizar las bebidas, ademas de tener un personal bien capacitado

y ofrece vasos desde 500ml hasta un litro de capacidad.

Tabla 2.5

Comparativo de competidores

Empresa Fortalezas

Debilidades Control Flexibilidad Cobertura Riesgos

Precios competitivos
Afos de experiencia

Recepcidn, preparacion y
entrega rapida
Bubble

Tea Producto de calidad

(Perlas de tapioca con la
apariencia y textura
adecuada)

Infraestructura y
Decoracion

Variedad e innovacion
del producto

Monster  Recepcién, preparacion y
Tea entrega rapida

Mayor servicio de
personalizacidon (Cliente
puede disefiar libremente

su bebida)

Poco personal
Escasa publicidad

Infraestructura y
Decoracion deficiente
Poca disponibilidad ~ “\° Baja Baja
(Solo cuenta con 1
punto de venta)

Poca innovacion del
producto

Escasa publicidad

Poca disponibilidad ) )
(Solo cuenta condos ~ Alto Media Media
puntos de venta)

Altos

Medios

2.3.3 Analisis competitivo y comparativo

Luego de hacer el analisis PESTLE, que identifica los factores del macroentorno en el

punto 2.1.4.1, se pudo lograr completar la matriz de evaluacion de factores externos

(EFE). El peso de cada factor se asigné entre 0 y 1 dependiendo su nivel de relevancia y

la calificacion del factor varia entre 1 y 4, donde 4 representa una respuesta

organizacional excepcional ante dicha oportunidad y amenaza y 1 representa que las

estrategias empresariales no capitalizando las oportunidades ni evitando las amenazas:
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Tabla 2.6.

Matriz EFE
Factor externo clave Peso Calificacion Puntaje
Oportunidades
Crecimiento econdmico y del sector 0,04 2 0,0714
Reactivacion de comercios 0,14 4 0,5714
Mayor acogida a la gastronomia fusién 0,14 3 0,4286
Disponibilidad de tecnologia 0,07 2 0,1429
Acceso a redes sociales 0,11 3 0,3214
Mercado en crecimiento 0,14 2 0,2857
Amenazas
Inestabilidad politica 0,04 2 0,0714
Seguridad de la informacion 0,07 4 0,2857
Regulacion en el uso del plastico 0,04 3 0,1071
Normativas y protocolos estrictos 0,07 2 0,1429
Altos costos de alternativas al plastico 0,11 3 0,3214
Mayor exposicién a malos comentarios 0,04 2 0,0714
Total 1,00 2,82

Consideramos nuestras mayores oportunidades la reactivacion de comercios, el
mercado en crecimiento de bebidas innovadoras y la mayor acogida de gastronomia
fusion, por lo que su peso es mayor. Por otro lado, nuestra mayor amenaza son los altos
costos de alternativas al plastico junto con la seguridad de la informacién sensible y las

nuevas normas y protocolos a seguir.

Con el resultado obtenido luego del analisis, se puede concluir que con un puntaje
de 2.82, nuestro proyecto responderd bien a las oportunidades y amenazas que se

presenten en el entorno.

2.4 Determinacion de la demanda para el proyecto
2.4.1 Segmentacion del mercado

Nuestro mercado objetivo son personas que residan en Lima Metropolitana, mas
especificamente en la zona 7 segin APEIM, es decir los distritos de Miraflores, San
Borja, San Isidro, Santiago de Surco y La Molina: distritos que también pertenecen a un
conjunto de distritos Ilamados Lima Moderna. Ademas, deben pertenecer a los niveles
socioecondémicos A, B o C y tener un estilo de vida proactivo, es decir los estilos de vida

sofisticadas y modernos; y estar entre el rango de edades entre 13 y 39 afios
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2.4.2 Seleccion de mercado meta

Para nuestro mercado meta, la poblacién debe pertenecer a los distritos mencionados, v,
ademas, pertenecer a los niveles socioecondmicos A, B o C y tener un estilo de vida
proactivo y estar entre el rango de edades entre 13 y 39 afios. Con ello, se obtuvo los

siguientes resultados:

Tabla 2.7
Poblacion objetivo (miles de personas)

Afio Poblac_ién. de los 5 Porpentaje.por Porcentaje por Pob_lac_ién
distritos estilo de vida grupo de edad Objetivo
2015 763,90 38,00% 46,10% 133820
2016 780,00 38,00% 45,80% 135751
2017 795,10 36,00% 45,70% 130 810
2018 809,90 36,00% 45,40% 132 370
2019 810,60 36,00% 46,10% 134 527
2020 833,20 36,00% 44,85% 134 528
2021 855,80 36,00% 43,60% 134 326

Nota. Los valores de poblacion y grupo de edad son de la Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y
Opinién Publica S.A.C., los valores de estilo de vida son de Latir por Rolado Arellano.

Ademas, la poblacion se puede proyectar para el horizonte de 5 afios con una
regresion polindmica de segundo grado y el porcentaje por grupo de edades mediante el
método de promedios moviles de los 3 afios anteriores, dando los siguientes resultados.

Tabla 2.8

Proyeccidén de poblacion objetivo (miles de personas)

Poblacion de los Porcentaje por Porcentaje por Poblacion

Aho 5 distritos estilodevida grupodeedad Obijetivo
2022 870,58 36,00% 44,85% 140 563
2023 889,75 36,00% 44,43% 142 324
2024 909,99 36,00% 44,29% 145 107
2025 931,30 36,00% 44,53% 149 282
2026 953,69 36,00% 44,42% 152 499
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2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

Para calcular la demanda del proyecto, utilizaremos los datos de la encuesta, con la que
pudimos hallar la intension, intensidad y frecuencia de los consumidores potenciales,

obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 2.9

Intencion de consumo

Respuesta Conteo
Si 87
No 213
Total 300

Con estos resultados, se puede concluir que el 29% de los consumidores

potenciales tiene la intencion de consumir té burbuja en nuestro proyecto.

Tabla 2.10

Intensidad de consumo

Escala de interés Conteo Ponderado

1 1 1
2 2 4
3 4 12
4 7 28
5 14 70
6 45 270
7 68 476
8 55 440
9 52 468
10 52 520

Total 300 2289

Con los resultados de la pregunta sobre intension de consumo, se puede concluir
gue se puede lograr una intension de consumo de 76%, es decir, que el 76% de la

poblacion tiene la intencion de comprar te burbuja.
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Tabla 2.11

Frecuencia de consumo

Frecuencia Conteo Ponderado
1 vez al mes 163 1956
1 vez cada 2 meses 94 564
1 vez cada 3 meses 29 116
4 veces al mes 14 672
Total 300 3308

Con estos resultados, se puede concluir que se puede lograr una frecuencia de

consumo de 11 vasos al afio.

Finalmente, también preguntamos sobre la preferencia del tamafio del vaso

Tabla 2.12

Preferencia de capacidad

Capacidad (litros)  Conteo %
0,500 121 40,33%
0,350 150 50,00%
0,250 29 9,67%
Total 300 1

Con estos resultados, se puede hallar la demanda del proyecto, multiplicando la
proyeccion de la poblaciéon objetivo, la intension, la intensidad y la frecuencia de

consumo, obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 2.13

Demanda del proyecto

Poblacion Frecuencia Demanda — Demanda del
Afio L Intencién Intensidad del proyecto proyecto

Objetivo Anual :

(vasos) (litros)

2022 140 563 29,00% 76,00% 11,00 340 781 136 596,57
2023 142 324 29,00% 76,00% 11,00 345 050 138 307,60
2024 145 107 29,00% 76,00% 11,00 351 797 141 012,06
2025 149 282 29,00% 76,00% 11,00 361919 145 069,08
2026 152 499 29,00% 76,00% 11,00 369 719 148 195,68
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En conclusidn, para el 2026, la demanda del proyecto sera de 369,719 vasos por

afio, lo que se traduce en aproximadamente 148,196 litros de té burbuja.

2.5 Definicion de la estrategia de comercializacion
2.5.1 Politicas de plaza

El proyecto se va a desarrollar a través de un sistema de venta mediante canal propio, es
decir en el local de un centro comercial ubicado en Lima Metropolitana, donde los
consumidores van a especificar al personal de ventas la bebida que desean y podran

escoger entre los acompafiamientos que también se ofertaran.

Respecto al canal de delivery, no se utilizara este medio debido principalmente a
las caracteristicas fisicas del producto: es una bebida liquida con temperatura regulable
(frio — caliente); los complementos tales como las perlas de tapioca se recomiendan
utilizarlas dentro de las 6 horas posteriores a su coccion. La calidad del producto y la

experiencia brindada en el local son los factores diferenciadores del negocio.

Adicionalmente, se conoce que antes del COVID-19, las ventas por delivery eran
relativamente infrecuentes y centradas generalmente en los postres y emparedados, pero
no en el café (bebidas) debido a las dificultades de transportar el liquido caliente.
Asimismo, el éxito en este tipo de venta es dependiente al buen desarrollo del
empaquetado especial y de productos para asegurarse de que el consumidor recibe las
bebidas en la mejor condicion posible. A continuacion, se presenta una tabla con
informacién del Servicio de alimentos para el tipo de cafeterias y bares, presentando los
valores como bajo el Tipo RSP (Precio de venta al por menor). Es el precio maximo al
que se pueden vender los productos sujetos a impuestos especiales en forma de paquete
al consumidor final e incluye todos los impuestos, locales o de otro tipo, fletes, cargos de
transporte, comisiones pagaderas a los distribuidores y todos los cargos relacionados con

la publicidad (Passport Euromonitor, 2022)
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Tabla 2.14.

Ventas segun tipo de consumo (%)

Categoria 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Servicio al carro - - - - - -
Serviciode salon  87% 87% 87% 87% 69% 73%

Delivery 1% 1% 1% 1% 13% 10%

Para llevar 12% 13% 13% 13% 18% 18%

Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Nota. Adaptado de Consumer Foodservice in Peru por Passport, 2022. (https://www.euromonitor.com)

2.5.2 Publicidad y promocién

Se van a disefiar, desarrollar y gestionar canales de comunicacion digitales como
Facebook, Instagram y TikTok, donde se proporcione informacion de la empresa, su
vision, su mision y cultura organizacional, ademéas se va a presentar imagenes de las
distintas variedades del producto, la explicacion de los pasos que involucra el desarrollo

del servicio e informacion acerca de las promociones, descuentos y nuevos lanzamientos.

Se va a realizar una fuerte campafia de informacidn sobre los beneficios nutritivos
que el cliente obtiene al consumir el producto. Para ello se va a colocar en los puntos de
ventas carteles donde se defina brevemente los beneficios de los tipos de té, de los

complementos y los acompafiamientos.

Se va a proporcionar descuentos temporales, vinculados a algin acontecimiento
especial que lo justifigue como el aniversario de creacion de la marca, algunos dias
festivos mundiales relevantes. Ademas, daremos descuentos a quienes compartan

frecuentemente en sus redes sociales sus combinaciones preferidas.

Ademas, la categoria de alimentos es la mas buscada en Instagram (Revista
Sommelier, 2020), por lo que, a las mencionadas campafias, invitaremos al local a los
Ilamados foodies (influencers que recorren multiples restaurantes y huariques contando
su experiencia), para poder llegar a sus comunidades y también hacer esfuerzos en

conjunto como sorteos o descuentos con el codigo del influencer por tiempo limitado.
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2.5.3 Analisis de precios
2.5.3.1 Tendencia historica de los precios

Los precios del producto ofertado en los diferentes locales de té de burbuja en Lima se
encuentran dentro de un rango de precios similar y su incremento en el tiempo ha sido

poco significativo a través de los afios.

A continuacion, presentamos como ha ido variando el precio de venta de un vaso
de té burbuja de perlas de tapioca con leche de 500ml desde la apertura de los locales a
la actualidad.

Tabla 2.15

Precios de venta (soles)

Afio Té Burbuja Monster tea
2005 5,50 -
2006 5,50 -
2007 5,50 -
2008 5,50 -
2009 5,50 -
2010 5,50 -
2011 5,50 -
2012 6,00 -
2013 6,00 -
2014 6,00 -
2015 6,00 -
2016 6,00 9,00
2017 6,00 9,00
2018 6,00 9,00
2019 6,00 9,00
2020 6,00 9,00
2021 7,00 9,50

Nota. Adaptado de redes sociales de Té Burbuja — Bubble Tea y Monster Tea.

En el periodo de 2020 y 2021, hubo un pequefio incremento en el precio menor al
10%, debido a la adaptacion de nuevos protocolos de atencion para la prevencion de
COVID-19.
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2.5.3.2 Estrategia de precios

Se va a emplear la fijacion de precios basada en el valor, la cual inicia con el analisis de
las necesidades de los consumidores y de sus percepciones de valor y el precio se fija de

manera que coincida con el valor percibido por los clientes.

Durante la etapa de introduccion, se va a implementar una estrategia de fijacion
de precios de penetracion de mercado. Se va a establecer temporalmente un precio bajo
buscando atraer un gran numero de compradores y conseguir una importante
participacién de mercado; esto debido a que, los principales sustitutos tienen gran
participacion de mercado y experiencia, por ello al aplicar esta estratégica se buscara

fomentar el conocimiento del consumidor objetivo acerca de nuestro servicio.

Posteriormente, se van a ajustar los precios basicos considerando las diferencias

entre los clientes y situaciones de compra cambiantes. Se han seleccionado 2 tipos:

e Fijacion de precios promocional

Se aplicara una fijacion de precios por evento especial en ciertas temporadas para
atraer a mas clientes, por ejemplo: las bebidas frias y calientes se vendaran a precios

promocionales durante verano e inverno respectivamente, debido a la mayor demanda.

e Fijacion de precios segmentada

Se aplicara una fijacion de precios por tiempo, se cambiaran los precios segun la
hora, por ejemplo, se ofreceradn descuentos los fines de semana y feriados, ademas, se
aplicara precios promocionales precios durante las horas pico.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DEL
SERVICIO

3.1 Localizacion del local comercial
3.1.1 Identificacion y descripcion de los factores de localizacion

Para la macro localizacion se ha decidido aplicar el método del factor preferencial,
seleccionando la zona 7 de Lima Metropolitana, justificado por el alcance de nuestro

servicio.

Respecto a la micro localizacion se van a considerar 5 factores y asi se lograra
determinar donde se ubicara el local comercial. Para ello se van a identificar a los

operadores de centros comerciales mas representativos de los distritos abarcados.

Un operador de centro comercial administra una cadena de centros comerciales.
Los centros comerciales son edificaciones que albergan tiendas y locales donde se
efectlan negocios, asimismo, congrega a un importante nimero de vendedores y

compradores (Westreicher, 2020).

Los 5 factores por utilizar para comparar las alternativas de localizacion se

describen a continuacion:
e Afluencia de personas

Se refiere a la cantidad de publico que visita el centro comercial (para los centros

comerciales que no llegaron al ranking se asumira una afluencia mala).

Tabla 3.1
Calificacion de afluencia de personas
NuUmero de clientes por mes Calificacion
200 001 + 5 - Excelente
150 001 — 200 000 4 - Muy Bueno
100 001 — 150 000 3 - Bueno
50 001 — 100 000 2 - Regular
050000 1 - Malo
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e Cercania al mercado objetivo

Se refiere a la distancia entre el local y el mercado objetivo, para este analisis se

utilizara un mapa web para obtener el kilometraje promedio entre los distritos.

Tabla 3.2

Calificacion de cercania al mercado objetivo

Distancia promedio (km) Calificacion
0-5 5 - Excelente
5-10 4 - Muy Bueno
10-15 3 - Bueno
15-20 2 - Regular
20 + 1- Malo

e Costo del metro cuadrado

Para este factor, se utilizara la mediana del precio referencial del metro cuadrado
en un centro comercial de cada categoria (super regional, regional y estilo de vida), este

costo no considera impuestos, costos de mantenimiento y otros gastos.

Tabla 3.3
Calificacion del costo por metro cuadrado

Costo metro cuadrado Calificacion
S/0 — S/100 5 - Excelente
S/100 — S/200 4 - Muy Bueno
S/200 — S/300 3 - Bueno
S/300 — S/400 2 - Regular
S/400+ 1 - Malo

e Grado de inseguridad del distrito

Para este factor, se revisara el indice delictivo del distrito, que se refiere a la
cantidad de denuncias por delitos presentadas en la comisaria de cada distrito por cada
mil habitantes.
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Tabla3.4

Calificacion de grado de inseguridad

indice delictivo Calificacion
0-1 5 - Excelente
1-2 4 - Muy Bueno
2-3 3 - Bueno
3-4 2 - Regular
4+ 1 - Malo

e Facilidad de tramite

Se refiere al costo de la licencia de funcionamiento para un local de hasta 100

metros cuadrados segun la municipalidad de cada distrito.

Tabla 3.5

Calificacion de facilidad de tramite

Costo licencia Calificacion
S/0 — S/200 5 - Excelente
S/200 — S/220 4 - Muy Bueno
S/220 — S/240 3 - Bueno
S/240 — S/260 2 - Regular

S/260+ 1 - Malo

3.1.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacién

Al cierre del 2020, la ACCEP reune a 12 operadores comerciales en el Per( y entre ellos,
los operadores con mayor numero de centros comerciales en lima son Real Plaza (9),
Parque Arauco (11) y Urbanova (10). (Asociacion de Centros Comerciales del Per( ,
2021). Dentro de cada uno, se ha seleccionado el centro comercial ubicado en algun
distrito de la zona 7.

1) Administradora Jockey Plaza del Per(: Obtuvo un total de facturacion
(millones de soles) de 2999 y 1583 en los afios 2019 y 2020 respectivamente.
Ademas, presento un total de visitantes por mes (millones) de 3.4y 1.2 en los
afios 2019 y 2020 respectivamente. Tenemos al Jockey Plaza, representando

a Surco. Ubicado entre las avenidas Javier Prado y Manuel Olguin, este
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2)

3)

Sed

aque, el pri

centro comercial es el mas grande del pais y cuenta con mas de 500 tiendas
comerciales (Asociacion de Centros Comerciales del Pert , 2021).

Parque Arauco: Obtuvo un total de facturacion (millones de soles) de 3881 y
2582 en los afios 2019 y 2020 respectivamente. Ademas, presento un total de
visitantes por mes (millones) de 9.2 y 4.2 en los afios 2019 y 2020
respectivamente. Administra Larcomar, ubicado en la avenida Malecén de
la Reserva, al final de la avenida Larco, este exclusivo centro comercial se
caracteriza por la hermosa vista al mar (Asociacion de Centros Comerciales
del Pera , 2021).

Urbanova: Obtuvo un total de facturacion (millones de soles) de 1016 y 661
en los afios 2019 y 2020 respectivamente. Ademas, presenté un total de
visitantes por mes (millones) de 3.9 y 0.6 en los afios 2019 y 2020
respectivamente. Administra La Rambla San Borja, ubicado en la avenida
Javier Prado, muy cerca de la avenida Aviacion, este centro comercial, cuenta
con todas las categorias en tiendas y se ha construido recientemente. También
administra Molina Plaza, ubicado en la Avenida Raul Ferrero. Es
considerado uno de los primeros Strip Malls en Perd. Adicionalmente,
administra Torre del Parque | y 11, ubicados en Calle las Begonias ofrecen
oficinas prime y locales comerciales (Asociacion de Centros Comerciales del
Perl , 2021).

escartan los centros comerciales “Molina Plaza” y “Parque | y 11, debido

mero cuenta con baja polarizacién (cercania a otros locales que se relacionen

con el consumo del servicio) y el segundo porque corresponde a edificios corporativos,

no se consideran adecuados para capturar al mercado objetivo.

