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CAPITULO | INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion se realiza en Vintage Café, una pequefia empresa de
emprendedores orientada a la elaboracion y venta de “comidas rapidas”, esta busca la
oportunidad de generar ingreso econdmico mediante un negocio propio, proyectando el suefio de

generar nuevas oportunidades laborales a terceros.

A través del desarrollo de un estudio de prefactibilidad se permite evaluar la situacion
actual de la soda y mediante el andlisis correspondiente se desea alcanzar un amplio panorama
que permite juzgar tanto de manera cualitativa como cuantitativa la factibilidad del

emprendimiento realizado en Vintage Café.

Por medio del actual estudio, el cual se encuentra desarrollado de forma estructurada para
conocer, analizar y proponer los puntos de mejora, ademas de la toma de decisiones adecuada con
respecto al resultado obtenido por el presente estudio de prefactibilidad, en ella se consideran los

planos de: Mercado, Técnico, Administrativo-Legal y Financiero.

Se inicia el analisis de prefactibilidad con el estudio de mercado, este permite determinar
la demanda, oferta y comparacion de precio con respecto del mercado.

Se continda con el segundo estudio técnico, el cual determina los requerimientos de los
productos y el flujo de los mismos a través de los equipos utilizados para la coccion de cada
alimento; asimismo, el presente estudio técnico incluye un analisis del sistema de inventario A-B-

C, dicho sistema determina el comportamiento de las solicitudes a través del periodo evaluado.

En congruencia con los estudios anteriormente mencionados, se desarrolla el
administrativo-legal, es por medio de este que se definen los procedimientos administrativos para
la correcta gestion de la soda, ademas de las responsabilidades legales que conlleva la actividad

econdmica realizada.

Se finaliza el estudio de prefactibilidad con el plano financiero, este foco econdémico
permite realizar la toma de decisiones con respecto a la inversion y lo reintegrado por la actividad

realizada en Vintage Cafeé.
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En cuanto a la estructura general utilizada para el desarrollo del presente trabajo de
investigacion se encuentra las generalidades de la empresa, justificacion, antecedentes, objetivos
y problemaética, seguidamente se define las filosofias y conceptos por el cual se respalda el
estudio, dicha teoria se ubica en el apartado, Marco Tedrico; en la siguiente seccidén, Marco
Metodoldgico, se encuentra como bien su nombre lo indica, la metodologia que orienta la
investigacion. Seguidamente el capitulo Ilamado, Andlisis de Resultados, desarrolla el estudio de
prefactibilidad anteriormente mencionado, continuando con las conclusiones y recomendaciones;
posteriormente, se puede localizar el disefio; este hace referencia a las mejoras y toma de
decisiones que se ofrece para cada una de las dimensiones evaluadas (mercado, administrativo-

legal, técnico) al proyecto de emprendimiento Vintage Café.
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Generalidades de la Empresa
Historia

Vintage Café es una soda orientada al mercado de la comida répida, ofrece al mercado

una alternativa de comida de alta calidad fresca y expedita.

La soda nace en octubre del 2017 como un suefio de emprender por parte de sus dos
propietarios, en busca de transformar los ingresos economicos de empleados a trabajadores

independientes.

Actualmente, esta soda al ser nueva en el mercado, se encuentra renovando y
experimentando constantemente sus recetas, de la misma forma enfrenta todos los retos que esto

implica.

Los socios cuentan con el deseo de la apertura de nuevos puntos de venta y generar la

oportunidad de nuevos empleos a futuro.
Ubicacién de la Vintage Café

Actualmente Vintage Café se encuentra ubicada 300 metros sur de la Pops de Curridabat,

dentro de salas de ensayo musical Vintage Studio.

En la siguiente imagen Figura N° 1 Ubicacion Vintage Café, se muestra la ubicacién

observada desde Google Maps.

Figura N° 1 Ubicacion Vintage Café

@

Nota: Ubicacién Google Maps
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Organizacion

La soda al ser joven actualmente se encuentra a cargo Unicamente de sus propietarios,
quienes son los encargados de la administracién, compras de insumos y preparacion de los

alimentos.
Vision

Vintage Café a pesar que se visualiza creciendo y expandiendo sus operaciones, no cuenta
con una vision definida.
Mision

La misién se encuentra ligada al cumplimiento de la vision, por lo tanto, de igual manera
que en el caso anterior, carece de una mision definida.
Logo

El logo de Vintage Café Figura N° 2 Logo Vintage Café es un disefio por parte de uno de

los socios de la soda.

Figura N° 2 Logo Vintage Café

r

Nota: Vintage Café
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Planteamiento del problema

El presente proyecto de investigacion se realiza en la soda Vintage Cafeé, el cual requiere
una intervencién, con el fin de conocer la factibilidad del proyecto de emprendimiento como lo es

esta soda.

La soda presenta problemas en la organizacion y desarrollo de estrategias que permita el
crecimiento del negocio hacia nuevos horizontes, ya que sus socios han trabajado hasta el
momento bajo el criterio més conveniente en el momento para solventar los eventos que se les
presentan dia con dia; estos involucran desde las compras, inventarios, hasta servicios ofrecidos,
un ejemplo claro es el desconocimiento del comportamiento puntual de las demandas que
presentan los productos o bien el retorno econdmico que ha presentado el negocio durante el

periodo que ha operado.

De la misma forma, la soda carece de una documentacion donde registre puntualmente los
ingresos Y las salidas constantes del negocio, ya que los integrantes confian dicha informacién de
ventas al sistema de facturacion utilizado; este corresponde al nombre de logosoft este es
proporcionado por el BAC Credomatic, en su sistema de negocios afiliados punto de Venta; sin
embargo, no existe el seguimiento claro de los movimientos ni una alimentacion constante de los

ingresos en cuanto a las compras.

Es por este motivo que se requiere un analisis de los componentes requeridos para una
correcta administracién para este proyecto de emprendimiento, por lo tanto, por medio del

planteamiento de la problematica se busca la solucion del presente trabajo de investigacion.

¢Como evaluar la factibilidad en la soda Vintage Café, mediante un estudio de

prefactibilidad para conocer la viabilidad del proyecto de emprendimiento?
Objetivo General

Evaluar la factibilidad en la soda Vintage Café, mediante un estudio de prefactibilidad

para conocer la viabilidad del proyecto de emprendimiento.
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Objetivos especificos

e Realizar un andlisis del entorno comercial de Vintage Café, evaluando aspectos de
oferta y demanda, precio y comercializacion mediante un estudio de mercado.

e Realizar un estudio técnico que conlleve el desarrollo y funcionamiento del
sistema operativo en la soda Vintage Cafe.

o Definir la situacion actual de los procedimientos organizacionales en las areas que
conforma Vintage Café, con la ayuda de un estudio administrativo.

e Interpretar la viabilidad econdmica actual del proyecto de emprendimiento

analizado, mediante un estudio econémico.
Justificacion

El fin del presente trabajo de investigacion es realizar una evaluacion de prefactibilidad
para la soda Vintage Café, ya que esta al ser un proyecto de emprendimiento requiere de su

respectiva valoracion y determinar el rumbo del negocio.

Por medio del desarrollo de las dimensiones que evaltan el andlisis de prefactibilidad
tales como: estudio de mercado, estudio técnico, estudio administrativo-legal, estudio financiero,
se valora la situacion actual para, de esta forma, establecer las medidas pertinentes segun el

resultado obtenido por medio de la investigacion.

De la misma forma se considera para el presente estudio de prefactibilidad, evaluar el
retorno de la inversion realizada y el comportamiento de las ventas en cuanto al periodo
analizado; segun se puede observar en la Figura N° 3Justificacion estudio de prefactibilidad
ventas, se logra identificar que las ventas no estan cumpliendo con los costos de la soda

representando diferencias hasta de €94 975 mensuales.
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Figura N° 3Justificacion estudio de prefactibilidad ventas
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Nota: Heidy Valverde

Por lo tanto, con base en el grafico mostrado anteriormente, se justifica la importancia de
un estudio de prefactibilidad que permita evaluar la situacion actual de la soda, y de esta manera
tomar las medidas pertinentes, evitando el endeudamiento de los propietarios o bien proporcionar

acciones que impulsen el aumento de las ventas y a su vez disminuir los costos.
Antecedentes

En el siguiente apartado se muestra varios estudios que hacen referencia a temas de
interés que refuerzan e impulsan las gestiones de pymes y emprendedores, estas ofrecen respaldo
y ayudan a la confeccion del presente trabajo de investigacion. A continuacion, se citan los

estudios anteriormente mencionados

Segun (Arias Gémez & Duran Aponte, 2016) para el emprendimiento no solo se requiere
de las herramientas y métodos sino también de una actitud correcta y manejo de ciertas areas
emocionales, necesarias para enfrentarse al fracaso o iniciativas de superacion (pags. 86-91).

De igual manera se elabora un estudio referente a la gestion integral necesaria para el
desarrollo de las empresas, tomando en cuenta desde consumidores, proveedores, comunidad
donde se opere el negocio, medio ambiente competitividad y el financiamiento, la gestion integral
de dichos factores permite el desarrollo de la empresa (Araneda Fornachiari, Brenes Sanchez,
Jaubert Solano, & Martinez Villavicencio, Noviembre 2015 - marzo 2016, pags. 10-13).
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Todos los trabajos mencionados anteriormente, mencionan el desarrollo de las empresas

pequefias por medio de estrategias y actitud que impacte de forma positiva el negocio que se

emprende; de igual forma el presente trabajo de investigacion pretende el crecimiento y

competitividad de Vintage Café por medio de estrategias y herramientas.