Tabla 3.6.

Desglose Localizacion

Distrito

Operador Comercial Centro Comercial

Santiago de Surco

Administradora

Jockey Plaza del Per( CC Jockey Plaza

Miraflores Parque Arauco CC Larcomar
San Borja Urbanova La Rambla
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A continuacion, se realiza el andlisis de los factores para cada distrito:
e Afluencia de personas

Se considerard la afluencia de personas en un estado sin pandemia, por lo que se

tomara como referencia los valores del 2019.

Tabla 3.7

Afluencia de personas por centro comercial (Numero de clientes al mes)

Centro Comercial Febrero 2018 Febrero 2019
CC Jockey Plaza 255 426 260 964
CC Larcomar 63 132 61 347
La Rambla 32202 37 236

Nota. Adaptado de Afio inici6 tibio en afluencia de visitas a malls y locales stand alone por Ochoa
Fattorini, V.,2019, Gestion. (https://gestion.pe/)

e Cercania al mercado objetivo

Se considera que mientras mayor sea la distancia promedio entre los distritos, mas

alejado del mercado objetivo se encuentra el local, por ende, menor captura de demanda.

Tabla 3.8

Distancia promedio (kilémetros)

Distrito Origen / Destino  CC Larcomar CC Jockey Plaza La Rambla Total
Santiago de CC Larcomar 0 13,6 76 212
Surco
Miraflores CC Jockey Plaza 13,6 0 5,9 19,5
San Borja La Rambla 7,6 5,9 0 13,5

Nota. Adaptado de Indicaciones de Google Maps para conducir desde Lima, Perq, s.f., Google.
(https://maps.google.com/)

e Costo del metro cuadrado

Para este factor se tomara como referencia el precio del alquiler por metro
cuadrado maés alto de cada centro comercial con relacién a la clasificacion de Colliers

Internacional (super regional, regional y estilo de vida).
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Tabla 3.9

Costo del metro cuadrado en centro comercial

Centro Comercial Costo (S/)
Jockey Plaza 365
Larcomar 324
La Rambla San Borja 198

Nota. Adaptado de Peru: ¢ Cual es el precio de renta promedio de los malls en Lima? por Per( Retail,
2018. (https://www.peru-retail.com/peru-renta-promedio-malls/). El valor de Larcomar se proyecté con
datos de ¢ Cuanto cuesta alquilar una tienda en un centro comercial? por Redaccion PQS, 2012
(https://pgs.pe/emprendimiento/cuanto-cuesta-alquilar-una-tienda-en-un-centro-comercial/)

e Grado de inseguridad del distrito:

A continuacidn, se presenta el indice delictivo de cada distrito correspondiente

al periodo de enero a marzo de 2021

Tabla 3.10
indice delictivo

Distrito Denuncias Habitantes (miles) Indice delictivo
Miraflores 474 115,1 4,12
San Borja 251 130,8 1,92
Santiago de Surco 1020 378,2 2,70

Nota. Los valores de denuncias corresponden a las denuncias hechas entre enero y marzo 2021 de
Estadisticas de la Criminalidad, Seguridad Ciudadana y Violencia por INEI, 2022
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/boletin_seguridad.pdf) y valores de habitantes
son de Peru: Poblacion 2021, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién Publica S.A.C,
2021 (https://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/Market Report Mayo.pdf)

e Facilidad de tramite

A continuacion, se presenta el costo de la licencia de funcionamiento de acuerdo

con la municipalidad de cada distrito:
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Tabla 3.11

Costo de licencia de funcionamiento por distrito

Distrito Costo (S/.)
Miraflores 242,90
San Borja 281,70
Santiago de Surco 228,70

Nota. Los valores son de la web de la municipalidad de cada distrito (https://agnitio.pe/2019/05/28/como-
obtener-una-licencia-de-funcionamiento-y-certificado-itse-para-oficinas-en-la-municipalidad-de-
miraflores/ ; https://www.munisurco.gob.pe/vecinos-de-surco-pueden-obtener-licencias-de-
funcionamiento-de-su-negocio-a-traves-del-whatsapp/ )

3.1.3 Evaluacion y seleccion de localizacion
Para obtener la ubicacion exacta del local, se realizard un enfrentamiento de factores.

1) EIl factor mas importante es la afluencia de personas, ya que, a mayor
afluencia de personas en el centro comercial, se podré captar mas clientes.

2) El segundo factor mas importante es la cercania del centro comercial con el
mercado objetivo.

3) El tercer factor mas importante es el costo por metro cuadrado del local, ya
que, si se consiguen minimizar los costos se lograra tener una mayor utilidad
neta.

4) Finalmente, con igual ponderacién se encuentran el nivel de inseguridad del

distrito y la facilidad del tramite de licencias.

Tabla 3.12.

Etiqueta de factores

Factor Etiqueta
Afluencia de personas F1
Cercania al mercado objetivo F2
Costo del m2 F3
Grado de inseguridad del distrito F4
Facilidad de tramite F5
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Tabla 3.13

Tabla de enfrentamiento de factores

F1 F2 F3 F4 F5 Conteo Ponderado

F1 1 1 1 1 4 36%
F2 0 1 1 1 3 27%
F3 0 0 1 1 2 18%
F4 0 0 O 1 1 9%
F5 0 0 0 1 1 9%
Total 11 100%

Obtenidas las ponderaciones de cada factor, se proceden a calificar cada
alternativa con las siguientes calificaciones; con toda la informacién previa, se procede a

realizar la tabla de ranking de factores:

Tabla 3.14

Ranking de factores

Jockey Plaza La Rambla Larcomar

% Puntaje Total Puntaje Total Puntaje Total
F1 36% 5 1,82 1 0,36 2 0,73
F2 27% 2 055 3 082 1 027
F3 18% 2 0,36 4 0,73 2 0,36
F4 9% 3 0427 4 0,36 1 0,09
F5 9% 3 0727 1 0,09 2 0,18
Total 100% 3,27 2,36 1,64

Se multiplican los puntajes con el peso obtenido en la tabla de enfrentamiento de
factores para obtener los puntajes ponderados y se suman. Finalmente, el valor total se

compara para seleccionar la ubicacién optima.

En conclusion, la ubicacién idonea para la barra de té al paso es el centro
comercial Jockey Plaza. Los factores mas influyentes en esta eleccion fueron: afluencia

de personas y cercania al mercado objetivo.
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CAPITULO IV: DIMENSIONAMIENTO DEL SERVICIO

4.1 Relacion tamano-mercado

Para la relacion tamario-mercado, se utilizara la demanda del proyecto que se calculd
anteriormente en el capitulo 2 para el horizonte de 5 afios, obteniéndose los siguientes
resultados:

Tabla 4.1

Relacion tamafio-mercado

Demanda del proyecto

Ang (vasos)
2022 340 781
2023 345 050
2024 351797
2025 361919
2026 369 719

Con estos resultados, se concluye que el tamafio-mercado del proyecto es de
369,719 vasos.

4.2 Relacion tamafo-recursos

Para la relacion tamafo-recursos, se tomara la disponibilidad de materiales. Como se
menciono anteriormente, hay una amplia oferta por parte de los proveedores de nuestros

principales materiales como las perlas de tapioca, todos los tipos de té, la fruta y los vasos.

Se va a utilizar como referencia una receta basica para el calculo del requerimiento

de insumos y materiales para cada tipo de presentacion: Vaso de 350ml y de 500ml.
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Tabla 4.2.

Requerimiento de insumos por presentacion

Insumos Vaso 500 ml Vaso 350 ml
Té (kg/vaso) 0,00225 0,0016
Agua hervida (Lt/vaso) 0,35000 0,25000

Complemento Liquido (Lt/vaso) 0,15800 0,11000
Complemento Sélido (Kg/vaso) 0,04500 0,03000

Azlcar (kg/vaso) 0,01000 0,00700
Vasos biodegradables (und/vaso) 1 1
Servilletas (und/vaso) 1 1
Sorbetes biodegradables (und/vaso) 1 1
Tabla 4.3.

Demanda objetivo por presentacion

2022 2023 2024 2025 2026
Vasos/afio 110 074 130712 130712 130712 130712
Vasos de 500 ml 49 125 58 336 58 336 58 336 58 336
Vasos 350 ml 60 949 72 376 72 376 72 376 72 376

En base al requerimiento de insumos y la demanda objetivo por presentacion, se

obtiene el requerimiento anual de los principales insumos.

Tabla 4.4.

Requerimiento Anual

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
Perlas de Tapioca (kg) 1935,52 2301,06 2301,06 2301,06 2301,06
Leche Pasteurizada (Lt) 6975,31 8293,22 8293,22 8293,22 8293,22

Fruta (Kg) 5894,26 7010,45 7010,45 701045 701045
Té (kg) 206,64 24568 24568 24568 24568
Azicar (Kg) 91579 1088,80 1088,80 1088,80 1088,80

A continuacion, se analiza la produccion nacional de los siguientes insumos

principales, para los cuales no sera necesario la importacion.
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Tabla 4.5.

Produccién agropecuaria 2016 — 2020

Insumo Principales 2016 2017 2018 2019 2020
Te (Kg)? 3307 470 2177 250 1084 850 1600 104 1645 699
Platano (Kg)? 2073994673 1981000000 2194876489 2282273474 2314513789
Naranja (Kg) 2 490 869 000 498 454 325 502 822 455 509 767 628 554 817 836
Manzana (Kg)? 158098375 149786979 140569441 144 868 002 139 391 625
Pifia (Kg) ? 461285951 494 642 051 548 464 872 567 477 474 583 028 789
Fresa (Kg) ? 25689 759 24 744 610 23162 839 28 102 890 21636 278

Cafia de Azlcar (Kg)? 9832525592 9399616946 10336177908 10929 340 629 10 468 800 330
Leche Pasteurizada (Lt)® 155409528 166451296 166 108563 177 633 801 154 665 348

Nota. 2 Los valores de produccion en kilogramos son de Produccion agropecuaria, segin principales
productos por INEI, 2021
(http://m.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/indices_tematicos/cap13002_2_1.xls) y  los valores de
produccion en litros son de Produccion de principales productos agroindustriales, por INEI, 2021
(http://m.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/indices_tematicos/cap13050 3 1.xIs)

Respecto al complemento sélido principal: Perlas de Tapioca. Se analiza la

importacion nacional de este insumo.

Tabla 4.6.
Producto importado por Perd 2016 -2020

Insumo Principales 2016 2017 2018 2019 2020
Perlas de Tapioca (Kg) 8000 13000 9000 7000 8000

Nota. Adaptado de Lista de los productos importados por Perl en el mismo nivel de agregacién que el

producto:1903 Tapioca y sus sucedaneos preparados con fécula, en copos, grumos, granos perlados,

cerniduras o formas similares, por Trade Map, 2021 (https://www.trademap.org/)

Como conclusion, la produccion e importacion nacional de los principales insumos

satisfacen en gran medida al requerimiento anual.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia

Para la relacion tamafo-tecnologia, al tener un proceso manual, se tomard como

referencia la capacidad de atencion por parte de los colaboradores, siendo este valor el
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cuello de botella del proceso de atencion que se presenta a continuacién y que se vera a

detalle en el siguiente capitulo.

Tabla 4.7

Relacion tamarfio-tecnologia

Afio Capacidad de atencién (vasos)

2022 110 074
2023 130 712
2024 130 712
2025 130 712
2026 130712

Con estos resultados, se concluye que el tamafio-tecnologia del proyecto es de
130,712 vasos.

4.4 Relacion tamarfo-inversion

Para la relacion tamafio-inversion, evaluaremos la inversion necesaria para alquilar 1
local de 40m?, el cual cuente con zona de atencion, zona de preparacion, oficina y

almacén.

Tabla 4.8

Inversion escenario 1

Inversion Total
Inversion Tangible 82 216
Inversion Intangible 83771
Capital de trabajo 77 452
Subtotal 243 439
Imprevistos 24 344
Inversion total 267 783

El monto de la inversion total es de S/267,783, no representa una restriccion para

el proyecto ya que es posible conseguir los recursos financieros necesarios.
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4.5 Relacion tamafio-punto de equilibrio

A continuacion, se presentan los costos fijos unitarios en los que se incurriria para cada

tamarfio de bebida y segun la temperatura que seleccione el cliente.

Tabla 4.9.

Costo Fijos Unitario

Presentacion

Vaso 500 ml Vaso 500 ml Vaso 350 ml Vaso 350 ml

Temperatura Frio Caliente Frio Caliente
Perlas de Tapioca (kg/vaso) S/0,90 S/0,90 S/0,60 S/0,60
Popping Boba (kg/vaso) S/1,46 S/1,46 S/0,97 S/0,97
Bebida vegetal de Almendra (Lt/vaso) S/0,10 S/0,10 S/0,07 S/0,07
Bebida vegetal de Avena (Lt/vaso) S/0,12 S/0,12 S/0,09 S/0,09
Bebida vegetal de Soya (Lt/vaso) S/0,04 S/0,04 S/0,03 S/0,03
Leche (Lt/vaso) S/0,30 S/0,30 S/0,21 S/0,21
Fruta (kg/vaso) S/0,24 S/0,24 S/0,17 S/0,17
Té verde (kg/vaso) S/0,10 S/0,10 S/0,07 S/0,07
Té negro (kg/vaso) S/0,07 S/0,07 S/0,05 S/0,05
Té de jazmin (kg/vaso) S/0,05 S/0,05 S/0,03 S/0,03
Té oolong (kg/vaso) S/0,03 S/0,03 S/0,02 S/0,02
Azlcar (kg/vaso) S/0,04 S/0,04 S/0,03 S/0,03
Vaso biodegradable (und) S/0,68 S/0,57 S/0,65 S/0,43
Servilleta ecolégica (und) S/0,00 S/0,00 S/0,00 S/0,00
Sorbetes biodegradables (und) S/0,25 S/0,25 S/0,25 S/0,25
Costo Unitario S/4,37 S/4,26 SI13,24 S/3,02

El precio de venta se diferencia por presentacion y se mantiene constante durante

los 5 afios y considerando la participacion de cada tamafio y temperatura, se obtiene el

siguiente margen de contribucion:
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Tabla 4.10.

Margen de contribucion por presentacion

500 ml 350 ml
Temperatura Frio Caliente Frio Caliente
% Participacion 28% 17% 35% 21%
Valor de venta S/11,44 S/11,44 S/10,17 S/10,17
Costo variable S/4,37  S/4,26  S/3,24  S/3,02

Margen de contribucion S/7,08 S/7,18 S/6,93  S/7,15

Con estos resultados, calculamos el margen de contribucion de la mezcla, considerando

la participacion y margen individual, obteniendo S/7.10.

Por otro lado, totalizamos los costos fijos anuales, que se veran a detalle en el

capitulo VII:

Tabla 4.11
Costos Fijos

2022 2023 2024 2025 2026
Mano de Obra 157568 157568 157568 157568 157 568
Alquiler y servicios 174554 190515 190515 190515 190515
Mantenimiento 1500 1500 1500 1500 1500
Depreciacién fabril 6791 6 791 6791 6 791 6 791
Personal Administrativo 303647 303647 303647 303647 303647
Alquiler y servicios 19 395 21168 21168 21168 21168
Telefonia 2400 2 400 2 400 2 400 2 400
Contabilidad 4800 4 800 4 800 4 800 4 800
Marketing 15 000 15 000 15 000 15 000 15 000
Depreciacién no fabril 2989 2989 2989 2989 391
Amortizacion de intangibles 16 754 16 754 16 754 16 754 16 754
Costos fijos Totales 705398 723133 723133 723133 720535

Con estos datos se puede calcular el punto de equilibro de cada afio:
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Tabla4.12

Punto de equilibrio

2022 2023 2024 2025 2026
M.C. Mezcla S/ 7,10 S/ 7,10 S/ 7,10 S/ 7,10 S/ 7,10
Costo fijo S/705398,11 S/723132,79 S/723132,79 S/723132,79 S/ 72053491
P.E. vasos /afio 99 350 101 847 101 847 101 847 101 482

Obteniéndose que el tamafio — punto de equilibrio sera de 101,847 vasos por afio.

4.6 Seleccion de la dimensién del servicio

Con los datos mostrados anteriormente, se realizard la matriz para la seleccion de la
dimensidn del servicio. A partir de la matriz, se escoge la relacion tamafio-tecnologia

como el dimensionamiento limitante del servicio.

Tabla 4.13.

Seleccién de la dimension del servicio

Limitante del tamafio de servicio Tamario (vasos/afio)

Tamarfio — mercado 369,719
Tamafio — recursos No es limitante

Tamafio — tecnologia 130,712
Tamafio — inversién No es limitante

Tamarfio — punto de equilibrio 101,847
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Proceso para la realizacion del servicio
5.1.1 Descripcion del proceso del servicio
Proceso de atencion al cliente

El proceso inicia con la llegada del cliente al local. Este seré& atendido por un cajero en la
caja, donde el cliente evalla el formato de personalizacion de la bebida ubicado en la
parte superior del local y debe seguir los pasos descritos en el formato de personalizacion

el cual consiste en realizar las siguientes elecciones secuenciales:

= Primero: Se debe escoger el tipo de té (té verde, té negro, té de jazmin, té

oolong).

= Segundo: Se debe escoger el tipo de complemento liquido (leche, bebida

vegetal, jugo de frutas).

= Tercero: Se debe escoger el tipo de complemento sélido (perlas de tapioca,

gelatina, popping boba).

= Cuarto: Se debe escoger la temperatura de la bebida (Caliente, Tibio, Al

tiempo, Frio, Helado).

» Quinto: Se debe escoger el nivel de endulzante (azlcar)

= Sexto: Se debe escoger el tamafio de la bebida (350ml, 500ml).

Luego, el cajero preguntard si el cliente desea una bebida mas, repitiendo el
proceso o procederd a la cancelacion de la bebida. Si es en efectivo, se debe revisar el
efectivo y luego entregar el cambio; si es con tarjeta, se debe revisar junto con el DNI del
cliente y luego pedir la clave o firma, dependiendo del caso. El pago finalizara con la
impresion del comprobante de pago para el cliente y la orden de pedido, que sera

entregada al barista junto con el vaso con el nombre del cliente.

El barista primero licuard la fruta, en caso este sea pedida, mientras la licuadora
opera, el barista medira los ingredientes en el vaso como el complemento sélido y el té a
la temperatura escogida. Después, agregara el complemento liquido con el endulzante y

se acercara a la maquina selladora y colocara el vaso para ser sellado. A continuacion,
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con el vaso sellado mezclara la bebida sacudiéndola de arriba abajo, verificando que la
bebida no se derrame. Ademas, realizard una verificacion visual para asegurar que se
haya mezclado bien la bebida y se generen las burbujas en la parte superior. Finalmente,
procederd a llamar al cliente por su nombre escrito en el vaso y corroborara que la bebida

preparada sea la misma en el comprobante.

Proceso de recepcion de insumos

El proceso comienza con barista, que realiza el inventario fisico al final del dia de los
insumos en stock. Este se lo daré al supervisor para contrastarlo con el inventario virtual.
Si estos no coinciden, se debe revisar y rectificar los datos erroneos. Luego, el supervisor
generard la orden de compra de insumos y se la enviara al proveedor, quien armara el

pedido y lo enviara en la mafiana junto con la factura.

El supervisor de turno revisara la factura y la orden de compra generada. Si no
coinciden, se pedird la correccion al proveedor; caso contrario, se procedera a la
recepcion del pedido y a una inspeccion visual. Si hay productos que no pasen esta
inspeccion, se le solicitara al proveedor el cambio de los mismos. A continuacion, se
firmara la factura y se archivara. Finalmente, los insumos seran guardados en el almacén

correspondiente.

El abastecimiento de frutas por parte de los proveedores serd diario y en la
cantidad necesaria para satisfacer la demanda; el abastecimiento de los otros insumos sera
semanal y se contard con un stock de seguridad para casos que la demanda aumente

repentinamente.

Proceso de lavado, corte y conservacion de las frutas

Para el desarrollo de este proceso, el encargado debe adoptar habitos de higiene y
limpieza personal tales como, el lavado de mafios por 20 segundos con agua tibia 'y jabon,

antes y despues del proceso.

Primero el barista va a lavar cada una frotando suavemente la fruta mientras
enjuaga bajo un chorro de agua, luego, va a secar la fruta con una toalla de tela o de papel;

durante el lavado, hara una inspeccién visual, ya que, es necesario volver a revisar la fruta
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de manera individual y desechar las partes dafiadas o golpeadas. Después, va a proceder
a pelar la fruta con utensilios previamente desinfectados y cortarla en pequefios pedazos
para agilizar el posterior proceso de preparacion de la bebida (s6lo aquellas frutas que se
puedan conservar en trozos). Todas las frutas se van a mantener a una temperatura ideal

de 10 °C en la parte inferior de la mesa refrigerada.

Proceso de coccidn de perlas de tapioca

El proceso comienza al inicio del primer turno de trabajo, el barista se va a encargar de
cocinar las perlas de tapioca antes de la apertura del local. Este proceso se va a repetir

con una frecuencia ideal que permita satisfacer la demanda variante del dia.

Para este proceso se utiliza una méquina automatizada denominada Cocina de
Tapioca Smart. Para el rapido desarrollo de este proceso se requiere previamente ubicar
tanto la bolsa de perlas de tapioca sin preparar, el azucar, la taza medidora y el mezclador

magnético cercanos a la maquina y al encargado.

El proceso involucra las siguientes actividades, primero el encargado de la
operacion tiene que levantar el interruptor blanco y presionar el boton rojo ambos
ubicados detras de la maquina , después , debe retirar la tapa ubicada en la parte superior
de la maquina e ingresar el mezclador magnético en su interior, una vez realizado esto
vierte agua (entre 9 a 12 litros dependiendo de la cantidad a cocinar) y vuelve a colocar
la tapa en la parte superior , finalmente selecciona en el panel tactil de la maquina la
opcidn de encendido y la de inicio.

La maquina comienza a hervir el agua en su interior y envia una sefial de alerta al
encargado para que proceda a retirar la tapa y colocar las perlas de tapioca junto con el
azlcar en su interior mientras el agua hirviendo gira por el mezclador magnético, a
continuacion, vuelve a colocar la tapa y presiona la opcién de confirmacion de vertido.

El tiempo de coccidn dura entre 15 a 20 minutos finalizada la coccién, la maguina
envia una sefial de alerta y el encargado debe colocar un recipiente abajo del grifo,
ubicado en la parte inferior de la maquina y proceder a girarlo para drenar el agua, luego
debe colocar la red de filtro abajo del grifo y dejar que las perlas y el agua se distribuyan
en ella, finalmente, debe hacer ingresar 3 veces (cantidad recomendada) agua fresca a la
maquina para enfriar las perlas y limpiarlas del azucar remanente. Tiempo de duracion

una vez hecha la tapioca es de 6 horas (Mundo Bubble, s.f.).
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Proceso de preparacion del concentrado de té

El proceso comienza al inicio del primer turno de trabajo, el barista se va a encargar de
hervir el agua en los hervidores para preparar el concentrado de té antes de la apertura
del local. Este proceso se va a repetir con una frecuencia ideal que permita satisfacer la

demanda variante del dia y poder ofrecer al consumidor un té fresco.

Primero, el barista llenara los hervidores con 2 litros de agua cada uno y los
enchufara. Luego pondré aproximadamente 50g de té en el filtro metalico (un tipo de té
en cada filtro). Una vez que el agua esté hirviendo, se pondra en las jarras térmicas junto
con los filtros para tener el concentrado de té. Luego de 10 minutos, se retiraran los filtros
y se dejara enfriar el concentrado. Finalmente, se pondran en jarras de 5 litros y se

completara con agua a temperatura ambiente.

Apertura de caja

Al iniciar el dia, el supervisor contara el dinero de la caja de efectivo de cada cajero, que
se encontraran en la caja fuerte. Llenara y firmara el formato de recibo de efectivo y se
la entregaré al cajero. El cajero debera contar el dinero de su caja y confirmar el monto
en el formato. En caso de que los montos no coincidan, se revisara nuevamente el efectivo
y se corregira el error. Luego el cajero ingresara al sistema, colocando su usuario y

contrasefia, e ingresar al sistema su saldo inicial de caja.

Cierre de caja

Al terminar la atencion, el cajero debera contar el dinero de su caja e ingresar al sistema
su saldo final, generando el reporte de ventas. Luego separara los ingresos del dinero de
su caja y se los entregaré al supervisor. Este contara las cajas de efectivo y los ingresos y

los guardara en la caja fuerte, para ser depositados en el banco al dia siguiente.
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5.1.2 Diagrama de flujo del servicio

A partir de la descripcion del servicio, se han elaborado los siguientes flujogramas donde

se pueden visualizar las relaciones entre el personal, el soporte fisico (maquinaria,

mobiliario, etc.) y el cliente. Asimismo, se detallan las actividades que se van a realizar

tanto las que son visibles por el cliente como las que no lo son.

Figura 5.1

Flujograma del proceso de atencion al cliente

Diagrama de flujo para la atencién al cliente

Cliente

Inicio

Llegada del cliente

Realizar pago

Comprobante de
pago

Fin

Cajero

Tomar pedido

:Cliente desea
otra bebida?

No

Indicar monto a
pagar

Escribir nombres
en los vasos

Imprimir
comprobante de
pago y orden de

pedido

Pedidos
realizados

Barista

Orden de pedido

(continua)
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(continuacién)

Diagrama de flujo para la atencion al cliente

Cliente Cajero

Barista

;Pedido

o Licuar fruta

—

~—» Medir ingredientes

;

Sellar vaso

:

Mezclar e
inspeccion visual

;

Llamar al cliente

Recoger bebida

Fin
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Figura 5.2

Flujograma del proceso de pedido y recepcion de insumos

Diagrama de flujo para el pedido y recepcion de insumos
Barista Supervisor Proveedor
Hacer inventario | . Contr'as‘t?l:
fisico > |nventar|q fisico
con el virtual
Revisa;zg:;ctiﬁcar No
Si
v
47 Gene;rnt]:pr;iaen de
Orden de compra P et
Generar factura
Factura
(continta)
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(continuacién)

Diagrama de flujo para el pedido y recepcion de insumos

Firmary archivar
factura

—

Almacenar
insumos

Factura firmada

Fin

Barista Supervisor Proveedor
Contrastar factura Hfer sl
conorden de « e +——
compra
;Coincide? No Correccion ——
Si
h 4
Recibir pedido e
inspeccion visual
;Paso? No Cambio —
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Figura 5.3

Flujograma del proceso de lavado, corte y conservacion de las frutas

Diagrama de flujo para el lavado, corte y conservacion de las frutas

Barista

Inicio

Lavarse las manos

Lavar y secar las
frutas

Inspeccion visual

Cortar y desechar
;Paso? No partes no
deseadas

Si

Pelar y cortar en
pequefios pedazos

Refrigerar

Fin
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Figura 5.4

Flujograma del proceso de coccion de perlas de tapioca

Diagrama de flujo para la coccion de perlas de tapioca

Barista

Inicio

Medir ingredientes

Prender maquina

Introducir agua

Introducir perlas y
azlcar

Confirmar vertido

Drenar agua

Filtrar perlas

Enfriar y enjuagar
perlas

Fin



Figura 5.5
Flujograma del proceso de preparacién del concentrado de té

Diagrama de flujo para la preparacion de concentrado de té

Barista

Inicio

Llenary prender
hervidor

Poner té en filtro

Poner agua y filtro
en las jarra térmica

Retirar filtro y
dejar enfriar

Vaciar en jarra

Llenar jarra con
agua a T ambiente

Fin



Figura 5.6

Flujograma del proceso de apertura de caja

Diagrama de flujo para la apertura de caja

Supervisor Cajero
Inicio
Contar efectivo No

Llenary firmar
formato

Contar efectivo

;Coincide?

Si

Llenary firmar
formato

Ingresar saldo
inicial al sistema

Fin



Figura 5.7
Flujograma del proceso de cierre de caja

Diagrama de flujo para el cierre de caja

Cajero

Supervisor

Contar efectivo

_D)

|
Ingresar saldo final

Reporte de ventas

v

Contar efectivo

No—— Revisary corregir

Si
v

Llenary formar
M——— ——————
formato

A 4

Fin
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5.2 Descripcion del tipo de tecnologia a usarse en el servicio

A continuacién, se mostrara las maquinas y equipos necesarios para la operacion del

servicio:

Figura 5.8

Maquinas y equipos

Imagen Descripcion

Maquina Selladora de Vasos

Marca: Ventus

Modelo: VSV-680

Ancho: 35cm

Largo: 32cm

Alto: 52cm

Potencia: 0.35 kW

Energia: 220v / 60Hz

Velocidad de Produccion: 400 vasos / hora

Licuadora Encapsulada
Marca: Wooll

Modelo: Himix 7
Ancho: 25cm

Largo: 27cm

Alto: 55cm

Potencia: 1300 W / 2HP
Energia: 220v / 60Hz
Capacidad: 2 litros

Mesa refrigerada
Marca: True

Modelo: TSSU-48-10
Ancho: 123cm

Largo: 77cm

Alto: 109cm

Energia: 220v / 60Hz
Rerigerante: R134a

(continua)
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(continuacién)

Imagen Descripcion

Productora de Hielo

Marca: Manitowoc

Modelo: UG080A-261Z
Ancho: 70cm

Largo: 60cm

Alto: 90cm

Potencia:

Energia: 220v / 60Hz
Produccion méxima: 85kg / dia

Cocina de Tapioca Smart
Marca: Eversoon

Modelo: Smart Cooker
Ancho: 45cm

Largo: 62cm

Alto: 72cm

Potencia: 3100W / 15A
Energia: 220v / 60Hz
Capacidad minima: 9 litros
Capacidad méxima: 15 litros

Hervidores Eléctricos
Marca: Thomas
Modelo: TH-4800
Ancho: 20cm

Largo: 16cm

Alto: 25cm

Potencia: 2200W
Energia: 220v / 60Hz
Capacidad: 2 litros

Filtro de Agua
Marca: Paani

]

@:-ﬁ 4 Modelo: Purificador de agua con 0smosis inversa
o ar = Ancho: 60cm
R "EW 3 Largo: 24cm
P Alto: 46cm
« Potencia: 28Watts
E BT Energia: 220v / 60Hz

Produccion méaxima: 100 galones / dia

(continta)
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(continuacién)

Imagen Descripcion
Caja Registradora
Marca: Scanntech
Modelo: iPOS Mini
Ancho: 8cm

Largo: 15cm

Alto: 4cm

Potencia: 28Watts
Energia: 220v / 60Hz
Con impresora integrada
Balanza de alimentos
Marca: Miray

Modelo: BMC-95T
Ancho: 35cm

Largo: 40cm

Alto: 53cm

Carga maxima: 30kg
Energia: 220v / 60Hz

Pantalla dual, 5 memorias
Nota. Especificaciones obtenidas de cada proveedor: Ventus, Café Equipos, Frionox, Hiraoka, Thomas,
Scanntech, Ako Peru y Eversoon.

5.3 Capacidad instalada

5.3.1 Identificacion y descripcion de los factores que intervienen en brindar el

servicio

Para la atencion de un cliente intervienen 2 colaboradores: un cajero para tomar el pedido

y un barista para preparar la bebida.

5.3.2 Determinacion del factor limitante de la capacidad

A continuacion, se presentan los tiempos estandar para la atencion del cliente del servicio,
tomando en cuenta que el barista puede preparar una bebida con leche o alguna bebida
vegetal, pero también se da el caso donde puede preparar una bebida con jugo de frutas,
que incluye una actividad mas que es el licuado de la fruta y luego la limpieza de la

licuadora, situacion que ocurre un 50% de veces:
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Tabla 5.1
Tiempos estandar de atencion

Colaborador Actividad Tiempo Estandar  Total (min)
Cajero Toma de pedido 1,5 2.25
Pago 0,75
Medir los ingredientes 2
Barista Sella 0,5 3
Mezclar e inspeccion visual 0,5
Licuar fruta y limpiar licuadora 2
Barista Medir los ingredientes 2 5
Sellar 0,5
Mezclar e inspeccion visual 0,5

Por la razén anterior, se tomara como referencia un tiempo total para el barista el

promedio de ambos casos, dando un resultado de 4 minutos. Luego de totalizar las horas

trabajadas a la semana de los cajeros y los baristas, segun la programacion de operaciones

que se explicara mas adelante, se calcula el cuello de botella:

Tabla5.2

Célculo del cuello de botella

Colaborador Total (min)  min/h _h/sem  sem/afio U E  Capacidad
Cajero 2,25 60 126 52 0,95 0,9 149 386
Barista 4 60 196 52 095 09 130 712

Ademas, por razones de curva de aprendizaje, se tiene que para el afio 1 estos

valores seran los siguientes:
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Tabla 5.3

Tiempo estandar afio 1

Colaborador Actividad Tiempo Estandar Total (min)
. Toma de pedido 1,75
Cajero 2,75
Pago 1
Medir los ingredientes 2,25
Barista Sella 0,5 35
Mezclar e inspeccion visual 0,75
Licuar fruta y limpiar licuadora 2,5
. Medir los ingredientes 2,25
Barista 6
Sella 0,5
Mezclar e inspeccion visual 0,75
Tabla 5.4

Célculo de cuello de botella afio 1

Colaborador Total (min)  min/h h/sem sem/afio U E  Capacidad
Cajero 2,75 60 126 52 0,9 0,9 122 225
Barista 4,75 60 196 52 095 0,9 110 074

A partir de estos célculos, se puede concluir que el barista es el factor limitante,

generando este, el cuello de botella.

5.3.3 Determinacién del nimero de recursos del factor limitante

Para determinar el niamero de recursos del factor limitante, primero se determinara la
cantidad méxima de personal en la zona de preparacion, mediante el calculo del aforo

utilizando la siguiente férmula:
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Figura 5.9

Férmula de aforo

Area Ocupada del Local

AFORO =
Densidad Ocupacional

Nota. De Médulo 11: Proteccién contra incendios, por Profesores del curso Seguridad y Salud
Ocupacional, 2019

Del plano de distribucién que se detallard mas adelante, obtenemos que el area en
la zona de atencion disponible es de 20 metros cuadrados, y la densidad ocupacional,
tomando 2 metros de distanciamiento social, es de 4 metros cuadrados, por lo que el aforo

en la zona de preparacion es de 5 personas.

A continuacién, se hizo la simulacién por 1 hora de las combinaciones posibles
entre cajeros y baristas para determinar la cantidad adecuada de personal, considerando

los tiempos estandar en las horas pico del servicio, siendo el resultado el siguiente:

Figura 5.10
Simulacién del proceso de atencion

Llegada dechente}b—- Escoger bebida »=| Tomar pedido ———= Preparar bebida »——= Entregar bebida »—-« Salida

Tabla 5.5

Balance de colaboradores en horas pico

i Clientes Cajeros Baristas
Escenario . . .
atendidos Cantidad % Ut. Cantidad % Ut.
1 23 1 99,06% 4 47,03%
2 35 2 91,32% 3 91,84%
3 12 3 71,45% 2 95,13%
4 4 4 44,02% 1 95,78%
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En conclusidn, el escenario méas conveniente es el niUmero 2, donde se requeriran
3 baristas para las horas pico durante la atencion del servicio, ya que es el mas equilibrado
y productivo, teniendo un resultado de 35 clientes atendidos durante la simulacion y un
porcentaje de utilizacién de los recursos mayor a 90% para ambos tipos de puestos de

trabajo.

5.3.4 Determinacion del nimero de recursos de los demas factores

De los mismos escenarios simulados anteriormente, se determind que se requeriran 2

cajeros para la atencién en horas pico acorde a los resultados del escenario 2.

Por otro lado, en cuanto a las maquinas, estamos sobredimensionados, ya que,
cada vaso tendra 45 gramos de perlas de tapioca, multiplicado por la venta maxima en
hora pico, da un resultado de 2.025 kilogramos, es decir que una maquina para la coccion
de la tapioca es mas que suficiente. Ademas, la maquina selladora tiene un ritmo de

produccién de 400 vasos por hora.

5.3.5 Caélculo de la capacidad de atencion

Al ser la relacién tamafio-tecnologia el limitante del servicio, el cuello de botella seréa el
que determine la capacidad de atencion, es decir, 110,704 vasos al afio para el afio 1 y

130,712 vasos al afio para los afios siguientes.

5.4 Resguardo de la calidad
5.4.1 Calidad del proceso y del servicio

El proyecto consiste en la implementacion de un servicio en el que se ofertaran bebidas
personalizadas, por ello es importante mantener un alto nivel de higiene y salubridad para

mantener la calidad del producto.

Asimismo, se debe facilitar el aseguramiento de la calidad en la preparacién de
las bebidas y buscar reducir el error humano, por ello, se va a estandarizar la preparacion
de bebidas con la finalidad de que el cliente este satisfecho con el producto entregado. A

continuacidn, se presenta el cuadro de especificaciones de la bebida.
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Tabla 5.6

Cuadro de especificaciones de calidad para la bebida

Desarrollado por: Miriam
Bartolo y Jasmine Chan
Verificado por: Miriam
Bartolo y Jasmine Chan

Nombre del producto: Té burbuja 350 ml

Funcion: Satisfacer la sed del cliente

Insumos Requeridos: Concentrado de té, leche o bebida vegetal, Autorizado por: Gerente
endulzante, perlas de tapioca o gelatina. General

Presentacion: Envase biodegradable sellado con un film de

plastico. Fecha: 15/03/2022

Costo del producto: Variable (Acorde a los insumos seleccionados
por el cliente)

Norma técnica o

Caracteristicas Tipa,gegaraetenistiea especificacion Medio Técnica de
- - de ; - NCA
del producto Variable/ Nivel de VN + Tol control  Inspeccion
Atributo  criticidad B
Volumen Variable Mayor 350 ml + 10 Visual ~ Muestreo >1.0%
Olor Atributo Critico A . Sensori Muestreo <0.1%
concentrado de té  al
Liquido con
Apariencia Atributo Critico complementos Visual ~ Muestreo <0.1%
solidos
Litnplezg del Atributo Critico Impecable Visual Muestreo <0.1%
envase
Sellado Atributo Critico Completaments Visual Muestreo <0.1%
cerrado
5.4.2 Niveles de satisfaccion del cliente

El nivel de satisfaccidn del cliente es de gran relevancia ya que de ello depende el éxito
del proyecto. Es importante determinar cuél es el proceso mas importante, el cual
corresponde a la preparacion de la bebida, entonces, para ofrecer un excelente servicio y
conseguir la lealtad del cliente, se va a ofertar un producto de calidad, asi como un

servicio rapido, personalizado y cordial.