Proyecciones

o Por medio de un estudio de mercado se evalla la voz del cliente
externo y la competencia que se encuentren ubicadas cercanas de la soda, con el

fin de desarrollar estrategias publicitarias.

o Elaborar un analisis técnico de los requerimientos tanto de los
productos como de los procesos de la soda, de esta manera consolidar los procesos

bésicos de la soda.

. A través de un estudio administrativo, se pretende la evaluacion de
la gestion interna de la organizacién y determinar una via administrativa

correspondiente.

o Por medio de un sistema integral entre areas permite proponer

objetivos y mecanismos de control, consolidando la soda en la mejora continua.

. A través de una clasificacion de inventarios A-B-C se controle la

existencia de materia prima.

Medir la viabilidad del emprendimiento mediante un estudio de prefactibilidad.
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CAPITULO II. MARCO TEORICO

Por medio del marco teorico, se desarrollan los conceptos ligados al estudio realizado de
prefactibilidad, dicha descripcion permite mantener una conexion de la teoria y el uso de la
misma con respecto al objetivo general de la investigacion, de la misma forma se permite el

planteamiento adecuado de mejoras y técnicas mediante los conceptos que se mencionan.

El presente marco tedrico se encuentra segmentado segun la funcién de cada método o
herramienta que se requiere para el desarrollo del presente trabajo investigativo, iniciando con la
descripcion de los conceptos propios del estudio de prefactibilidad y las dimensiones que lo
conforman; seguido se encuentra la segmentacion de herramientas, es a través de esta, que se
evalUa la utilizacion de cada una de las dimensiones de prefactibilidad o bien las herramientas
que permiten la propuesta de mejora para la soda Vintage Café; por Gltimo se encuentra la
segmentacion unidades de analisis por medio de estas descripciones se presentan las formulas de

calculo para los valores contables o analisis estadistico.
Prefactibilidad

Por medio del estudio de prefactibilidad, se evalta la viabilidad del proyecto en la soda
Vintage Cafeé, dicho estudio se realiza previo al analisis de factibilidad, ya que este cuenta con el
objetivo de determinar si el proyecto permite el crecimiento esperado y todo esto, antes de

realizar grandes inversiones para el crecimiento de la soda.

Segln (Castro Fajardo, 2017) “En la etapa de prefactibilidad es posible identificar si

realmente existe potencial para la idea de negocio” (pag. 20).

Por lo tanto, en relacion con lo mencionado por el autor Hermes Castro Fajardo, a traves
del estudio de prefactibilidad realizado, se evalla el proyecto de emprendimiento en Vintage
Café, una vez conocido el potencial que el negocio presenta, se realizan las propuestas y toma de

decisiones para determinar el destino de la soda.

Para el desarrollo del estudio de prefactibilidad, se contemplan las siguientes dimensiones

0 estudios:



30

Estudio de mercado

Por medio de la primera dimension correspondiente al estudio de mercado, este evalla la
aceptacion del producto y servicio ofrecido, segin (Castro Fajardo, 2017): “Al analizar el

mercado buscamos identificar su potencial para la ejecucion de una idea de negocio” (pag. 41).

Haciendo mencion al autor anterior, este indica que el analisis correspondiente para el
presente estudio, debe contemplar los puntos que se muestran en la siguiente Figura N° 4
Evaluacion estudio de mercado; es a través de los temas mencionados a continuacion que se

realiza el analisis del mercado para el presente estudio de prefactibilidad en Vintage Cafe:

Figura N° 4 Evaluacién estudio de mercado

Oferta - Comercializacion

Demanda

Nota: Heidy Valverde

A través de las etapas de analisis mencionadas anteriormente, se realiza el estudio de
mercado, donde la oferta describe los alimentos elaborados en la soda y los ofrecidos por el
mercado; asimismo, se realiza el analisis de la demanda, esta contempla la percepcion del cliente,
mediante una encuesta que permita conocer las mejoras desde una éptica del consumidor, y de
esta forma determina el mercado meta que se pretende impactar, segmentando los clientes del
establecimiento donde se encuentra ubicado Vintage Café; se procede con el analisis de precio
mediante un benchmarking, este compara los precios ofrecidos entre comercios con el mismo
servicio de elaboracion de alimentos cercanos a la soda, se finaliza el estudio de mercadeo con el

fin de contemplar las pautas publicitarias utilizadas hasta el momento por Vintage Cafeé.

A continuacion, se describe el segundo estudio realizado para el andlisis de

prefactibilidad.
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Estudio Técnico

Mediante el estudio técnico se realiza la evaluacion correspondiente a la elaboracién de

los productos y todos los requerimientos que estos necesitan para ser preparados.