La empresa contara con 10 trabajadores en total con horario rotativo entre los
cuales se tiene 3 cajeros, 5 baristas y 2 supervisores, todos van a desempefiar su labor
siguiendo los estandares de limpieza y calidad definidos por la empresa, en base a la
normativa nacional. Ademas, se va a contar con los recursos necesarios (insumos,

materiales, maquinas y equipos) en la calidad, cantidad y tiempo adecuados.

El cliente va a personalizar su pedido acorde a sus requerimientos, gustos y
preferencias. Finalizada la preparacion de la bebida, se procede a entregarle el producto

con un corto tiempo de espera por parte del cliente.
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Asimismo, se va a utilizar la pagina web de la empresa y las redes sociales para

desarrollar encuestas de satisfaccion y conseguir mayor informacion acerca de la

percepcion del consumidor acerca del servicio y producto. Adicionalmente, se van a

realizar concursos esporadicos para que el cliente presente propuestas de bebidas y se van

a someter a votacion, el ganador recibira premios (descuentos, promociones y/o regalos).

Estos concursos van a permitir mantener activamente la motivacion del cliente con el

negocio y mejorar continuamente el proceso de servicio mediante la evaluacion de las

ideas ganadoras.

5.4.3 Medidas de resguardo de la calidad

Se establecen las siguientes medidas para mantener un éptimo nivel de calidad:

Desarrollar un contrato con los proveedores, en el cual se especifique la
calidad de los insumos requeridos (Futas). Ademas, cuando sean recibidos
por el personal del local, se va a realizar un muestreo aleatorio de cada insumo
para que pasen por una inspeccion donde se van a evaluar las caracteristicas
que, por medio del tacto, vista y olfato permitan evaluar si el insumo presenta
un estado adecuado.

Desarrollar guias de control de tiempos del personal, para registrar y evaluar
el tiempo que se demora en la preparacion de la bebida. De esta manera, se
va a mantener un historial de los tiempos y se buscara soluciones para mejorar
aquellos que sean superiores al tiempo estandar. Para agilizar la preparacion,
antes de iniciar la atencion del cliente, se van a cocinar las perlas de tapioca
y se va a realizar el lavado, preparacién y conservacion de las frutas, todo ello
con la finalidad de entregar la bebida al cliente a la mayor velocidad posible.
Realizar una continua capacitacion del personal respecto a la atencion al
cliente y se va a evaluar las propuestas de innovacién y mejora tanto de origen
interno como externo, generando plena confianza en el ambiente laboral y
con los consumidores.

Proporcionar una receta estandar para la preparacion de las bebidas al
personal encargado, en la que se expresen como unidades de medicion:

cucharadas, cucharitas y tazas, con la finalidad de obtener una bebida de
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calidad, cantidad y sabor adecuados. Cuando la bebida se encuentre lista,
antes de entregarla al cliente, el encargado procedera a aprobarlo mediante
una inspeccion visual.

Realizar auditorias internas semanales del sistema de gestidn de higiene en el
local, evaluando tanto la zona de preparacion de las bebidas como la zona de
almacenamiento de insumos. Con la finalidad de asegurar el orden, limpieza
y mantenimiento de los utensilios, equipos, maquinas y ambientes del local.
Para el mantenimiento de los ambientes, se va a utilizar desengrasantes de
cocina, desinfectante, jabon, entre otras cosas. Ademas, se va a realizar un
mantenimiento periddico de las maquinas.

Realizar exigentes controles de calidad de los insumos (leches, bebidas
vegetales, endulzantes, entre otros) para garantizar su buen estado y un
ordenado almacenamiento.

Evaluar continuamente las quejas y reclamos de los clientes acerca del
servicio y producto en la pagina web, redes sociales y aquellos que son
expresados directamente al personal, con el objetivo de proporcionarles una
solucion a tiempo y mejorar el servicio y producto ofertado.

Obtener el Certificado de Sanidad otorgado por el MINSA, este documento
avala que la empresa cumple con lo establecido en la Norma Sanitaria para
el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines (Resolucion
Ministerial N.° 363-2005/MINSA),

Se van a desarrollar y entregar a todo el personal, manuales de procedimiento
para las siguientes actividades: el lavado, desinfeccion y almacenamiento de
equipos y utensilios, la recepcidn, control y almacenamiento de los materiales
e insumos.

El orden y la limpieza dentro la zona de preparacion y de almacenamiento
son muy importantes para mantener la inocuidad del producto. Es por ello
que en estas zonas se van a colocar letreros con los pasos descritos en los
manuales, de manera resumida y didactica para que el personal lo entienda y
aplique continuamente.

El personal debe utilizar de manera obligatoria el uniforme otorgado por la
empresa durante todo su horario de trabajo. Para la preparacién de la bebida,
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los baristas deben usar guantes y gorro con malla para cocina, que cubra su
cabello completamente. En el caso de las mujeres que trabajen en el local
deben mantener durante toda su jornada laboral el cabello recogido,
independiente de la funcion que realice.

e Seva a desarrollar un programa de limpieza en el cual se van a detallar los
siguientes puntos: el método y la frecuencia de limpieza, las superficies,
equipos y utensilios a los cuales aplica el programa, el responsable de la tarea,

las medidas de vigilancia y el responsable de la verificacion.

5.5 Impacto ambiental

El proyecto presenta un bajo impacto ambiental en comparacion con los procesos de otras
industrias. Sin embargo, se va a buscar optimizar los procesos no solo para incrementar
la rentabilidad de la empresa, reduciendo los costos, sino para minimizar el impacto

ambiental negativo al medio mediante.

A continuacion, se detallan las actividades realizadas para la operacion diaria del

local, que generan un impacto al medio ambiente:

Tabla 5.7

Impacto ambiental de las actividades

Actividad Aspecto Impacto
Agotamiento de

Consumo de energia eléctrica

Licuado de la fruta recursos
Generacion de residuos sélidos: Desperdicios de Contaminacion
frutas y demés insumos del suelo
. . . Generacion de residuos sélidos: Desperdicios de Contaminacion
Medicidn de ingredientes :
frutas, empaques de insumos. del suelo

Agotamiento de

Consumo de energia eléctrica.
recursos

Envasado y Sellado

Generacion de residuos solidos: Film de plastico, Contaminacion
envases. del suelo
(continua)
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(continuacién)

Consumo de agua Agotamiento de

recursos
Lavado de frutas RN
i Contaminacion
Generacion de efluentes
del agua
T Agotamiento de
Consumo de agua, energia eléctrica
recursos
L . L Contaminacion
Coccidn de perlas de tapioca Generacion de efluentes del agua
Generacion de residuos sélidos: Bolsas de Contaminacion
plastico del suelo
e Agotamiento de
Consumo de agua, energia eléctrica
- recursos
Mantenimiento de los S
. L . . 3 Contaminacion
ambientes del local y las Generacion de efluentes: Lubricantes residuales. del agua
maquinas . . - 2
a Generacion de residuos s6lidos: Trapos con grasa Contaminacion
y con suciedad. del suelo
- Generacion de residuos solidos: Envases Contaminacion
Consumo de la bebida - .
utilizados, Sobras de la bebida. del suelo

Se va a adoptar en el trabajo las 3R"s de manera exhaustiva, mediante la aplicacion

de las siguientes actividades y conductas:

Reducir

Se va a disminuir los insumos sobrantes al aplicar calculos para determinar de manera
mas precisa la cantidad necesaria de ellos en el dia. Ademas, se va a desarrollar una receta
con las especificaciones y requerimientos de los insumos para la preparacion de la bebida.

Asimismo, para reducir el consumo innecesario de agua y energia eléctrica se va a
capacitar al personal para que adopten procedimientos especificos al utilizar estos

recursos.

Por otro lado, se va a trabajar con vasos biodegradables los cuales comienzan su proceso

de degradacion aproximadamente a los 18 meses de su produccion.

Reutilizar

Se va a implementar la modalidad de atencion a la cliente denominada “Trae tu vaso”, la
cual consiste en que el cliente llevara su propio vaso para que el barista vierta en este
recipiente la bebida que él previamente ha personalizado. Esta modalidad trae consigo

beneficios para el cliente pues obtiene una reduccion en el monto total a pagar y para el
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medio ambiente con la reutilizacion de vasos en lugar de utilizar vasos desechables y

generar desperdicios.

Reciclar

Los residuos organicos (restos de frutas) y otros residuos sélidos (vasos biodegradables,
bolsas de papel, servilletas, sorbetes, cajas y bolsas de leche, cajas de bebidas vegetales,
entre otros) se van a clasificar en tachos especiales ubicados en la zona de preparacion de
la bebida.

5.6 Seguridad y salud ocupacional

Es necesario velar por la seguridad y la salud del personal, por ello para la proteccién del
recurso humano ante problemas de salud ocasionados por la realizacién de las

operaciones diarias, se va a contar con un botiquin de primeros auxilios.

Ademas, el personal va a efectuar un trabajo de pie, por ello durante su turno de
trabajo se les va a brindar descansos de 15 minutos cada 3 horas de trabajo, asimismo, el

espacio contara con descansa pies para mejorar la circulacion.

Por otro lado, el local al estar ubicado en un centro comercial contara con las
sefializaciones que guien al personal a los puntos méas seguros ante una eventualidad, en

caso de sismo o incendio.

Se elabor6 la Matriz IPER (Identificacion de peligros y evaluacion de riesgos)
para determinar los posibles peligros ante los cuales el personal estaria expuesto y evaluar

las medidas de prevencidn y/o proteccion.
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Tabla 5.8

Matriz IPER
Peligro Riesgo Causa Consecuencia Medidas Preventivas
Piso mojado Pro,bablllda_d de Derram_e de la Traumas fisicos Colocar pisos de jebe
caida de nivel bebida
. Probabilidad de . Quemaduras de Capacitar y entrar al
Agua caliente . Hervir agua :
contacto térmico primer grado personal.
Distribucion ~ Probabilidad de Espacio Fatiga, Rotacion del personal y
. . reducido de : pausas en el turno de
del espacio disconfort . cansancio, Stress -
trabajo trabajo.
Probabilidad de Gaples 3 .
- . e Expuestos de Electrocucion Pozo a tierra
Instalacion contacto eléctrico Y
eléctrica f Magtiifas. .
Probabllldgd de Sobr,eca}rga de Asfixia, Sensor de temperatura
Incendio maquinas. quemaduras
Cuchillos Rgeballlidad de Corte de frutas  Heridas y cortes Fdpaciar y entrenar al
corte personal.
. Probabll!dad de Limpieza final Golpes, heridas Instructivos y
Magquinas atrapamiento y - X i
de la maquina y estrés Procedimientos

enganche

También, se contara con un extintor de PQS ABC adicional a los sistemas

contraincendios del centro comercial.

Por otro lado, para la zona de preparacion y caja se tendran disponibles 10m? para
la movilizacion del personal. Ademas, para la comodidad de los mismos se determind
que para espacios comerciales se requiere una ocupacion de 2m? por persona, dando un

aforo de 5 personas.
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Figura5.11

Ruta de evacuacioén en caso de sismo

Oficina Almacén

de atencion e i .

5.7 Sistema de mantenimiento

En base a comunicaciones con el proveedor de la maquina de coccion de perlas de tapioca
y con el de la maquina selladora, se determind que seria necesario un mantenimiento cada
6 meses para ambas maquinas. Se decidié que estos mantenimientos se realizarian en una

hora fuera del horario de atencion del local, para no afectar el nimero de ventas.
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Para las maquinas y equipos restantes, el mantenimiento se limitara a limpiezas
generales diarias y una limpieza a profundidad una vez por semana, también se acordo

realizarlo en una hora fuera del horario de atencion del local.

Tabla 5.9

Matriz de mantenimiento

Mantenimiento Preventivo

- -~ A Conservacion Mantenimiento
Maquina Limpieza Limpieza a ot e Reacti
: (Lubricacion, ajustes y €activo
General profundidad A s
mantenimiento correctivo)
Maquina
- Cuando sea
Selladora de Diario 1 vez por semana Cada 6 meses X
necesario
Vasos
Licuadora I Diaria (Al finalizar . Cuando sea
Diario - S No aplica X
Encapsulada horario de atencion) necesario
Mesa I Diaria (Al finalizar Cuando sea
- Diario - " Cada 6 meses F
refrigerada horario de atencion) necesario
Productora de - Cuando sea
b Diario 1 vez por semana Cada 6 meses :
Hielo necesario
Cocina de o Cuando sea
» Diario 1 vez por semana Cada 6 meses :
Tapioca Smart necesario
FiErvigores Diario 1 vez por semana No aplica CuanBlu'sed
Eléctricos P P necesario
. . ! Cuando sea
Filtro de Agua Diario 1 vez por semana Cada 6 meses 1
necesario
iPOS Mini L i Cuando sea
Diario 1 vez por semana No aplica -
Scanntech necesario

5.8 Programa de operaciones del servicio
5.8.1 Consideraciones sobre la vida Gtil del proyecto

Para nuestro proyecto se espera un periodo de recupero rapido, por lo que el proyecto se
hara en base a un horizonte de 5 afios. Sin embargo, luego de los 5 afios podemos

reformular las estrategias o ampliar el servicio.

El proyecto empezara a partir del 2021, ya que tomaremos lo que queda del afio

para afinar detalles y la busqueda de buenos proveedores.

82



5.8.2 Programa de operaciones del servicio durante la vida util del proyecto

Al tratarse de un servicio determinado por la capacidad de atencidn, tendremos horas pico
a la hora almuerzo y a la salida de las oficinas y horas semi pico para el desayuno.
Ademas, nos adecuamos al horario de atencién del Jockey Plaza, es decir, todos los dias
del afio, con atencion al publico de 9am a 10pm. Por ellos, determinamos el siguiente

horario:

Tabla 5.10

Horario de operaciones

Horas Lunes Martes Miércoles  Jueves Viernes  Sdbado  Domingo
8 9 Preparacion

9 10 Atencidn hora semi pico
10 11 . .

Atencion hora no pico

1 12
12 1

1 2 Atencidn hora pico

2 3

3 4 . .

4 5 Atencidn hora no pico Atencién hora pico
5 6

6 ! Atencidn hora pico

7 8

8 9

9 10 Atencién hora no pico Cierre
100 11 Cierre

5.9 Requerimiento de materiales, personal y servicios

A continuacion, se detallan los requerimientos de insumos y materiales al dia, del

personal de atencion al cliente y los requerimientos de servicios de terceros

5.9.1 Materiales para el servicio

Primero, se va a determinar la cantidad a producir para cada tamafio de vaso a ofertar
(350 y 500 ml) tomando como base los resultados obtenidos en las encuestas realizadas,
de las cuales se obtuvo que el 50 % de personas consumirian el tamafio de 350 ml, el

40.3% el tamafio de 500 ml y el 9.7% el tamafio de 250 ml.
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A partir de la revision de los resultados obtenidos, se ha establecido que el 55%
de la capacidad instalada del servicio se asignara al tamafo de vaso de 350 ml y el 45%

restante al tamafo de 500 ml.

A continuacidn, se presenta un cuadro resumen con la cantidad diaria a producir
para cada tamario de vaso (350 y 500 ml) durante los 5 afios de proyeccién del proyecto.
Se aplico el redondeo al entero superior para la cantidad diaria de vasos del tamafio de
350 ml, ya que es el de mayor preferencia por los consumidores. La cantidad diaria de

vasos del tamafio de 500 ml se calculé como una diferencia simple.

Tabla5.11

Cantidad por tamafio

2022 2023 2024 2025 2026
\Vasos/afio 110 074 130 712 130 712 130 712 130 712
Vasos de 500 ml 49125 58 336 58 336 58 336 58 336
Vasos 350 ml) 60 949 72 376 72 376 72 376 72 376

Por otro lado, para calcular el requerimiento del complemento sélido,
complemento liquido, los tipos de té y los tipos de endulzante, se ha considerado el
porcentaje de preferencia del consumidor que se obtuvo a partir de las encuestas

realizadas.
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Tabla5.12

Porcentaje de preferencia del consumidor

Insumo / Material % Preferencia
Perlas de Tapioca 48,03%
Complemento sélido Popping Boba 51.97%
Bebida vegetal de Almendra 4,89%
Bebida vegetal de Avena 4,57%
Complemento liquido Bebida vegetal de Soya 3,29%
Leche 33,60%
Fruta 53,65%
Té verde 43,26%
) ) Té negro 25,83%
Tipo dete Té de jazmin 10,47%
Té oolong 11,00%

A continuacion, se presenta un cuadro resumen con el requerimiento anual de
los materiales e insumos previamente mencionados y empleados en el proceso de

preparacion de la bebida:



Tabla 5.13

Requerimiento anual de materiales

Insumos y Materiales 2022 2023 2024 2025 2026
Perlas de Tapioca (kg) 1935,52 2301,06 2301,06 2301,06 2301,06
Popping Boba (kg) 2094,08 2489,56 2489,56 2489,56 2489,56
Bebida vegetal de Almendra (litro) 1014,56 1206,25 1206,25 1206,25 1206,25
Bebida vegetal de Avena (litro) 948,25 112741 112741 1127,41 1127,41
Bebida vegetal de Soya (litro) 683,00 812,05 812,05 812,05 812,05
Leche (litro) 6975,31 8293,22 8293,22 8293,22 8293,22
Fruta (kg) 5894,26 7010,45 7010,45 7010,45 7010,45
Agua hervida total (litro) 32 357,25 38 471,00 38 471,00 38 471,00 38 471,00
Té verde (kg) 89,79 106,76 106,76 106,76 106,76
Té negro(kg) 53,61 63,74 63,74 63,74 63,74
Té de jazmin (kg) 40,41 48,04 48,04 48,04 48,04
Té oolong (kg) 22,83 27,15 27,15 27,15 27,15
Azlcar (kg) 915,79 1088,80 1088,80 1088,80 1088,80
Vasos biodegradables 350 ml - Bebida Caliente y Tibia (und) 22 630 27 010 27 010 27010 27010
Vasos biodegradables 350 ml - Bebida Fria, Al tiempo y Helada (und) 38 325 45 625 45 625 45 625 45 625
Vasos biodegradables 500 ml - Bebida Caliente y Tibia (und) 18 250 21535 21535 21535 21535
Vasos biodegradables 500 ml- Bebida Fria, Al tiempo y Helada (und) 30 660 36 500 36 500 36 500 36 500
Servilletas ecoldgicas (und) 109 865 130 670 130 670 130 670 130 670
Sorbetes biodegradables (und) 109 865 130 670 130 670 130 670 130 670
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5.9.2 Determinacion del requerimiento de personal de atencion al cliente

El personal requerido para el servicio esta conformado por un total de 10 trabajadores, se
contard con 3 cajeros que tendran la funcién de tomar el pedido del cliente, realizar el
cobro, generar la orden de preparacion e informar a los baristas sobre el pedido; ademas,
se contard con 5 baristas que se encargaran de la preparacion de la bebida y de la entrega
del pedido al cliente; finalmente, se contara con 2 supervisores que se encargaran de la
logistica de los proveedores para mantener un abastecimiento adecuado y satisfacer la

demanda diaria.

Ademas, el personal requerido tendra diferentes horarios de trabajo y la cantidad
diaria de personal presente en el local cambiara para diferentes rangos de hora. En las
horas pico donde se requiere mayor cantidad de personal se va a contar con los 10

trabajadores presentes en el local.

5.9.3 Servicios de terceros

Contaremos con el servicio del Jockey Plaza en temas de la infraestructura del local, asi

como servicios higiénicos, aire acondicionado y seguridad.

El servicio de contabilidad de la empresa, el servicio de fumigacién, el de
mantenimiento, el servicio de telefonia e internet, asi como la lavanderia de los uniformes

seran proporcionados por terceros.