La (Camison Zornoza & Dalmau Porta, 2009) en su libro con respecto a la dimension

técnica, indica:

La dimension técnica recoge la actividad econdmica de la empresa durante el
proceso de formacion productivo. Se considera que existen una funcion técnica de
produccidén, una funcion de costes y una funcion de demanda que terminara la
maximizacién del beneficio. En definitiva, representa la capacidad de la empresa
para realizar transformaciones productivas, sujetas a unos costes, que persiguen la

consecucion de un beneficio 6ptimo (pag. 7).

Tomando la referencia de la descripcion anterior, mediante el estudio técnico se desarrolla
un analisis que permite identificar los requerimientos de productos ya sean en insumos o equipo
necesario para su elaboracion, de la misma manera se realiza un estudio sobre los productos

mayormente solicitado y la representacion econdémica de cada uno para el periodo evaluado.
Estudio Administrativo-Legal

Se requiere analizar la actual estructura organizacional, ya que es por esta donde se
proporciona el seguimiento correspondiente de los procesos de la soda, en esta dimension del
estudio de prefactibilidad se contemplan los temas referentes a la organizacion del proyecto de
emprendimiento para que se realice la gestion adecuada y el cumplimiento de los objetivos del
proyecto como una aspiracién del emprendimiento, de la misma manera se contemplan los

aspectos legales que se requieren para la gestion adecuada para la actividad econémica.

Indica el autor (Camisén Zornoza & Dalmau Porta, 2009) sobre la presente dimension:
“Atiende la forma juridica que toma la empresa, también hace referencia a la estructura
organizativa de la empresa, es decir, como se distribuye el poder, la responsabilidad y el trabajo

en la misma”.

Por medio del enfoque administrativo-legal, se establecen los puestos y las tareas

relacionadas que proporcionen la mejor distribucion del trabajo entre los socios.
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A continuacion, se presenta el ultimo enfoque evaluado para el presente estudio de

prefactibilidad.
Estudio Econdmico

Por medio de la presente dimension, se analiza la viabilidad del soda en temas
econdémicos ya que es por esta, que se conoce el retorno de lo invertido, citando textualmente el
autor mencionado anteriormente se dice: (Camisén Zornoza & Dalmau Porta, 2009): “En esta
[sic], dimensidn se recoge la capacidad de la empresa para crear valor y por lo tanto, para generar

capital”.

Por medio del enfoque econémico en el estudio de prefactibilidad se evaltan los indices
de rentabilidad y comercializacion, ademas del punto de equilibrio establecido para las ventas de
Vintage café.

Emprendimiento

Siendo que el presente trabajo de investigacion se realiza en un proyecto de
emprendimiento, se considera importante conceptualizar el término, es por ello que se toma como
referencia al autor (Tarcica & Masis, 2013) que indica lo siguiente sobre el emprendimiento
“Capacidad de iniciar acciones, actividades, planes y programas orientados hacia los aspectos
formales del trabajo, asi como el seguimiento ulterior que estos requieran. Implica el contar con
una gran visién para detectar oportunidades un gran “empuje” para moverse en esa direccion”
(pég. 102).

Continuando con el autor mencionado anteriormente, establece unos criterios o roles del

espiritu emprendedor, los cuales corresponden a los siguientes:

e Sabe realizar ideas, planes y proyectos.

e Indica acciones con gran dedicacion y entusiasmo.

e Recurre a las fuentes que sean necesarias para obtener recursos y apoyo para sus
proyectos.

e Suele involucrar efectivamente a otros para que se sumen a sus iniciativas

Con respecto a la mencion anterior, se desarrolla el proyecto de prefactibilidad,

considerando los criterios y caracteristicas propias de un proyecto de prefactibilidad.
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Herramientas utilizadas para la evaluacion del estudio de prefactibilidad

A continuacion, se describen las herramientas utilizadas para el desarrollo tanto de cada
estudio del presente trabajo de prefactibilidad, ademas de las utilizadas en la propuesta de mejora.

WBS.

El grafico WBS o EDT significa Work Breakdown Structure (estructura de
descomposicion del trabajo), es utilizado como parte de la metodologia del proyecto para
establecer los entregables que permiten el desarrollo oportuno y confeccién del presente trabajo
de prefactibilidad.

Segun el autor (Heizer & Render, 2009):

Esta estructura de desglose del trabajo (WBS, por sus siglas en inglés) define el proyecto
al dividirlo en sus principales subcomponentes (o tareas), que a su vez se dividen en
componentes mas detallados, para llegar finalmente a un conjunto de actividades y sus
costos relacionados. La division del proyecto en tareas cada vez mas pequefias puede ser
complicada, pero resulta critica para administrar y programar con éxito el proyecto (pag.
60).

Matriz BCG

Por medio de la matriz Boston Consulting Group (BCG), se permite realizar un analisis de
los productos que conforman la soda, estos estan categorizados en de tal forma que se pueden
identificar los productos con mayor aporte econémico de la menor hasta la mayor solicitud.