Respecto al servicio de contabilidad, se va a contratar a una persona especializada
quien seré responsable de mantener el registro de los ingresos y egresos de las cuentas,
del estado financiero y de los libros contables de la empresa, ademaés de velar porque se

cumpla con la legislacion aplicable y con todos los procedimientos establecidos.

El servicio de fumigacion es de gran importancia ya que va a evitar que se

presenten en el local, bacterias, bichos e insectos que perjudiquen la calidad del servicio.

El servicio de mantenimiento se va a aplicar para la maquina de coccion de perlas
de tapioca y la maquina selladora de vasos. Las mismas empresas a las cuales se les

compro estas maquinas van a realizar el servicio con una frecuencia semestral.
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Por otro lado, la lavanderia de los uniformes se llevara a cabo por un tercero para

asegurar la limpieza de los uniformes y asi asegurar la calidad del servicio.

Finalmente, el servicio de telefonia e internet es importante porque va a permitir
la comunicacion con los terceros que ofrecen a la empresa servicios esenciales, ademas

va a permitir al supervisor gestionar la pagina web y las redes sociales de la empresa.

5.9.4 Otros: energia eléctrica, agua, transportes, etc.

La energia eléctrica y el agua estaran incluidos en el precio del alquiler mensual del local.

5.10 Soporte fisico del servicio
5.10.1 Factor edificio

El local se va a ubicar en el centro comercial Jockey Plaza con un &rea total aproximada
de 40 m2. Esta area se va a separar en 4 ambientes, uno de ellos de 20 m2, el cual va a
estar destinado a la preparacion de la bebida y la atencidn del cliente; otro ambiente de 6
m2 va a estar destinado al almacenamiento de insumos; otro ambiente de 10 m2 para la
preparacion de insumos; y el ultimo para la ubicacion fija de una computadora, la cual
sera utilizada por el supervisor para la realizacion de sus funciones administrativas. De

estos dos ambientes descritos, solo el primero sera visible para el cliente.

El local va a contar con una pequefia puerta de acceso que da al pasillo del centro
comercial, es por esa puerta donde el personal autorizado ingresard. Ademas, la zona de
almacenamiento estara conectada mediante una puerta batiente de doble hoja con la zona

de preparacién para asegurar el rapido abastecimientos de los insumos.

Por otro lado, es necesario considerar la fuerte actividad sismica de la zona en la
que se encuentra la ciudad de Lima, se tiene conocimiento de que el centro comercial

presenta una estructura resistente a la actividad sismica.

En conclusion, el factor edifico comprende 5 areas del local: Zona de preparacién
de insumos, zona de almacenamiento, zona de atencion, zona de ubicacion de la caja

registradora y la oficina.
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5.10.2 El ambiente del servicio

En la zona alta del local, se va a ubicar un cartel para informar al cliente el aforo maximo

de capacidad.

En la zona de preparacion de bebidas, se va a contar con una mesa refrigerada
donde se van a colocar las frutas y los complementos sélidos (perlas de tapioca y
gelatina). Ademas, estaran ubicadas cerca a esta mesa las maquinas que se requieren en
el proceso. Por otro lado, en esta zona se va a ubicar y sefializar el botiquin de primeros
auxilios, el cual va a permanecer equipado con los medicamentos basicos y necesarios
para potenciales incidentes. También se van a ubicar y sefializar 4 contenedores con los

siguientes colores de reciclaje:
e Azul: Para depositar materiales de papel y carton.
e Amarillo: Para depositar materiales de pléstico y latas.
e Naranja: Para depositar material organico.

e Gris: Para depositar cualquier material no incluido en los colores de

contenedores previamente descritos.

En la zona de atencidn de pedidos, se va a contar con una caja para guardar el
efectivo y un sistema de toma de pedidos (iPOS Mini Scanntech), ambos elementos van
a ocupar un espacio reducido, ya que este sistema de pedido cuenta con varias
funcionalidades tales como: el control de inventarios, la impresion automatica de facturas
o0 boletas y el cobro mediante tarjetas. Ademas, se van a colocar sefiales de prohibicién
para las siguientes actividades: fumar y tomar bebidas alcohélicas, también, se va a ubicar

y sefializar el libro de reclamaciones, asi como, el buzén de sugerencias.

El cliente al recibir su bebida personalizada va a poder observar los anuncios

respecto a las promociones y los beneficios del producto.

En la zona de almacenamiento de insumos, se va a contar con estantes para
almacenar los envases biodegradables, rollos film de plastico, sorbetes y servilletas,
también, se va a contar con una mesa refrigerada para almacenar las bebidas vegetales,
la leche y frutas (cantidad que no se colocé en la mesa refrigeradora). Ademas, se va a
ubicar y sefalizar en un espacio fijo la computadora, para que el supervisor pueda

utilizarla para organizar los requerimientos de insumos, realizar los pedidos a los
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proveedores y administrar la pagina web y redes sociales de la empresa. Por otro lado, en

esta zona se va a ubicar y sefializar el extintor PQS.

Finalmente, el centro comercial va a proporcionar los servicios higiénicos para

los consumidores y el personal.

5.11 Disposicion de la instalacion del servicio
5.11.1 Disposicion general

Para la disposicion general, utilizaremos el andlisis relacional para determinar la

disposicion de las siguientes areas:

Tabla 5.14
Simbolos de cada area

Area

Zona de atencidn

Caja

Zona de preparacion

Almacén

Oficina

N
# (o3
el
5)

Ademas, se tiene los siguientes requisitos para el funcionamiento del servicio:

e La caja debe estar cerca de la zona de atencion por motivos de la cercania al
cliente.

e La zona de preparacion debe estar cerca de la zona de atencion por motivos del
flujo del proceso.

e Es importante que la oficina esté cerca del almacén y la zona de preparacion por
motivo de facilidad de inventario.
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e No es recomendable que la oficina esté cerca de la zona de atencion por la bulla.

Con estos requisitos podemos armar la tabla de motivos:

Tabla 5.15
Tabla de motivos

Motivo
1 Cercania al cliente
2 Facilidad de inventario
3 Bulla
4 Flujo del proceso

Como resultado tenemos la tabla relacional:

Tabla5.16

Tabla relacional

Zona de atencion >ﬁ\\

. 1 A
Caja 77 T—%
., - —U - X
Zona de preparacion = —5 7
, ! I !
Almacén - %
3
Oficina

Y finalmente el diagrama relacional de espacios:
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Figura5.12

Diagrama relacional de espacios

Oficina Almacén

Zona de atencion Rgp == ============="

Caja

5.11.2 Disposicion de detalle

A continuacion, se presenta la disposicion a detalle. Para ello, se utilizé la disposicién
por funcion, ya que agrupa la maquinaria por funcion que cumple, es decir, que las
licuadoras y los hervidores se situaran continuamente. Un beneficio de esta distribucion
es la adaptacion al cambio de secuencia de operaciones (Diaz Garay & Noriega, 2017).
Ademas, para las dimensiones tomamos como referencia el libro “Arte de proyectar en

arquitectura” de Ernst Neufert.
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Figura5.13

Disposicion a detalle
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5.12 Cronograma de implementacion del proyecto

Finalizada la disposicion de las instalaciones y ya determinada la ubicacion y el area para
cada una de las zonas que conformaran el local se va a proceder a detallar las actividades

y los tiempos de duracion para la implementacién del proyecto.

A continuacion, se presenta el diagrama de Gantt correspondiente al proyecto:

Tabla 5.17
Cronograma de actividades

Actividades Duracién
Proyecto de implementacion de una barra de té al paso 57 dias
Organizacion de la empresa 7 dias
Conformacidn legal de la empresa 7 dias
Seleccidn del local 4 dias
Contratacion del alquiler del local 4 dias
Seleccién de proveedores 3 dias
Contratacion de proveedores 3 dias
Remodelacién y Preparacion del local 28 dias
Cableado 7 dias
Pintura 7 dias
Decoracion 14 dias
Tréamites 7 dias
Permiso de Defensa Civil y Funcionamiento 7 dias
Seleccidn del equipo de trabajo 7 dias
Contratacion del personal 4 dias
Asignacion de horarios de trabajo 3 dias
Cierre del proyecto 1dia
Inauguracion del local 1 dia
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Figura 5.14

Diagrama de Gantt
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CAPITULO VI: ORGANIZACION
ADMINISTRATIVA

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Se constituira una Sociedad Andénima Cerrada, ya que se adapta a una figura dinamica en

caso se cambie de estrategia en el futuro. Ademas, tiene los siguientes beneficios:

Es una sociedad de capitales, es decir, se forma a partir de los aportes de los
SOCios.

Se puede dividir el capital, es decir, las acciones son proporcionales al capital
aportado y se pueden negociar.

Es de responsabilidad limitada, es decir, los socios no responden
personalmente por las deudas sociales.

Las atribuciones de representacion legal y de gestién de la sociedad recaen

en el gerente general (Gestion, 2019).

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y

funciones generales de los principales puestos

Para este proyecto se crearan 12 puestos, uno de ellos directivo, que corresponde al

gerente general; 3 puestos administrativos, que corresponde a las jefaturas; y finalmente,

8 puestos de servicios, que se dividen en 3 cajeros y 5 baristas. Sus funciones se explican

a continuacion:

Gerente general

Su principal funcion es liderar la empresa, organizando los recursos y capital humano,

definiendo los objetivos a corto, mediano y largo plazo, tomando decisiones para

alcanzarlos.
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Jefe de operaciones

Supervisara a los baristas con el preparado de las bebidas y la preparacion de los insumos.
Ademaés de la programacion de sus horarios y la recepcion de los insumos y su inspeccion.

Jefe de administracion y finanzas

Supervisara a los cajeros y determinara la programacion de sus horarios. También, se
encargara de la cotizacion, compra y pago a proveedores segun los requerimientos de

inventario, asi como la gestion de las ventas y el pago de planillas.

Jefe de marketing

Su funcion sera hacer conocido el servicio, estableciendo estrategias de promocion de la
mano de las otras jefaturas, asi como administrar la pagina web y la relacion con los

clientes.

Cajero (3)

Se encargaran de dar la bienvenida al cliente, tomar su pedido, sugiriéndoles
combinaciones, y las transacciones de ventas, manejando tanto tarjetas de crédito como
efectivo. Al final de su turno, tendran que cuadrar su caja y entregarla a su supervisor

inmediato.

Baristas (5)

Se encargaran de la preparacion de los insumos y la bebida, para luego entregarsela al
cliente. Ademaés, mantendran la limpieza del area de trabajo y realizaran el inventario

fisico de stock.
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6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1
Organigrama

Jefe de
Administracion y
Finanzas

Jefe de
Operaciones

Barista
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL

7.1 Inversiones

PROYECTO

7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo

Se describen las inversiones en activos tangibles de largo plazo junto con sus montos

respectivos en soles, separadas en tablas segun la zona especifica del local comercial en

la cual se ubiquen, asi como, la finalidad de su uso.

Tabla 7.1.

Zona de preparacion de la bebida y de insumos

Activo Tangible Cantidad (und) Valor Unitario (S/) Total (S/)
Magquina Selladora de Vasos 1 S/ 1355 S/ 1355
Licuadora Encapsulada 3 S/ 1600 S/ 4800
Mesa refrigerada 2 S/ 12 946 S/ 25 892
Productora de Hielo 1 S/ 9539 S/ 9539
Cocina de Tapioca Smart 1 S/ 6388 S/ 6388
Hervidores Eléctricos 3 S/ 118 S/ 353
Filtro de Agua 1 S/ 1864 S/ 1864
Caja Registradora (iPOS Mini) 2 S/ 2119 S/ 4237
Balanza Comercial Miray BMC-95T 1 S/ 279 S/ 279
Set de cuchillos 2 S/ 97 S/ 195
Set de cucharas medidoras 3 S/ 67 S/ 202
Tabla de picar 3 S/ 51 S/ 152
Colador metélico (Didmetro:24 cm) 2 S/ 11 S/ 22
Taza medidora 4 S/'5 S/ 20
Bowl euro inoxidable 26 cm 2 S/ 21 S/ 42
Frasco de vidrio (Didmetro: 10 cm) 7 S/8 S/ 59
Pinza metalica para hielo 3 S/'3 S/10
Mesiggoicgsrgéggﬁ)dab'e 1 S/ 3049 S/3049
M ntral 01 nivel inferior
esa C(istoiegxgocﬁq) erio 2 S/ 2368 S/ 4735
Mesa de acero |nc():>r<T|l<):iabIe (90x50x100 1 S/ 1346 S/ 1346
Lavadero Penta 1 poza con escurridero
(78)(28 o) 1 S/ 152 S/ 152
Mueble para Lavadero (80x50x80 cm) 1 S/ 127 S/ 127
Total S/ 64 817
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Tabla 7.2.

Zona de oficina y atencion al cliente

Activo Tangible Cantidad (und) Valor Unitario Total
Laptop 3 S/ 2287 S/ 6862
Impresora 1 S/ 652 S/ 652
Escritorio 1 S/ 339 S/ 339
Celulares 4 S/719 S/ 2878
Gaveta de dinero 3 S/ 212 S/ 636
Caja fuerte 1 S/ 169 S/ 169
Silla individual giratoria 1 S/ 169 S/ 169
Total S/11704
Tabla 7.3.
Zona de almacén de insumos
Activo Tangible Cantidad (und) Valor Unitario Total
Tacho de basura 6 S/ 85 S/ 508
Estante de metal (86x36x183cm) 2 S/ 491 S/ 983
Caja organizadora de plastico (26x38x14cm) 3 S/ 8 S/ 25
Total S/ 1516
Tabla 7.4.
Accesorios de servicios generales
Activo Tangible Cantidad (und) Valor Unitario Total
Luminaria LED 3 S/ 186 S/ 559
Lampara LED 1 S/ 51 S/ 51
Interruptores y tomacorrientes 4 S/ 13 S/ 54
Aire acondicionado 1 S/ 1355 S/ 1355
Polos con Estampado 24 S/ 33 S/ 803
Delantal de Cintura Largo 24 S/ 24 S/ 569
Gorra 24 S/ 8 S/ 203
Total S/ 3595
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Tabla 7.5.

Accesorios de seguridad

Activo Tangible Cantidad (und) Valor Unitario Total
Extintor 1 S/ 102 S/ 102
Detector de humo 1 S/ 51 S/ 51
Luces de emergencia 1 S/76 S/76
Alarma 1 S/ 313 S/ 313
Botiquin 1 S/ 42 S/ 42
Total S/ 584

El total de inversion tangible para el proyecto es equivalente a S/82,216.

Por otro lado, se detallan las inversiones en activos intangibles de largo plazo con
sus montos respectivos en soles.

Licencia de Funcionamiento

Para determinar el costo de licencia de funcionamiento del local comercial en el distrito
de Santiago de Surco, se completd el reporte de nivel de riesgo del establecimiento objeto

de inspeccidn. A partir del cual, se obtuvo que el establecimiento presenta un nivel de
riesgo medio.

e Riesgo de incendio: Medio

e Riesgo de colapso: Bajo

Figura7.1l.

Nivel de riesgo del establecimiento

7. COMERCIO

7.1. Edificacion hasta tres (3) pisos y/o drea techada total hasta 790m2.

7.2 Madulos, stands o puesios, cuyo mercado de abastos, galeria comercial o centro comercial cuenten MEDIO BAJO
con una licencia de funcionamiento en forma corporativa.

Nota. Adaptado de Anexo 3: Reporte del nivel de riesgo del establecimiento objeto de inspeccién por
Municipalidad Distrital de San Juan de Miraflores, 2018 (https://munisjm.gob.pe)

Con esta informacidn, se debera incurrir en los siguientes costos:
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Tabla 7.6.

ITS y Licencia de Funcionamiento

Costo Total
Licencia de Funcionamiento S/ 189
Inspeccién técnica de seguridad S/ 134
S/ 323

Nota. Adaptado de Ordenanza que aprueba los procedimientos administrativos y servicios prestados en
exclusividad con sus respectivos requisitos y costos administrativos relacionados a las Licencias de
Funcionamiento e Inspecciones Técnicas de Seguridad en Edificaciones en el Distrito por El Peruano,2018
(https://diariooficial.elperuano.pe/)

Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano

Tabla 7.7.

Costo del registro sanitario

Costo Total

Registro Sanitario S/ 331

Nota. Adaptado de Texto Unico de Procedimientos Administrativos (TUPA) por Ministerio de Salud, 2018
(http://www.digesa.minsa.gob.pe/)

Registros legales

Para este requisito, se va a contratar el servicio de constitucion de empresas que ofrece el
Instituto Peruano para la Formalizacién y Capacitacion de las Micro y Pequefia Empresa.

Este servicio tiene el costo de S/360, los tramites que incluye este servicio son:

Reserva de Nombre (Razdn Social o Denominacion — SUNARP).
Estatutos de la Empresa.

Escritura Pablica ante Notario.

Tramite Namero de R.U.C. (SUNAT).

Tramites de Inscripcion Registral SUNARP (Gonzales).

o~ w0 D

Ademas, se deben sumar los siguientes costos adicionales:

1. Costos Registrales que se calculan: S/3.00 (Tres soles) por cada mil del
capital social +S/48.00 Soles de costo de presentacion +S/28.00 Soles por el

nombramiento del Gerente General. En caso de nombramiento de Gerentes o
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Apoderados adicionales registros pablicos cobra S/28.00 soles por cada uno
de ellos.

2. Biométrico (Verificacion de Firma por cada compareciente (diez soles).
3. Legalizacién de carta autorizacion de recepcion de documentos por Notaria
(diez soles) (fisicos o virtuales) (Gonzales)

Tabla 7.8.

Costo base — Tercerizacion para la constitucién de empresa

Costo
Costo Base Total

Reserva de Nombre (Razén Social o0 Denominacion —
SUNARP).

Estatutos de la Empresa.

S/ 305
Escritura Publica ante Notario.
Trédmite Numero de R.U.C. (SUNAT).
Tramites de Inscripcidn Registral SUNARP
Total S/ 305

Tabla 7.9.

Costo adicional - Tercerizacion para la constitucién de empresa

Costo Adicional Costo Total
Costos Registrales S/ 508
Costo de Presentacién S/ 39
Nombramiento de Gerente General S/ 24
Copia Literal SUNARP S/ 17
Biométrico S/ 4
Legalizacién en firma de Carta Poder (Para tramite de SUNAT) S/ 8
Total S/ 600

Licencias para aplicaciones de escritorio

Se considera adquirir licencias Microsoft 365 para las 3 laptops que estaran disponibles
para los trabajadores.
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Tabla 7.10.

Gasto por licencia de Microsoft Office

Cantidad  Valor Unitario Total
Microsoft Office 3 S/ 186 S/ 558

Nota. El valor unitario de licencia es de Microsoft Programa Office 365 Personal 32/64 bits por Saga
Falabella. (https://www.falabella.com.pe/falabella-pe)

Gastos pre-operativos
e Reclutamiento y Seleccion de personal

Se considera tercerizar el reclutamiento y seleccion de personal. La tasa o ‘fee’ que
actualmente se obtiene por contratacion oscila entre 6% y 35% de la remuneracion bruta

anual del ejecutivo contratado (Vega, 2019).

En base a esta informacion, se considera contratar una empresa mediana de

consultoria especializada en este servicio.

Se calcula el pago del 6% de la remuneracién bruta anual para cada puesto de

trabajo y se obtiene como pago S/2,508 (promedio simple)

Tabla 7.11.

Porcentaje de pago - Remuneracion bruta anual

Jefe de

Puesto de Caiero  Barista Gerente Administracion Jefe de Jefe de
Trabajo J General . Operaciones  Marketing
y Finanzas
Remuneracion ¢, 1504 /1200 /8000 S/ 3500 S/ 3500 S/ 3500
Mensual
Gasto (6%) S/864 S/ 864 S/ 5760 S/ 2520 S/ 2520 S/ 2520
Tabla 7.12

Servicio de Reclutamiento y Seleccién

Servicio Cantidad Precio Total
Reclutamiento y Seleccion 1 S/ 2508
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e Capacitacion del personal

Para la capacitacion del personal, se van a realizar pruebas de preparacion de 2 bebidas
con un costo total de S/6.26 por cada trabajador a capacitar. Se considera la preparacién

de las siguientes presentaciones:

Tabla 7.13.

Costo unitario 350 ml

Costo Unitario (350 ml)
Cantidad de bebidas a preparar Fria -Al tiempo-Helada Caliente-Tibia Costo Total
2 S/ 3,24 S/ 3,02 S/ 6,26

La capacitacion estara dirigida a los 5 baristas, 3 cajeros, 1 jefe de administracion

y finanzas y 1 jefe de operaciones.

Tabla 7.14.

Gastos de capacitacion

Gastos de Capacitacion Cantidad Costo Unitario (S/.)  Total (s/.)
Pruebas 12 S/ 6,26 S/ 225,43

e (astos de puesta en marcha

Para este concepto y considerando el cronograma de implementacion del proyecto, se
tomara en cuenta la remuneracion de 2 meses del personal directivo y de una semana del

personal operativo, considerando los beneficios sociales de fin de afio 2021.

Adicional a los gastos previamente descritos, se requiere una inversion en el
alquiler del local. Para este calculo se considera la renta promedio para locales tipicos
que se encuentra entre un rango de S/100 - S/314 por m2, con una mediana de S/165.

Valor al que se le debe agregar impuestos, costo de mantenimiento y otros gastos.

Para ello, se tiene que la inversion total requerida en el alquiler del local de 40m2

es de S/8,280. Se esta considerando el pago de 2 meses de alquiler antes del inicio de las
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ventas, debido a que la remodelacion y preparacion del local tendra una duracion de 28

dias.

Tabla 7.15

Gastos de puesta en marcha

Concepto Costo Total
Cajero S/ 916
Barista S/ 1526
Jefe de Administracion y Finanzas S/ 8797
Jefe de Operaciones S/ 8797
Jefe de Marketing S/ 8797
Gerente General S/20 107
Alquiler S/ 16 560
Total S/ 65500

e Campafa de Lanzamiento

Se considera realizar antes de la apertura del local, un evento para promocionar el local

y el producto de venta, por ello se va a incurrir en los siguientes gastos:

Tabla 7.16

Gastos de camparia de lanzamiento

Gastos de Campafia de Lanzamiento ~ Cantidad Valor Unitario Total

Personal Tercero de apoyo para lanzamiento 2 S/ 38 SI76
Médulo Publicitarios 2 S/ 380 S/ 759
Degustacion inicial 300 S/'5 S/ 1592

Impresion de volantes 1,000 S/0,1 S/ 100
Total S/ 2527

e Adecuacién del Local

Se considera contratar diversos servicios para la adecuacion del local, principalmente el
asesoramiento para la decoracion, puesto que el servicio tendrd como un factor

diferenciador de la competencia: el ambiente del local.

Se considera implementar una decoracion juvenil y llamativa que capture la

atencion de los consumidores millennials, principalmente.
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A continuacién, se detalla el precio promedio para cada tipo de servicio, este

precio solo considera mano de obra, no se incluye el costo de materiales. (Home Solution)

Tabla 7.17

Gasto de servicios de adecuacion del local

Servicios de adecuacion del local Rango de Precios  Precio Total
Asesoramiento online sobre decoracién S/ 170 — S/ 400 S/ 285
Visita de relevamiento S/50-S/80 S/ 65
Pintura interior satinada por metro cuadrado S/13-5/18 S/ 620
Colocacién de artefactos de iluminacion S/ 25-S/40 S/ 1300
Colocacién / cambio de interruptores y tomacorrientes S/20-S/28 S/ 160
Instalacion eléctrica para aire acondicionado S/230-S/ 270 S/ 800
Instalacion aire acondicionado de pared S/ 700 — S/ 800 S/ 750
Instalacion de Alarmas S/ 140 — S/ 200 S/ 6800
Colocacién de estantes S/ 45 - S/70 S/ 58
Ensamblado de muebles medianos S/50 - S/60 S/ 55
Total S/10 893

Nota. Adaptado de Precios de referencia por Home Solution (https://homesolution.net/pe/)

El total de inversion intangible para el proyecto es equivalente a S/83,771.

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo

El capital de trabajo es la liquidez que requiere el negocio para operar en el corto plazo.

Para su calculo, se utilizara el método del ciclo de caja, utilizando la siguiente formula:

Figura 7.2
Formula ciclo de caja

CCE = PCl + PCC—-PCP

Ciclo de Caja = Inventarios + Cuentas por Cobrar — Cuentas por pagar

Nota. Adaptado de Taller de Titulacion — Aspectos Econoémicos y Financieros Parte 1 por Gustavo Luna
Victoria, 2022.
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Para nuestro proyecto, el Periodo de Conversion de Inventarios (PCI) sera de 4
dias, ya que en su mayoria se trata de productos perecibles y la reposicion promedio es
casi inmediata; para el Periodo de Cuentas por Cobrar (PCC), se considerara 2 dias, ya
que todos los pagos son al contado, pero si los pagos son con tarjeta, puede demorar hasta
48 horas en reflejarse en las cuentas de la empresa; por ultimo, el Periodo de Cuentas por
Pagar, se considerara un periodo negativo de 20 dias, ya que algunos conceptos como el
alquiler y servicios del local (que representan el mayor porcentaje de gastos) se deben
pagar por adelantado. Con esto, se tiene un ciclo de caja de 26 dias.

Para el calculo del capital de trabajo se utilizara la siguiente formula:

Figura 7.3

Formula Capital de Trabajo

Capital de trabajo=Gasto de operacién total anual x ciclo de caja (dias)

Nota. Adaptado de Taller de Titulacion — Aspectos Econémicos y Financieros Parte 1 por Gustavo Luna

Victoria, 2022.

Los gastos de operacién del proyecto se dividen de la siguiente forma:

Tabla 7.18

Gastos de operacion afio 1

Concepto 2022
Insumos y Materiales S/ 408 445
Mano de Obra Directa S/ 157 568

Alquiler S/99 360
Personal Administrativo S/ 303 647
Servicios S/ 94 589
Telefonia S/ 2400
Mantenimiento S/ 1500
Contador S/ 4800
Marketing S/ 15000
Total S/ 1087 309
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Finalmente, tenemos que el capital de trabajo del proyecto es de S/77,452 y la

inversion total del proyecto sera la siguiente:

Tabla 7.19.

Resumen inversion total del proyecto

Inversion Total
Inversién tangible S/ 82 216
Inversién intangible S/ 83771
Capital de trabajo S/ 77 452
Subtotal S/ 243 439
Imprevistos (10%) S/ 24 344
Inversion total S/ 267 783

El concepto de imprevistos se afiadié para cubrir gastos que no se hayan
considerado, teniendo un valor del 10% del subtotal del calculo vy, al tratarse de efectivo,
pertenecerd al capital de trabajo, obteniendo un capital de trabajo nuevo de S/101,796,
por lo que el proyecto para implementar una barra de té al paso en Lima requerira de una
inversion de S/267,783.

7.2 Costos de las operaciones del servicio
7.2.1 Costos de materiales del servicio

Se detalla el requerimiento anual de materiales e insumos para la preparacion de las
bebidas en sus diversas presentaciones. Asimismo, se calcula el costo anual,

considerando la cantidad de ventas anuales determinada en el capitulo 4.
Se considera un aumento en el requerimiento y costos, debido a la curva de

aprendizaje de los trabajadores, la cual permite incrementar las ventas a partir del

segundo afio de operacién
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Tabla 7.20.
Costo Anual de materiales e insumos

2022 2023 2024 2025 2026

Insumos Cantidad Total (S/.) Cantidad Total (S/.) Cantidad Total (S/.) Cantidad Total (S/) Cantidad Total (S/.)
Perlas de Tapioca (kg) 1936 S/80 373 2301 S/95552 2301  S/95552 2301 S/ 95552 2301 S/ 95 552
Popping Boba (Kg) 2094 S/130 325 2490 S/154938 2490 /154938 2490 S/ 154938 2490 S/ 154 938
Bebida vegetal de Almendra (Lt) 1015 S/ 8847 1206 $/10519 1206  S/10519 1206  S/10519 1206 S/10519
Bebida vegetal de Avena (L) 948 S/11331 1127 S/13472 1127  S/13472 1127  S/13472 1127 S/ 13 472

Bebida vegetal de Soya (Lt) 683 S/3820 812 S/ 4542 812 S/ 4542 812 S/ 4542 812 S/ 4542
Leche (Lt) 6975 S/ 27 783 8293 S/33032 8293  S/33032 8293  S/33032 8293 S/ 33032
Fruta (Kg) 5894 S/ 26 137 7010 $/31087 7010  S/31087 7010  S/31087 7010 S/ 31087

Agua hervida total (Lt) 32357 ) 38471 ) 38471 ) 38 471 ) 38471 )

Té verde (kg) 90 S/ 9436 107 S/11218 107  S/11218 107 S/11218 107 S/11218

Té negro (Kg) 54 S/ 6088 64 S/ 7238 64 S/ 7238 64 S/ 7238 64 S/ 7238

Té de jazmin (Kg) 40 S/ 4246 48 S/ 5048 48 S/ 5048 48 S/ 5048 48 S/5048

Té oolong (Kg) 23 S/ 2399 27 S/ 2853 27 S/ 2853 27 S/ 2853 27 S/ 2853

Azicar (Kg) 916 S/ 3570 1089 S/ 4244 1089 S/ 4244 1089 S/ 4244 1089 S/ 4244
Vasos biwg%ﬁg::’;eys?ﬁgam' Bebida 22 630 s/ 9781 27010 S/11674 27010 S/11674 27010 S/ 11674 27010 S/ 11 674
Vasos;’rigf’flrfgarﬁéf ﬁ%{;‘é?emda 38325 S/ 25 009 45625  S/20772 45625 S/20772 45625  S/29772 45625 S/29 772
Vasos bio"gglrii‘:f’t‘g'js.r?g%m' Bebida 18 250 $/10378 21535  S/12246 21535 S/12246 21535  S/12246 21535 S/ 12 246
Vasoslf’rig?fﬂ?ian%f 5&%{2&5“”3 30 660 S/ 20 786 36 500 S/24746 36500 S/24746 36500 S/ 24746 36 500 S/ 24 746

Servilletas ecoldgicas (Und) 109 865 S/ 204 130 670 S/243 130670  S/243 130670 S/243 130 670 S/ 243
Sorbetes biodegradables (Und) 109 865 S/ 27 932 130670  S/33221 130670 S/33221 130670  S/33221 130670 s/33 221
Costo de materiales Anual S/ 408 445 S/ 485 646 S/ 485 646 S/ 485 646 S/ 485 646
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7.2.2 Costo de los servicios (energia eléctrica, agua, transporte, etc.)

El costo de los servicios se separa en 6 elementos: el alquiler del local comercial, el
servicio de telefonia, mantenimiento de maquinarias, contabilidad, marketing y un
componente variable que incluye los servicios otorgados por el centro comercial tales
como: luz, agua, seguridad, mantenimiento, entre otros. Este componente es equivalente

aproximadamente al 8% de la venta total del local comercial (Per( Retail, 2017).

A continuacion, se muestra el total del costo de los servicios necesarios para la

operacion del proyecto:

Tabla 7.21
Costo de los Servicios
2022 2023 2024 2025 2026
Alquiler S/ 99 360 S/ 99 360 S/ 99 360 S/ 99 360 S/ 99 360
Telefonfa S/ 2400 S/ 2400 S/ 2400 S/ 2400 S/ 2400
Mantenimiento S/ 1500 S/ 1500 S/ 1500 S/ 1500 S/ 1500
Contabilidad S/ 4800 S/ 4800 S/ 4800 S/ 4800 S/ 4800
Marketing S/ 15 000 S/ 15 000 S/ 15000 S/ 15 000 S/ 15000
Servicios S/ 94 589 S/ 112 324 S/ 112 324 S/ 112 324 S/ 112 324
Total S/ 217 649 S/ 235 384 S/ 235 384 S/ 235 384 S/ 235 384

7.2.3 Costo del personal
7.2.3.1 Personal de atencién al cliente

En la siguiente tabla se presenta el costo total por pagos al personal de atencion al cliente

para cada afio de proyeccion.
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Tabla 7.22.

Detalle del calculo del costo de personal de atencion al cliente

Cajero Barista
Remuneraciéon Mensual S/ 1200 S/ 1200
Remuneraciéon Anual S/ 14 400 S/ 14 400

Gratificacion S/ 2400 S/ 2400
CTS S/ 1600 S/ 1600
Essalud (9%) S/ 1296 S/ 1296
Total por persona S/19 696 S/ 19 696
Cantidad de personas 5 3
Total Anual S/ 98 480 S/ 59 088
Tabla 7.23.

Costo anual de personal directo

2022 2023 2024 2025 2026
Cajeros S/ 98 480 S/ 98 480 S/ 98 480 S/ 98 480 S/ 98 480
Baristas S/ 59 088 S/59 088 S/ 59 088 S/59 088 S/ 59 088
Costo Total S/ 157 568 S/ 157 568 S/ 157 568 S/ 157 568 S/ 157 568

Para cada afio de operacion del proyecto se gastara S/157,658 en remuneraciones

del personal de atencién al cliente.

7.2.3.2 Personal de soporte interno del servicio

En la siguiente tabla se presenta el costo total por pagos al personal de soporte interno

del servicio, este considera el costo por el servicio tercerizado de contabilidad de la

empresa.
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Tabla 7.24.
Detalle del calculo del costo de personal de soporte interno

Gerente Jefe de Administraciony Jefe de Jefe de
General Finanzas Operaciones Marketing
Remuneracion S/8000 S/ 3500 S/ 3500 S/ 3500
Mensual
Remxgﬁﬁc'on S/ 96 000 S/ 42 000 S/ 42 000 S/ 42 000
Gratificacion S/ 16 000 S/ 7000 S/ 7000 S/ 7000
CTS S/ 10 667 S/ 4667 S/ 4667 S/ 4667
Essalud (9%) S/ 8640 S/ 3780 S/ 3780 S/ 3780
Total por persona S/ 131 307 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447
Cantidad de 1 1 1 1
personas
Total Anual S/ 131 307 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447
Tabla 7.25.
Costo anual de personal indirecto
2022 2023 2024 2025 2026
Gerente General S/ 131307 S/131307 S/131 307 S/ 131 307 S/ 131 307
Jefe de Administracion y Finanzas S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447
Jefe de Operaciones S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447
Jefe de Marketing S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447 S/ 57 447
Costo Total S/ 303648 S/ 303648 S/303 648 S/ 303 648 S/ 303 648

Para cada afio de operacion del proyecto se gastara S/303 648 en remuneraciones

del personal administrativo.

7.3 Presupuesto de ingresos y egresos
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

A continuacion, se presenta los ingresos por ventas para cada afio de proyeccion, la

mezcla de ventas es: el 55% corresponde al tamafio de 350 ml y el 45% corresponde al
tamafo de 500 ml.
En la siguiente tabla se detalla el valor de venta para cada presentacion de bebida

a ofrecer al cliente
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Tabla 7.26.

Valor de Venta

2022 2023 2024 2025 2026
Vasos de 350 ml S/ 10,17 S/ 10,17 S/10,17 S/10,17 S/ 10,17
Vasos de 500 ml S/ 11,44 S/ 11,44 S/ 11,44 S/ 11,44 S/ 11,44

A continuacion, se presenta la cantidad de vasos a vender por afio en funcion a la
capacidad instalada del servicio, la cual se mantiene constante durante todos los afos; sin
embargo, se considera que el primero afio las unidades vendidas representaran un 16%
menos de la cantidad vendida durante los siguientes afios, debido a que se considera la
curva de aprendizaje del personal, puesto que el tiempo de preparacion y atencion

disminuyen con el paso del tiempo y la experiencia adquirida.

Tabla 7.27.

Cantidad de venta anual

Ao 2022 2023 2024 2025 2026

Vasos 110 074 130 712 130 712 130 712 130 712
Vasos de 350 ml 60 541 71892 71892 71892 71892
Vasos de 500 ml 49 533 58 820 58 820 58 820 58 820

Finalmente, se presenta el presupuesto de ingresos por ventas.

Tabla 7.28.

Presupuesto de ingreso por ventas

2022 2023 2024 2025 2026
Vasos de 350 ml S/ 615 671 S/ 731105 S/ 731 105 S/ 731 105 S/ 731 105
Vasos de 500 ml S/ 566 691 S/ 672 940 S/ 672 940 S/ 672 940 S/ 672 940
Total S/1182362 S/1404046 S/1404046 S/ 1404046 S/1404046
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7.3.2 Presupuesto de costos del servicio

Para determinar el costo del servicio, primero se hallard la depreciacion fabril de los

activos tangibles:

Tabla 7.29
Depreciacion Fabril
. . Costo Depreciacion Valor
Activo Tangible ~ 2°0 . 2022 2023 2024 2025 2026 .0t
Selladora de Vasos S/ 1355 10% S/136 S/136 S/136 S/136 S/136 S/ 678
Eh::‘;‘;gi?;ga S/ 4800 10% S/480 S/480 S/480 S/480 /480 S/ 2400
Mesa refrigerada S/ 25 892 10% S/2589 S/2589 S/2589 S/2589 S/2589 S/12946
Productora Hielo S/ 9539 10% S/954 S/954 S/954 S/954 S/954 S/ 4769
Cocina de Tapioca S/ 6388 10% S/639 S/639 S/639 S/639 S/639 S/3194
Hervidores S/ 353 10% S/35 S/35 S/35 S/35  S/35  S/177
Filtro de Agua S/ 1864 10% S/186 S/186 S/186 S/186 S/186 S/ 932
Caja Registradora S/ 4237 10% S/424 S/424 S/424 S/424  S/424  S/2119
Balanza S/ 279 10% S/28 S/28 S/28 S/28  S/28  S/139
Set de cuchillos S/ 195 10% S/19 S/19  S/19  S/19  S/19  S/97
Set de cucharas S/ 202 10% S/20 S/20 S/20 S/20 S/20  S/101
Tabla de picar S/ 152 10% S/15 S/15 S/15  S/15  S/15  S/76
Colador metalico S/ 22 10% S/ 2 S/ 2 S/2 S/ 2 S/ 2 S/ 11
Taza medidora S/ 20 10% S/ 2 g2l Ise R B2 S/ 2 S/ 10
Bowl acero S/ 42 10% S/ 4 S/ 4 S/ 4 S/ 4 S/ 4 S/ 21
Frasco de vidrio S/ 59 10% S/ 6 S/ 6 S/ 6 S/ 6 S/6 S/ 29
Pinza metalica S/ 10 10% S/1 s/1 s/1 s/1 S/1 S/5
(%%536%‘;382[;’) S/ 3049 10% S/305 S/305 /305 S/305 S/305 S/1525
(2@%5;6%‘;38?;;’) S/ 4735 10% S/474 SI474 SI4ATA  SI4TA  SI474 S/ 2368
(g’éisgoiiggi% S/ 1346 10% S/135 S/135 S/135 S/135 S/135 S/ 673
Lavadero S/ 152 10% S/15 S/15 S/15  S/15  S/15  S/76
Mﬁ‘;\?;geﬂzra s/127 10% s/13  S/13  S/13  S/13  S/13  S/64
Tacho debasura  S/508 10% S/51 S/51 S/51 S/51  S/51  S/254
Estante de metal /983 10% S/98  S/98  S/98  S/98  S/98  S/491
Caja organizadora S/ 25 10% S/ 3 S/3 S/3 S/3 S/3 S/13
Polos S/ 803 10% S/80 S/80 S/80 S/80  S/80  S/402
Delantal Largo S/ 569 10% S/57 S/57 S/57 SI57 SI57  S/285
Gorra S/ 203 10% S/20 S/20 S/20 S/20 S/20  S/102
E:E:ﬁcfrfboarl] S/ 67910 - S/6791 S/6791 S/6791 S/6791 S/6791 S/ 33955

Nota. @ Informacion de Ley del Impuesto a la Renta, por SUNAT, 2022

(https://www.sunat.gob.pe/legislacion/renta/tuo.html)
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En la siguiente tabla se presentan los costos operativos del servicio. El costo de

mano de obra incluye los sueldos que se van a pagar el personal de atencién al cliente.