Segun (50 minutos. es, 2016) indica el objetivo de la presenta matriz:

La matriz BCG le ofrece a su usuario repartir sus distintas UEN segin su
crecimiento previo y segln su cuota de mercado relativa. Descansa por tanto sobre
dos ejes, y permite clasificar UEN en cuatro categorias: las “estrellas”, las “vacas
lecheras”, los perros y los “interrogantes”. Mediante este modelo, el manager
podra tomar las mejores decisiones de asignacién de recursos entre las diferentes
UEN. Asimismo, la matriz le permitira adquirir una mejor vision global de su
empresa y determinar las unidades estratégicas de negocios que hay que promover

y aquellas que hay que deshacerse (pag. 3).
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En la siguiente Figura N° 5 Matriz BCG se muestra graficamente la informacion del

modelo mencionado anteriormente.

Figura N° 5 Matriz BCG

La matriz BCG

>

Estrellas Interrogantes

Vacas

lecheras Perros

- Tasa de crecimiento del mercado +

>

+ Cuota de mercado relativa

Nota: Libro: La matriz BCG: el andlisis de la cartera

Por medio de la informacion mostrada en la imagen anterior, se pude decir que cada una

de las categorias representa la siguiente calificacion:

e Vacas Lecheras: Representan los que generan mayor dinero.

e Estrellas: Productos que generan dinero, pero hay que apoyarles de forma
publicitaria.

e Interrogantes: Se desconoce la evolucion de su crecimiento.

e Perros: Productos que empiezan a disminuir su participacion.
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Encuesta

En el presente trabajo de investigacion se encuentra la recoleccion de datos a los clientes
por medio de una encuesta, esta es realizada a través de un cuestionario que permite segmentar la
informacidn requerida y conocer el percepcion de la soda con respecto al cliente, segin (Cuevas
Romo, Hernandez Sampieri, Méndez Valencia, & Mendoza Torres, 2017): “...es el conjunto de
preguntas respecto a una 0 méas variables que se van a medir. El contenido de las preguntas de un

Cuestionario es tan diverso como los aspectos que evalia”.

Es por ello que se utiliza la encuesta para medir la voz del cliente, ya que por ella se
permite evaluar la informacidn necesaria para ofrecer un servicio acorde a las necesidades de los

clientes en la soda.
Benchmarking

Benchmarking se refiere a las mejoras que se puede aplicar a la empresa por medio del

analisis que se observa en la competencia o negocios similares.
Segun (Benhamin & Fincowsky, 2009):

Este proceso consiste en identificar las mejores ideas, practicas, técnicas y
estrategias que utilizan otras organizaciones o areas que la componen, con el
propdsito de compararlas y, cuando sea conveniente, adaptarlas e implementarlas
en otra organizacion. Significa también buscar “puntos de referencia” exitosos en

el entorno para compararlos, adaptarlos y, si es posible, mejorarlos (pag. 383).

En el caso del presente trabajo de investigacion, se realiza un analisis de la competencia
mas cercana, y de esta forma evaluar los precios y los insumos que conforma los productos que
ofrecen, también se realiza una visita al local de la competencia para buscar las mejoras a

proponer en Vintage Cafe.
Sistema de inventario por Clasificacion ABC

Se quiere identificar cuales de los productos ofrecidos en Vintage Café generan mayor

aporte de utilidades, este andlisis se realiza por medio de la clasificacion ABC, es por este
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modelo de inventario que se permite mantener las cantidades de insumo en niveles requeridos

segun la demanda que se presenta.

Segin (Guerrero Salas, 2011), el sistema de clasificacion ABC corresponde a la
clasificacion de los productos para fijarles un determinado nivel de control de existencia; para

con esto reducir tiempos de control, esfuerzos y costos en el manejo de inventarios (pag. 20).
Continuando con el autor anterior, la clasificacion ABC se divide en tres tipos:

o Tipo A: dentro de este tipo se involucran los articulos que, por su
costo elevado, alta inversion en el inventario, nivel de utilizacion o aporte a las
utilidades necesitan de un 100% en el control de sus existencias.

o Tipo B: esta clasificacion comprende aquellos productos que son de
menor costo y menor importancia; y los cuales requieren un menor grado de
control.

o Tipo C: en esta dltima clasificacion se colocan los productos de
muy bajo costo, inversidn baja y poca importancia para el proceso productivo; y

que tan solo requieren de muy poca supervision sobre el nivel de sus existencias
(pég. 21).

Una vez definida la clasificacion anterior, se requiere considerar cbmo se comporta la
demanda con respecto a los productos mas importantes y de esta manera evaluar la contribucion

econdmica de los productos “A” a la empresa.
Demanda.

Segln indica (Guerrero Salas, 2011)“La demanda de un determinado articulo es el
nimero de unidades que se proyecta vender en un periodo futuro; méas vale aclarar que no es la

cantidad vendida”.

Por medio del analisis de los pedidos a Vintage Café, se espera contar con la informacion
correspondiente, con el fin de mantener el inventario a los niveles requerido por las solicitudes,
ya que por la naturaleza de producto vendido no debe de tener cantidades excesivas que

sobrepasen lo solicitado.

Para estimar la demanda de la empresa primeramente se debe:
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e Definir cual es el mercado potencial, es decir segmentar al publico que se desea impactar.
e Segun la informacion con la que cuenta la empresa, realizar un estudio del promedio de
visitas que recibe diario, de esta forma se realiza las proyecciones de ventas y compras.

e Analizar mediante los pedidos diarios cual de los productos ofrecidos tienen mayor

solicitud.
Mision
La mision representa la razon de ser de la empresa en otras palabras se afirma que “La

mision describe qué hace la compania” (Charles W & L. Hill, 2009) (pp.11-14).

Continuando con el autor anterior, para la confeccién de la misién propone conocer quién
es la organizacion y el impacto positivo hacia el cliente en relacion a la razon de ser de la

empresa, por lo que recomienda para el desarrollo de la misma lo siguiente:

Un primer paso importante en el proceso de formular una mision es definir de
manera clara el negocio en la organizacion. En esencia la definicion responde a
estas preguntas: ¢Cual es nuestro negocio? ¢ Cudl debe ser? Las respuestas orientan
la formulacion de la mision. Para responder la primera pregunta, la compafiia debe
definir su negocio en términos de tres dimensiones a quien debe satisfacer (qué
grupos de clientes), qué se satisface (qué necesita el cliente) y como se satisface
las necesidades de los clientes (a través de qué habilidades conocimientos o

competencias distintivas) (p.14).

Segun lo indicado por el autor anterior, se muestra la Figura N° 6 Dimensiones que
componen la misién, la cual hace referencia con la confeccion de la mision que se realiza en
Vintage Café debe de considerar la relacion entre el producto, el mercado y el medio donde se
opere, ademas de contemplar en la misma una estructura enfocada en tres dimensiones:

satisfaccion, necesidades y cliente.
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Figura N° 6 Dimensiones que componen la misién
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Vision

La conformacion de la vision esté realizada por el desarrollo de la mision, pero en este
caso proyectada al futuro, es decir; la vision es hacia donde se conduce la empresa. Esta puede
ser modificada a través del tiempo, segin tome la direccion la compafiia o por el cumplimiento de
los objetivos propuestos. Dice en autor (Charles W & L. Hill, 2009) que “La visiéon de una

compafiia expone cierto estado futuro deseado, expresa,[sic] con frecuencia a grandes rasgos, lo

que la compafiia trata de alcanzar”(p.14).

Por lo que en el presente trabajo de investigacion se transforma el deseo de crecimiento y

cumplimiento de los objetivos de la empresa desarrollados en la misién, proyectandolos al futuro.
Administracion de operaciones

Por medio de la administracion de operaciones, se realiza una integracién de las funciones
que permite desarrollar el bien (producto comestible) y servicio (trato directo con los clientes).
En otras palabras, a través de la administracion de operaciones se pretende la organizacion de los
procesos de la empresa, de tal forma que se produzcan productos de calidad, procesos
productivos y aumente la rentabilidad de la empresa mediante la disminucion de los costos.
Segun (Heizer & Render, 2009):

Es el conjunto de actividades que crean valor en forma de bienes y servicio al
transformar los insumos en productos terminados. Las actividades que crean
bienes y servicio se realizan en todas las organizaciones. En las empresas de
manufactura, las actividades de produccion que crean bienes usualmente son

bastante evidentes (pag. 4).

Con respecto a lo citado por el anterior autor, se puede afirmar que, mediante la
administracion de operaciones, se realiza una transformacién de los bienes y servicios de tal

forma que generen valor a la empresa.

Toda empresa requiere de planeacion, organizacién y mejora de los procesos que la
conforma, Esto permite que la compafiia desarrolle sus funciones mediante una gestion integral
de sus areas. En cuanto a la aplicacion de la administracion de operaciones en Vintage Café se

realiza mediante tres pasos:
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e Como primer punto se establecen las areas que conforman Vintage Café, con el fin
de establecer una relacion integral entre ellas.

e Se identifican las operaciones que se realizan en cada &rea, destacando cual de
ellas genera o no valor a la empresa o bien cuales actividades deben ser incluidas.

e Establecer mediciones, con el fin de observar el rendimiento de cada &rea y las

mejoras correspondientes.

A continuacion en Figura N° 7 Pasos Administracion de Operaciones, se presenta los
pasos por seguir en la aplicacion de la metodologia, administracién de operaciones en Vintage
Cafe.