Ademas, se va a considerar el 90% del costo de alquiler y servicios asignado al area de

produccion.
Tabla 7.30
Presupuesto de costos del servicio
2022 2023 2024 2025 2026
Insumos y Materiales S/ 408 445 S/ 485 646 S/ 485 646 S/ 485 646 S/ 485 646
Mano de Obra S/ 157568 S/ 157 568 S/ 157 568 S/ 157 568 S/ 157 568
Alquiler y servicios S/ 174 554 S/190 515 S/ 190 515 S/ 190 515 S/190 515
Mantenimiento S/ 1500 S/ 1500 S/ 1500 S/ 1500 S/ 1500
Depreciacidn fabril S/ 6791 S/ 6791 S/ 6791 S/ 6791 S/ 6791
Costo de Ventas S/ 748858  S/842 020 S/ 842 020 S/ 842 020 S/ 842 020

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos generales

Para determinar los gastos generales, primero se calculara la amortizacién de activos

intangibles y la depreciacion no fabril de activos tangibles:

Tabla 7.31

Amortizacion de Activos Intangibles

Activo Costo  Amortizacion b
Intangible = = e 2022 2023 2024 2025 2026 VR
Mc')‘};‘l’(f:ﬁ S/ 558 20% S/112  S/112  S/112  S/112  S/112  S/0
- Licencia S/ 189 20% s/38 s/38 s/38 S/ 38 s/38  S/0
uncionamiento

Inspeccion

técnica de S/ 134 20% S/ 27 S/ 27 S/ 27 S/ 27 S/27  S/0
seguridad

sReg.'S”.O /331 20% S/ 66 S/ 66 S/ 66 S/ 66 S/66  S/0
anitario

Constitucion ¢, g 20% s/181  S/181  S/181  S/181  S/181 /0
de la empresa

Gastos S/ 81 654 20% S/16331 S/16331 S/16331 S/16331 S/16331 S/0
preoperativos
Amortizacion ¢, g5 479 S/16754 S/16754 S/16754 S/16754 S/16754 S/0

Anual

Nota. ? Informacion de Ley del Impuesto a la Renta, por SUNAT, 2022
(https://www.sunat.gob.pe/legislacion/renta/tuo.html)

bValor Residual
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Tabla 7.32

Depreciacioén No Fabril

. . Costo Depreciacion Valor
Activo Tangible ~ o° s 2022 2023 2024 2025 2006 .lon
Laptop S/ 6862 25% S/1715 S/1715 S/1715 S/1715 - S/0
Impresora S/ 652 25% S/163 /163 S/163 S/163 - S/0
Escritorio S/ 339 10% S/34 S/34 S/34 S/34 S/34 S/170
Celulares S/ 2878 25% S/I719 S/719 S/719 S/719 - S/0
Gaveta de dinero S/ 636 10% S/64 SI64 SI64 S/I64 S/64  S/318
Caja fuerte S/ 169 10% s/17  s/17  S/17  S/17  S/17  SI85
Sillaindividual S/ 169 10% S/17  S/17  S/17  SI17  S/17  S/85
Luminaria LED  S/559 10% S/56 S/56 S/56  S/56 S/56  S/280
Lémpara LED  S/51 10% s/'s S/5 S/5 S/5 S/5  S/25
:Q;ﬁ;ﬁéﬁtﬁgﬁ% S/ 54 10% s/5 s/5 S/5  SI5  S/5  S/27
acon (ﬁgﬁna o 511355 10% S/136 S/136 S/136 S/136 S/136 S/ 678
Extintor S/ 102 10% S$/10 S/10 S/10 S/10  S/10  S/51
Dethelfrfg de s/51 10% S/s Ss/5 S/5 S/5 SI5  S/25
erﬁg‘r’gzr?ga S/ 76 10% S/ 8 S/ 8 S/ 8 s/8 s/8  S/38
Alarma S/ 313 10% S/31 S/31 S/31 S/31 S/31 S/157
Botiquin S/ 42 10% s/4a S/l4  S/4  S/4  SI4  S/21
Depreciacion
No Fabril  S/14306 1 S/2989 S/2989 S/2989 S/2989 S/391 S/.1,957

Anual

Nota. @ Informacion de Ley del Impuesto a la Renta, por SUNAT, 2022
(https://www.sunat.gob.pe/legislacion/renta/tuo.html)

En la siguiente tabla se presentan los gastos generales del servicio. El costo de

personal administrativo incluye los sueldos que se van a pagar el personal de soporte

interno del servicio. Ademas, se va a considerar el 10% del costo de alquiler y servicios

asignado al area de oficina.
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Tabla 7.33

Presupuesto de gastos generales (expresado en soles)

2022 2023 2024 2025 2026
Personal Administrativo S/ 303 647 S/ 303 647 S/ 303 647 S/ 303 647 S/ 303 647
Alguiler y servicios S/19395  S/21168 S/21168 /21168 /21168
Telefonia S/ 2400 S/ 2400 S/ 2400 S/ 2400 S/ 2400
Contador S/ 4800 S/ 4800 S/ 4800 S/ 4800 S/ 4800
Marketing S/ 15 000 S/ 15 000 S/ 15 000 S/ 15 000 S/ 15 000
Depreciacién no fabril S/ 2989 S/ 2989 S/ 2989 S/ 2989 S/ 391
Amortizacion de intangibles S/ 16 754 S/ 16 754 S/ 16 754 S/ 16 754 S/ 16 754
Gastos Administrativos S/ 364 985 S/ 366 759 S/ 366 759 S/ 366 759 S/ 364 161

7.4 Presupuestos financieros

7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

El proyecto para implementar una barra de té al paso en Lima requerira una inversion de

S/267,783 y se va a financiar el 70% con capital propio y el 30% con un préstamo

bancario. Para determinar la tasa de interés se ha revisado informacion de la SBS y se ha

considerado un promedio de las tasas otorgadas a pequefias empresas durante un periodo

de mas de 360 dias antes del 3 de noviembre de 2021 (fecha de revision) obteniendo un

valor para la TEA de 17.68% (SBS, 2022).

En la siguiente tabla, se presenta el cronograma de pagos y se ha considerado el

préstamo a 5 afios con cuotas constantes.

Tabla7.34

Composicion de la inversion

Concepto Monto %
Inversion total S/ 267 783 100%
Financiamiento S/ 80 335 30%
Capital propio S/ 187 448 70%
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Tabla 7.35

Cronograma de deuda (expresado en soles)

Afio Préstamo Amortizacion Interés Cuota Saldo Final
1 S/ 80335 S/11 300 S/ 14 203 S/ 25503 S/ 69 035
2 S/ 69 035 S/ 13 298 S/ 12 205 S/ 25503 S/ 55 737
3 S/ 55 737 S/ 15,649 S/ 9854 S/ 25503 S/ 40 088
4 S/ 40 088 S/ 18 416 S/ 7087 S/ 25503 S/ 21672
5 S/ 21672 S/ 21672 S/ 3832 S/ 25 503 S/0

7.4.2 Presupuesto de Estado de resultados

A continuacion, se presenta el estado de resultados de los 5 afios de operacion:

Tabla 7.36
Estado de Resultados (expresado en soles)
2022 2023 2024 2025 2026
'”%/frffafor S/ 1182 362 S/ 1404 046 S/ 1404 046 S/ 1404 046 S/ 1404 046
(')\(,:eorfttfsde -S/748858  -S/842020  -S/842020  -S/842020  -S/842020
Utilidad Bruta S/ 433 504 S/ 562 026 S/ 562 026 S/ 562 026 S/ 562 026
(-) Gastos | ) ) ) )
A -5/364.985 S/ 366 759 S/ 366 759 S/ 366 759 S/ 364 161
Utilidad S/ 68519 S/ 195 267 S/ 195 267 S/ 195 267 S/ 197 865
Operativa
(+) Ingresos ) ) ) ) )
financieros
f(.') Gastos -S/14 203 -§/12 205 - S/ 9854 .S/ 7087 -5/ 3832
Inancleros
lé“"dad antes ¢ 5p 396 S/ 183 062 S/ 185 413 S/ 188 180 $/194,034
e |mpueStOS
) 'mggﬁf;" ala 516023 - S/54003 - S/54 697 -S/55513 - S/57 240
Utilidad Neta S/38 292 S/ 129 059 S/ 130 716 S/ 132 667 S/ 136 794
Reserva legal - S/ 3829 -S/ 12 906 - S/13072 -S/ 7683 S/0
Utilidad S/ 34 463 S/ 116 153 S/ 117 645 S/ 124 984 S/ 136 794
Disponible

7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

A continuacion, se presentan los estados de situacion financiera del afio 0 y 1 del

proyecto:
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Tabla 7.37

Estado de situacion financiera - Afio 0 (expresado en soles)

Activo Pasivo
Efectivo y equivalentes S/ 101 796 Deuda Largo Plazo S/80 335
Total Activo Corriente S/ 101 796 Total Pasivo No Corriente S/ 80 335
Magquinaria y equipo S/ 82 216 Patrimonio
Intangible S/ 83771 Capital Social S/ 187 448
Total Activo No Corriente S/ 165 987 Total Patrimonio S/ 187 448
Total Activo S/ 267 783 Total Pasivo + Patrimonio S/ 267 783

Tabla 7.38
Estado de situacion financiera - Afio 1(expresado en soles)
Activo Pasivo
Efectivo y equivalentes S/ 158 741 Cuentas por pagar S/ 8033
Inventario S/ 4476 Impuesto por pagar S/ 16 023
Gastos pagados por adelantado S/ 16 162 Total Pasivo Corriente S/ 24 056
Total Activo Corriente S/ 179 379 Deuda Largo Plazo S/ 69 035
Total Pasivo No Corriente S/ 69 035
Magquinaria y equipo S/ 82216 Total Pasivo S/ 93 091
Depreciacién - S/ 9780 Patrimonio
Intangible S/83771 Capital Social S/ 187 448
Amortizacion - S/16 754 Reserva legal S/ 3829
Total Activo No Corriente S/ 139 452 Utilidad del ejercicio S/ 34 463
Total Patrimonio S/ 225 740
Total Activo S/ 318831  Total Pasivo + Patrimonio S/ 318 831

Ademas, se presenta el flujo de caja del afio 1 para la justificacion de movimientos

en la cuenta de efectivo del estado de situacién financiera entre el afio 0 y el afio 1:
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Tabla 7.39

Flujo de caja - Afio 1(expresado en soles)

Enero Febrero  Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Ingresos
Venta S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/ 98 530 S/ 98 530
Total Ingresos S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/98530 S/ 98 530 S/ 98 530
Egresos
Insumos y Materiales  -S/30680 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037 -S/34037
Mano de Obra -S/ 10464 -S/10464 -S/10464 -S/10464 -S/16864 -S/10464 -S/20064 -S/10464 -S/10464 -S/10464 -S/16864  -S/ 20064

Alquiler y servicios -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162 -S/16162  -S/16 162
Personal Administrativo -S/20165 -S/20165 -S/20165 -S/20165 -S/32498 -S/20165 -S/38665 -S/20165 -S/20165 -S/20165 -S/32498  -S/ 38665

Telefonia -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200 -S/ 200
Mantenimiento -750 -S/ 750
Contador -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400 -S/ 400
Marketing -S/ 1000 -S/ 1500 -S/ 1000 -S/ 1500 -S/ 1000 -S/ 1500 -S/ 1000 -S/ 1500 -S/ 1000 -S/ 1500 -S/ 1000 -S/ 1500
Cuota préstamo -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125 -S/ 2125
Pagos por adelantado -S/ 16 162
Total egresos -S/80997 -S/85054 -S/84554 -S/85054 -S/103287 -S/85804 -S/112654 -S/85054 -S/84554 -S/85054 -S/103287 -S/130066
Saldo operativo S/17533 S/13476 S/13976 S/ 13476 -S/ 4757 S/12726 -S/14124 S/ 13476 S/13976 S/ 13476 -S/ 4757 -S/ 31 536
Saldo inicial S/101796 S/119330 S/132806 S/146782 S/160259 S/155502 S/168228 S/154104 S/167581 S/181557 S/195034 S/190277
Saldo final S/119330 S/132806 S/146782 S/160259 S/155502 S/168228 S/154104 S/167581 S/181557 S/195034 S/190277 S/158741
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7.5 Flujo de fondos netos

7.5.1 Flujo de fondos econdémicos

Para la elaboracion del flujo de fondos econémico (FFE) se utiliz6 como base la utilidad

operativa, teniendo como resultado la siguiente tabla:

Tabla 7.40

Flujo de Fondos Econémico (expresado en soles)

2026

S/ 197 865
- S/ 57 604
S/ 101 796
S/ 16 754
S/ 7182
S/ 35912

2021 2022
Inversion -S/ 267 783
Utilidad Operativa S/ 68 519
Impuesto a la Renta -S/20 213
Capital de Trabajo
Amortizacion de intangibles S/ 16 754
Depreciacién S/ 9780
Valor en Libros
FFE -S/267783 S/ 74840

S/ 301 140

7.5.2 Flujo de fondos financieros

Para calcular el flujo de fondos financieros (FFF) se considera el efecto del préstamo

bancario, para ello se utiliz6 como base la utilidad operativa, dando como resultado la

siguiente tabla:
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Tabla 7.41

Flujo de Fondos Financiero (expresado en soles)

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Inversion - S/ 267 783
Deuda S/ 80 335
Utilidad Operativa S/68519 S/195267 S/195267 S/195267 S/197 865
Impuesto a la -S/16023 -S/54003 -S/54697 -S/55513 -S/57240
Renta
Gasto financiero -S/14203 -S/12205 -S/9854 - S/ 7087 - S/ 3832
Capital de Trabajo S/ 101 796
Amortizacion de S/ 16 754 S/ 16 754 S/ 16 754 S/16754 S/ 16754
intangibles
Depreciacién S/ 9780 S/ 9780 S/ 9780 S/ 9780 S/ 7182
Valor en Libros S/ 35912
Amortizacion de la -S/11300 -S/13298 -S/15649 -S/18416 -S/21672
deuda
FFF -S/ 187448 S/53527 S/142295 S/141602 S/140785 S/276767

7.6 Evaluacion Econémica y Financiera

Para esta seccion se requiere primero, calcular el costo de oportunidad (COK), el cual se
calculara mediante el método de CAPM (Capital Asset Pricing Model) o Modelo de

Fijacion de Precios de Activos de Capital, haciendo uso de la siguiente formula:

Figura 7.4
Férmula COK

COK = Rf + Beta x (Rm — Rf)

Nota. Adaptado de Capital Asset Pricing Model (CAPM) por Corporate Finance Institute, 2022
(https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/what-is-capm-formula/).

Donde Rf es la tasa libre de riesgo; B, el factor de medida del riesgo; y Rm, la
rentabilidad del mercado. Para hallar la tasa libre de riesgo, se utiliz6 el promedio de los
ultimos 10 afios de los bonos del tesoro de EEUU, obteniendo un RM=2.06% (Banco
Central de Reserva del Pert, 2022). Por otro lado, se hall6 la rentabilidad del mercado,
mediante el andlisis del indicador bursatil S&P 500 de los ultimos 10 afios, obteniendo
un Rf de 14.67% (Investing.com, 2022).
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Por ultimo, para hallar el factor de medida de riesgo, se debe hallar el Beta
desapalancado de Darmodaran para bebidas no alcohdlicas, siendo este de 1.12 (Stern,

2022). Para transformarlo en Beta apalancado, se utiliz6 la siguiente formula:

Figura 7.5

Formula Beta apalancado

Beta Desapalancado
1+(1-T)x (D /Ef)

Beta apalancado =

Nota. Adaptado de Unlevered Beta / Asset Beta por Corporate Finance Institutte, 2022
(https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/valuation/unlevered-beta-asset-beta/).

Donde D / Ef es la relacion de deuda y patrimonio del proyecto (30%/70%) y T es la tasa
de impuesto (29.5%), obteniéndose un Beta apalancado de 1.46, lo que significa que el

riesgo de nuestro proyecto es mayor al del promedio del mercado.

Reemplazando los datos en la primera formula, y agregando el efecto riesgo pais
EMBI Per0 (a noviembre de 2021) de 1.79% (Banco Central de Reserva del Peru, 2022),
se obtiene un COK de 22.24%.

7.6.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Luego de hallar el Flujo de Fondos Econémico y el COK se obtuvieron los siguientes
indicadores:

Tabla 7.42

Indicadores econémicos

Indicadores econémicos

VAN E S/ 177 090,51
TIRE 44,98%
Relacion B/C 1,66
Periodo de Recuperacion 3 afios, 1 mes, 3 dias
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Tabla 7.43

Periodo de Recuperacion Econdmico (expresado en soles)

2021 2022 2023 2024 2025 2026
FFE - S/267783 S/74840 S/164198 S/164198 S/164198 S/301 140
Flu!o - S/ 267 783 S/61224 S/109886 S/89 893 S/ 73538 S/110 332
Actualizado
Flujo -S/ 267783 -S/206559 -S/96673 -S/6780 S/66759  S/177 091
Acumulado

Con los indicadores econémicos, se puede concluir que el proyecto es viable, ya
que el VAN es mayor a 0, la TIR mayor al COK, la relacion beneficio/costo mayora ly

el periodo de recuperacion de 3 afios, 1 mes y 3 dias.

7.6.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Luego de hallar el Flujo de Fondos Financieros y el COK se obtuvieron los siguientes

indicadores:

Tabla 7.44

Indicadores financieros

Indicadores financieros

VAN F S/ 193 545,47
TIRF 54,90%
Relacion B/C 2,03
Periodo de Recuperacion 2 afos, 7 meses, 14 dias
Tabla 7.45

Periodo de Recuperacion Financiero (expresado en soles)

2021 2022 2023 2024 2025 2026
FFF -5/ 187448 S/53527 S/142295 S/141602 S/140785 S/276 767
Flujo Actualizado - S/187 448 S/43788 S/ 95228 S/ 77 523 S/63053  S/101402
Flujo Acumulado - S/187 448 -S/ 143660 -S/48432 S/29091 S$/92 143  S/193 545

Con los indicadores, se puede concluir que el proyecto es viable financieramente,

ya que el VAN es mayor a 0, la TIR mayor al COK, la relacién beneficio/costo mayor a

125



1y el periodo de recuperacion de 2 afios, 7 meses y 14 dias; siendo este incluso mejor

que el econémico.