Figura N° 7 Pasos Administracion de Operaciones

Establecer
mediciones y
Operaciones seguimientos
relacionadas
con el area

Indentifica
areas de
analisis

Nota: Heidy Valverde

Por lo tanto, tomando como referencia lo citado por el autor anterior y lo representado por
la figura N°6 pasos administracion de operaciones, la aplicacion de la presente herramienta en

Vintage Café se muestra a continuacion:
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e Seidentifican las areas de la empresa, y de la misma manera se realiza una descripcion de
la situacion actual, observando variables y parametros establecidos dentro los procesos y
la administracién de la empresa como tal.

e Operaciones relacionadas con el area, por medio de este segundo paso se identifican las
operaciones, procesos y procedimientos que se deben ejecutar en el area especifica, una
vez identificados las operaciones se determina los requerimientos de insumos o cantidad
de operarios con la que debe contar la accion analizada.

e Como paso de mejoramiento continuo se establecen controles o parametros tedricos que
debe contar los procedimientos para el control y seguimiento del mismo; es decir, segln
el area y operacion analizada se evallan las condiciones que esta debe seguir y de la

misma manera disefiar los controles adecuados.
Plan de accién

El plan de accién juega un papel importante en el desarrollo de un plan que integre y
controles las areas relacionadas de la empresa, esta funciona como una técnica de analisis, que
permite dividir las etapas del desarrollo de manera proporcional, con el fin de cumplir los
objetivos y estrategias definidas por la compafiia.

Segun (Benhamin & Fincowsky, 2009) es “el proceso estructurado para utilizar la
inteligencia de la organizacion en la busqueda de respuestas a preguntas vitales para su disefio,
estructura y direccién, que considera la dinamica del cambio social tanto en el entorno actual
como en un escenario futuro”.

Mediante un plan de accion para Vintage Café, organiza y programan las propuestas

disefiadas, con el fin de cumplir con los objetivos de mejora, es decir; las sugerencias realizadas

se evaltan dependiendo del resultado obtenido por el estudio de prefactibilidad.
Sistema de Informacion

Como parte de una propuesta se utiliza un sistema de informacién, se realiza el
seguimiento y analisis de los datos, este debe ser alimentado constantemente por el usuario,

mediante las herramientas de mejora continua aplicadas a la empresa.
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Segun (Barieres Besora, Martinez Ballesté, & Robles Martinez, 2010):

Un sistema de informacién, en términos generales, esta constituido por una serie de
elementos que se relacionan entre si para apoyar en las actividades e una instituciéon o
empresa. El sistema de informacion se encuentra dentro del software para usuario final.

Los elementos que esta compuesto un sistema de informacion son:

e Las personas que interacttan con el sistema.

e Los datos.
e Las actividades para procesar la informacion y los datos de una organizacion.

e EIl componente informatico que incluye tanto hardware como software. (p.45)

En relaciéon con lo mencionado anteriormente, la Figura N° 8 Sistema de Informacién
muestra como la informacion ingresa al sistema, realiza el proceso de transformacion y esta sale
con un resultado que impacte de manera positiva la organizacién, para seguidamente

retroalimentar la base de datos.
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Figura N° 8 Sistema de Informacion

Ingresa la Se procesala _ »
informacién informacion Sale informacion

N~ A

» Sistema

~datos esolucion

N

Retro alimentacion

Nota: Heidy Valverde

El sistema de informacion se desarrolla con el fin de alimentar la informacion relevante
para la soda, y que esta permita mantener al tanto de los duefios sobre los movimientos de

inventarios, entrada y salida de dinero.

El sistema de informacion desarrollado para el presente trabajo de investigacion se
encuentra como parte de las propuestas de mejora.

Medidas de analisis

A continuacion, se presentan los siguientes conceptos de las férmulas o métodos
matematicos que permiten evaluar los procesos del proyecto de investigacién mediante unidades
estadisticas o formulas.

Muestra

Se realiza un muestreo, con el fin de tomar pruebas o ejecutar experimentos que permita
evaluar el comportamiento del negocio, se evalian las ventas y las deméas de los productos

mediante el muestreo. Técnicamente la muestra se refiere a lo siguiente:

“Es un subconjunto de la poblacién universo que nos interesa, sobre el cual se
recolectaran los datos pertinentes y debera ser respectivo de dicha poblacion” (Cuevas Romo,

Hernandez Sampieri, Méndez Valencia, & Mendoza Torres, 2017, pags. 128-129).
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Continuando con los autores anteriores, se puede expresar que con respecto a la
utilizacion de una muestra en la empresa se debe primeramente identificar que o quienes son la
unidad de muestreo; una vez determinada la unidad, se debe delimitar la poblacién objeto de
estudio, con respecto a la toma de esta Ultima hay que establecer como es la recoleccion de los
datos (probabilistica 0 no probabilistica), para asi tomar el tamafio de muestra y procesar la
informacion obtenida, todo esto se puede visualizar en el siguiente diagrama Figura N° 9 proceso
para seleccionar una muestra para seleccion de muestra confeccionado por los autores

mencionados anteriormente.
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Figura N° 9 proceso para seleccionar una muestra

muestreo adecuada
para selecionar las
unidades de analisis y

Determinar la unidad
de muestreo o analisis
(¢sobre qué o quiénes Delimitar la poblacion.
se reclectaran los
datos?)

mantener su
representatividad:
probabilistica o no

Calcular el tamafio de
la muestra apropiado
para que sea
representativa de la
poblacién.