7.6.3 Andlisis de ratios del proyecto

Con los estados financieros del afio 1, se obtuvieron los siguientes ratios:

Ratios de liquidez

Activo Corriente

Razoén corriente = - :
Pasivo Corriente

S/179 379

Razé ooy ——— —~
azZon corriente S/24 056

Razén corriente = 7,46 veces

. Efectivo y equiv. + Inversiones en Valores + Cuentas por Cobrar
Razon acida =

Pasivo Corriente

S/158 741

Rarén dida =
aZon aclida S/24056

Razon 4cida = 6,60 veces

Efectivo y equiv.

Razoén de efectivo = - -
Pasivo Corriente

S/158 741

Razon de efectivo = m

Razon de efectivo = 6,60 veces

De los ratios de liquidez, se puede concluir que la empresa tiene la capacidad de

pagar sus obligaciones a corto plazo en més de 6 veces.
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Ratios de rotacién

Cuentas por Cobrar Comerciales

Periodo Promedio de Cobro = — —
Ventas diarias al crédito

Periodo Promedio de Cobro = 0 dias

Cuentas por Pagar Comerciales

Periodo Promedio de Pago = —
Compras Diarias

S/8 033

Periodo Promedio de Pago = m

Periodo Promedio de Pago = 7 dias

360 x Inventario

Periodo Promedio de Inventarios =
Costo de Ventas

S/1611401

Periodo P dio del tarios =
eriodo Promedio de Inventarios S/408 445

Periodo Promedio de Inventarios = 4 dias

De los ratios de rotacion, podemos concluir que los periodos de cobro, pagos e

inventario son cortos ya que es un negocio dindmico con productos perecibles.

Ratios de solvencia

J _ _ Pasivo Total
Razon Deuda Patrimonio = ———
Patrimonio

$/93 091

Razén Deuda Patri 0= ————
azon Deuda Patrimonio 5/225 740

Razén Deuda Patrimonio = 0,41 veces

Pasivo Total

Razén de endeudamiento = ——
Activo Total
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S/93 091

Razon de endeudamiento = m

Razén de endeudamiento = 0,29 veces

Pasivo Corriente

Razoén Calidad de Deuda = -
Pasivo Total
Razo6n Calidad de Deud —5/24056
azon Calidad de Deuda = $/93 091

Razén Calidad de Deuda = 0,26 veces

De los ratios de solvencia, se puede concluir que la empresa es capaz de cumplir
con sus obligaciones de pago, ya que por cada son aportado por los accionistas se generan
0.41 soles de deuda, es decir que el grado de endeudamiento es bajo y mayormente es a

largo plazo.

indices de Rentabilidad

Utilidad Bruta
Margen Bruto =
Ventas
N B — S/433 504
argen Bruto = ¢ 1182 362

Margen Bruto = 36,66%

Utilidad Neta
Margen Neto = ————
Ventas
M Neto — S/38 292
argen Neto = 971182 362

Margen Neto = 3,23%

Utilidad Neta
ROE= ——
Patromonio
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ROE — S/38 292
~§5/225 740

ROE = 16,96%

ROA = Utilidad Neta

"~ Activo Total
it S/38 292
~§/318831

ROA = 12,01%

De los indicadores de rentabilidad, se puede concluir que la eficiencia operativa

del afio 1 aun es baja, obteniendo 3% de utilidad neta sobre las ventas, lo que representa

aproximadamente un 17% de retorno de capital a los accionistas y un rendimiento de 12%

sobre los activos totales.
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7.6.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Para el andlisis de sensibilidad, se pondra a prueba al proyecto en 2 factores, la sensibilidad de las ventas del proyecto y los costos de los materiales

y servicios, ya que, al estar en un centro comercial, evaluamos que estos son los factores que mas pueden variar.

A continuacion, se presentan los resultados:

Andlisis de sensibilidad a las ventas

Se presentaran 3 hip6tesis, una optimista (HO=+10%), una media (HM) y una pesimista (HP=-10%).

Tabla 7.46

Andlisis de sensibilidad de las ventas

Hip6tesis gerggﬁf:gg;i . . ) mzone ; ) : VAN E TIRE
HP 20% -5/ 267 783 -5/ 23 183 S/ 65213 S/ 65 213 S/ 65 213 S/ 202 155 -5/ 104 132 8,38%
HM 50% -5/ 267 783 S/ 74 840 S/164198  S/164198  S/164198 /301140 S/ 177 091 44.98%
HO 30% -5/267783  S/158197  S/263183  S/263183  S/263183  S/400125 S/ 446 315 77,83%

Hipétesis dirgg’j‘f;é'ggg . . A Harizente . . i VAN F TIRF
HP 20% -5/ 187 448 -S/ 29 830 S/ 43310 S/ 42616 S/ 41 800 /177 781 S/ 75 679 8,06%
HM 50% -5/ 187 448 S/53527 S/142295  S/141602  S/140785 /276767 S/ 193 545 54.90%
HO 30% -5/187448  S/136883  S/241280  S/240587 /239771 S/ 375752 S/ 462 770 99,06%
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Luego de los célculos, se hallé un VAN E esperado de S/201,613, una TIR E de 47.52%, un VAN F de S/220,468 y una TIR F de
58.96%.

Analisis de sensibilidad a los costos de materiales y servicios
Se presentaran 3 hipotesis, una optimista (HO=-10%), una media (HM) y una pesimista (HP=+10%).

Tabla 7.47
Analisis de sensibilidad al costo de los servicios

ili Horizonte
Hip6tesis grObab"'da.d VAN E TIRE
e ocurrencia 0 1 2 3 4 5
HP 20% -5/ 267 783 S/32371 S/115036  S/115036  S/115036 /251978 S/ 42 504 27,82%
HM 50% -S/ 267 783 S/ 74 840 S/164198  S/164198  S/164198 /301140 S/ 177 091 44,98%
HO 30% -S/ 267 783 S/117309  S/213360  S/213360  S/213360  S/350301 S/ 311 677 61,63%
ili Horizonte
Hip6tesis dprObab'“da.d VAN F TIRF
e ocurrencia 0 1 2 3 4 5
HP 20% -S/187 448  S/11058 S/ 93133 S/ 92 440 S/ 91 624 S/ 227 605 S/ 58 959 32,32%
HM 50% -S/187448  S/53527  S/142295 S/ 141 602 S/ 140 785 S/ 276 767 S/ 193 545 54.90%
HO 30% -S/187448  S/95996  S/191457 S/ 190 763 S/ 189 947 S/ 325928 S/ 328 132 77,16%

Luego de los célculos, se hallé un VAN E esperado de S/190,549, una TIR E de 46.55%, un VAN F de S/207,04 y una TIR F de 57.06%.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1

Indicadores sociales

Los indicadores sociales son ratios utilizados en la evaluacion de proyectos para poder

medir su contribucion a la sociedad, a continuacién, presentaremos algunos de estos

indicadores:

Valor agregado

Tabla 8.1

Flujo para calculo de valor agregado (expresado en soles)

2022 2023 2024 2025 2026
Ingreso por ventas S/1182362 S/1404046 S/1404046 S/1404046 S/1404046
Insumos y Materiales -S/408 445 -S/ 485646 -S/485646 -S/485646 -S/485646
Mano de Obra -S/157568 -S/157568 -S/157568 -S/157568 -S/157568
Alquiler y servicios -S/174554 -S/190515 -S/190515 -S/190515 -S/190515
Mantenimiento - S/ 1500 - S/ 1500 - S/ 1500 - S/ 1500 - S/ 1500
Depreciacion fabril -S/6791 -S/6791 -S/6791 -S/6791 -S/6791
Personal Administrativo - S/303647 -S/303647 -S/303647 -S/303647 -S/303647
Alquiler y servicios -S/19395 -S/21168 -S/21168 -S/21168 -S/21168
Telefonia - S/ 2400 - S/ 2400 - S/ 2400 - S/ 2400 - S/ 2400
Contador - S/ 4800 - S/ 4800 - S/ 4800 - S/ 4800 - S/ 4800
Marketing -S/15000 -S/15000 -S/15000  -S/15000 - $/15 000
Depreciacién no fabril - S/ 2989 - S/ 2989 - S/ 2989 - S/2989 -S/391
Amortizacion de intangibles -S/16 754 -S/16754 -S/16754 -S/16754  -S/16 754
Gastos financieros -5/14203 -S/12205 - 5/ 9854 - S/ 7087 - 5/3832
Impuesto a la Renta -S/16023 -S/54003 -S/54697 -S/55513 -S/57240
Reserva legal - S/ 3829 -S/12906 -S/13072 - S/ 7683 -
Utilidad Disponible S/ 34 463 S/116 153 S/ 117645 S/ 124984 S/ 136794
Valor agregado S/773917  S/918400 S/918400  S/918400  S/918 400
Suma de lo demés S/773917  S/918400 S/918400  S/918400  S/918 400
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Tabla 8.2
Calculo del Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC)

Tasa Costo después de Impuesto Peso Total
COK 22,24% 22,24% 70% 15,57%
TEA 17,68% 12,46% 30% 3,74%
Impuesto 29,50% CPPC 19,31%

Tabla 8.3

Valor agregado (expresado en soles)

1 2 3 4 5
Valor agregado S/ 648 675 S/ 645 205 S/ 540 792 S/ 453 277 S/ 379 924
Valor agregado acumulado S/ 648675 S/1293880 S/1834672 S/2287949 S/2667873

Densidad de capital

: _ Inversion Total
Densidad de Capital =

Nuimero de empleos

S/267 783
12 empleos

S/22 315
empleo

Densidad de Capital =

Densidad de Capital =

Productividad de Mano de Obra

Produccion Anual
Productividad de Mano de Obra =

Puestos Generados
130 712 vasos
12 puestos
10 893 vasos
puesto

Productividad de Mano de Obra =

Productividad de Mano de Obra =

110 074 vasos
12 puestos

9173 vasos
puesto

Productividad de Mano de Obra (afio 1) =

Productividad de Mano de Obra (afio 1) =

133



Producto Capital

Valor Agregado

Producto Capital =
roducto L.aptta Inversion Total

S/2 667 873
S/267 783

Producto Capital = 9,96

Producto Capital =

8.2 Interpretacion de indicadores sociales

Valor agregado

Valor agregado = S/2 667 873

El valor agregado que el proyecto generara sera de S/2 667 873.

Densidad de capital

S/22 315

Densidad de Capital =
empleo

Por cada S/22,315 invertidos se generara un empleo.

Productividad de Mano de Obra

10 893 vasos
puesto

Productividad de Mano de Obra =

9173 vasos

Productividad de Mano de Obra (afio 1) =
puesto

Se atienden 10,893 vasos por cada puesto generado, a excepcion del afio 1 que se atienden

9,173 vasos por puesto.

Producto Capital
Producto Capital = 9,96

Esta relacion mide el valor agregado por cada sol invertido, es decir que se genera S/9.96

por cada sol invertido.
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CONCLUSIONES

El proyecto se orienta a la satisfaccion de la necesidad de los consumidores
que buscan un servicio personalizado, rapido y de calidad. Asimismo, esta
dirigido hacia un segmento de mercado conformado por personas de los
niveles socioecondémicos A, B y C, de todas las edades y pertenecientes a los
distritos de Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco y La Molina
(Zona 7).

El proyecto presenta una demanda en crecimiento debido a la tendencia mas
fuerte por un servicio personalizado en base a los requerimientos y
preferencias del consumidor. Ademas, el ritmo de vida acelerado
caracteristico de la ciudad de Lima incrementa la necesidad del consumidor

por conseguir una rapida atencion.

El centro comercial para la mejor localizacién es el Jockey Plaza, gracias a

su gran afluencia de personas.

La capacidad de atencidn de los baristas es lo que define el dimensionamiento

del servicio.

La tecnologia requerida para el desarrollo del servicio es de facil adquisicion,
simple y de bajo costo por lo que se concluye que el proyecto es viable

tecnoldgicamente.

Se generaran 12 puestos para el funcionamiento del proyecto: 1 puesto

directivo, 3 puestos administrativos y 8 puestos de servicio.

El proyecto es viable ya que los indicadores econdmicos y financieros dan un
VAN positivo y un TIR mayor al costo de oportunidad. Se determind un
VAN E de S/ 177 090,51 y un TIR E de 44,98%.

135



RECOMENDACIONES

Se recomienda que, para dar solucién a uno de los problemas mas
caracteristico de los competidores, se debera asegurar un alto nivel de calidad
del producto y del servicio. Respecto al personal dedicado a la preparacion
de las bebidas se recomienda su capacitacion sobre la manipulacion y el
proceso de elaboracion, principalmente, de las perlas de tapioca. En adicion,
se recomienda ofertar el producto dentro de un rango de precios asequible y
acorde al servicio personalizado y al valor de producto que se va a ofrecer,
debido a que el precio es considerado como el factor principal de decision de
compra por los consumidores. Asimismo, es recomendable contar con un area
pequefia y necesaria para la ubicacion del punto de venta, debido a que, se va
a orientar el servicio hacia la tendencia de los consumidores de preferir un
proceso de “Rapida atencion, preparacion y entrega de pedidos”.

Se recomienda desarrollar un posicionamiento basado en la calidad del
producto es por ello que, respecto a los precios, se debera aplicar en la etapa
de crecimiento una estrategia de fijacion de precios basado en el valor
producto la cual conlleva fomentar la diferenciacion del producto mediante
la introduccion de componentes novedosos, para ello se debe considerar la
creciente preocupacion mundial respecto al uso del plastico y las regulaciones
ambientales nacionales que se aprueben en el futuro sobre ello, también se
debe buscar aumentar la variedad de complementos sélidos ofrecidos.

Se recomienda mantener al personal motivado y desarrollar continuas
capacitaciones en relacion a la atencion del cliente ya que estan en contacto
directo con ellos. Se debe promover una cultura organizativa que los haga
sentir que son socios estratégicos del negocio para que, de esta manera la
atencion que brinden sea de calidad y de completa satisfaccidn para el cliente.
Al disefiar la organizacion administrativa, se recomienda hacer de manera
esbelta, tomando en cuenta que algunos puestos pueden realizar funciones

tanto de supervision como de toma de decisiones.
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Anexo 1 Resultados de la encuesta

;Cual es tu edad?

300 respuestas

@017
@ 18-25

® 26-30
®31-35
@®36-45

11,7%

@ 46-55
® 56 omas

;Cuadl es tu género?
300 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
@ Otro

¢En donde vives?
300 respuestas

@ Zona 1: Puente Piedra, Comas, Car...

@ Zona 2: Independencia, Los Olivos, ...
@ Zona 3: San Juan de Lurigancho

) @ Zona 4: Cercado, Rimac, Brefia, La...

@ Zona 5: Ate, Chaclacayo, Luriganch...

‘ @ Zona 6: Jesus Maria, Lince, Pueblo...

\ @ Zona 7: Miraflores, San Isidro, San...

@ Zona 8: Surquillo, Barranco, Chorrill...

12V

De estas opciones, ;qué centro comercial es el que mas frecuentas?
300 respuestas

@ Jockey Plaza

@ La Rambla San Borja
@© Molina Plaza

@ Larcomar

@ CC Camino Real
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¢Con qué frecuencia consumes té?
300 respuestas

@ Todos los dias

@ 5 veces a la semana
@ 3 veces ala semana
@® 1vezalasemana
@ 1vezal mes

De estas opciones, ;Cudl es el té que mas prefieres?

300 respuestas

;Donde lo conseguirias?
300 respuestas

@ Té blanco: reduce el riesgo de
enfermedades cardiovasculares, pre...

@ Té verde: favorece la pérdida de peso,
previene la aparicién del cancer y ay. ..

@ Té jazmin: contribuye a la digestion y a
la conciliacion de un suefio placentero.

@ Té oolong: favorece la funcién respir...
@ Té rojo: previene la retencion de liqu...
@ Té chai: aumenta la vitalidad, previe...

@ Té negro: es un gran antioxidante, f...

@ Supermercados

@ Tiendas de productos chinos
@ Bodegas

@ Mercados locales

;Con qué frecuencia acudes a cafeterias, juguerias y/o similares?
300 respuestas

@ Todos los dias
58,7% @ [1 -3] veces a la semana
@ [1 - 4] veces al mes

¢
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Ordene segun el nivel de importancia para usted, los factores que influyen en su decisién de compra de los
productos de una cafeteria, jugueria ylo similares (Asignar 1: Mayor importancia - 5: Menor importancia)

HE' EN: BN EEs EEs

100

Atencion al cliente Calidad del producto Variedad del producto Precio del producto  Infraestructura de la instalaciol

;Cudl es la bebida vegetal que mas consumes?
300 respuestas

@ Bebida vegetal de almendra: Se
obtiene del molido de las almendras
secas y peladas, y de la posterior m...

@ Bebida vegetal de soya: Se obtiene a
partir de las semillas de soja, molida...

@ Bebida vegetal de avena: Se obtiene a
partir del licuado de granos de aven...
v @ Bebida vegetal de arroz: Se obtiene a
partir de granos de arroz y agua , un...
@ Ninguna

:Con qué tipo de complementos acompanfas tu bebida?
300 respuestas

Complementos veganos
Complementos con azlcar
refinada

Complementos con stevia

Complementos con panela
Complementos con harina sin
gluten

Complementos bajos en sal

0 25 50 75 100 125

¢Estas dispuesto a probar una nueva presentacion de té con complementos liquidos y
solidos?

300 respuestas

@ No
® s
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En una escala de 1al 10, ;qué tan interesado estas a probar una nueva presentacion de té con

complementos liquidos y solidos? Donde 10 es muy interesado y 1 para nada interesado
300 respuestas

80
60
40

20

;Con qué frecuencia lo consumirias?
300 respuestas

@ 4 veces al mes

@ 1 vez cada 3 meses
® 1 vez cada 2 meses
@ 1vezalmes

:Qué complemento liquido te gustaria agregarle?
300 respuestas

@ Leche

® Jugo de frutas

O Café

@ Bebidas vegetales

iQué complemento sdlido te gustaria agregarle?
300 respuestas

@ Perlas de tapioca: Obtenido a partir
del almidon de la yuca que tiene forma
de esfera, son pequefias bolitas, pero
de mayor tamarfio que la sémolade t...

@ Popping boba: Son perlas con un
exterior firme y rellenas con jugo de
frutas que explotan al masticarlas.
Cada peria tiene un diametro de 0.9...

@ Gelatina: Presenta una textura
semisolida .es transllcida, se obtiene
a partir del colageno procedente del...

38,3%

A qué temperatura lo pedirias?
300 respuestas

@ Caliente
@ Tibio

® Al tiempo
@ Frio

@ Helado

17,3%
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;Qué endulzante te gustaria agregarle?
300 respuestas

@ Azucar

@ Stevia

@ Miel

@ Edulcorante

:De qué tamano lo pedirias?

300 respuestas
@ Grande (500ml)
@ Mediano (350ml)
@ Pequefio (250ml)

40,3%

19. ;Cuanto estas dispuesto a pagar por la presentacion de 500m|?

300 respuestas
@ Entre S/6a 5.9
@ Entre S/.9a 5/.12
® Entre $/.12a 8115
44%

:Cuanto estas dispuesto a pagar por la presentacion de 350ml?
300 respuestas

@ Entre S/.3a8/.6
@ Entre S/.62S1.9
® Entre S/.9aS/.12

¢Cuanto estas dispuesto a pagar por la presentacion de 250mlI?
300 respuestas

@ Menosde S/. 3
@ Entre S/.328/.6
® Entre S/.6aS/.9
47,3%
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