Seleccionar las
unidades de analisis.

Nota: (Cuevas Romo, Hernandez Sampieri, Méndez Valencia, & Mendoza Torres, 2017)

Una vez delimitada la poblacién que se desea impactar, se realiza el calculo de la muestra,
esta se realiza mediante la formula de proporciones, extraida del libro control estadistico y seis
sigma de (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009, pag. 71).

Figura N° 10 Formula de muestra

2 ~ ~
Z w2 p(1—p)

1n= 2

Nota libro control estadistico y seis sigma (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009)

Variables

Para estimar las variantes que pueda presentar la empresa, estas deben estar definidas de
tal modo que se procure controlarlas y estar en constante mejora, ya que la variable al ser
aspectos cambiantes puede ocasionar modificaciones negativas en los procesos, se puede afirmar
lo anterior con base en lo indicado por los siguientes autores:



46

Al respecto, (Cuevas Romo, Hernandez Sampieri, Méndez Valencia, & Mendoza Torres,
2017) indica “Una variable es una probabilidad o caracteristica de fenémenos, entidades, hechos,
personas u otros seres vivos que puede fluctuar y cuya variacion es susceptible de medirse u

observarse” (p.82).

Es decir, las variables se pueden analizar desde términos numéricos hasta descriptivos.

Las Variables se pueden dividir en dos tipos:
Variables de entrada del proceso.

Segun (Gutiérrez & De la Vara, 2013), Las Variables de entrada ‘“Definen las
caracteristicas de los insumos y las variables de operacion de un proceso” (p.4). Por lo tanto, se
analiza dentro los procesos de preparacion de los alimentos las variables de entrada, desde el
ingreso del insumo al lugar hasta que esté listo el producto, esto con el fin de disminuir la

variabilidad del proceso.
Variables de Salida del proceso.

Continuando con el autor mencionado anteriormente, se afirma que las “Variables de
salida Son las caracteristicas de calidad en las que se reflejan los resultados obtenidos por un
proceso” (pag. 4), Por lo tanto, estas variables pueden afectan la percepcion y satisfaccion del

cliente.
Punto de equilibrio

Por medio el punto de equilibrio se identifica el balance econdmico que Vintage debe
considerar entre los costos y las ventas, en otras palabras, es el punto donde las utilidades son €0
pero se cubre con los costos de la soda, tal como indica los siguientes autores ( T. Horngren , M.
Datar , & V. Rajan , 2012) “El punto de equilibrio es la cantidad de produccion a la cual los

ingresos totales son iguales a los costos totales” (pag. 105).

La formula utilizada para el respectivo célculo se encuentra a continuacion.
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Figura N° 11 Formula P.E.

Costo fijo tolal
Precio - Costo variable

Punto de equilibrio en unidades =

Nota: Libro Principio de administracién de operaciones

VAN

Se realiza la evaluacion del valor actual neto con el fin de evaluar la inversiéon del
proyecto propuesto para Vintage café en el transcurso del tiempo, o como bien lo indica el

siguiente autor:
En este sentido, (Marin, Montien, & Ketelhon , 2014)indican:

El valor actual neto (VAN) es uno de los métodos basicos que coma en cuenta la
importancia de los flujos de efectivo en funcién del tiempo. Consiste en encontrar
la diferencia entre el valor actualizado de los flujos de beneficio y el valor,
también actualizado, de las inversiones y otros egresos de efectivo, La tasa que se
utiliza para descontar los flujos incluye un premio por el riesgo asumido por el

proyecto, por debajo del cual la inversion no debe efectuar (pag. 84).
TIR

Seguido de la evaluacién del valor actual neto se realiza la evaluacion de la tasa interna de
retorno, esta indica el tiempo que la inversién es cubierta, o bien también se describe de la

siguiente forma continuando con el autor anterior.
(Marin, Montien, & Ketelhon , 2014):

La TIR de un proyecto de inversion es la tasa de descuento que hace que el valor
actual de los flujos de beneficio (positivos) sea igual al valor actual de los flujos de
inversion (negativos): en una forma alterna podemos decir que la TIR es la tasa de
descuenta los flujos asociados con un proyecto a un valor de exactamente cero.

Cuando la inversion inicial se produce en el periodo de tiempo cero (pag. 83).
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La evaluacion TIR es utilizada en el presente trabajo de investigacion como parte de la
evaluacion de retorno econémico del proyecto propuesto en el ultimo capitulo del presente
trabajo.

Grafico de barras

El grafico de barras se utiliza para representar categorias o resultados que se permiten
comparar y observar el comportamiento entre ellas, segin indica los autores (Gutiérrez Pulido &

De la Vara Salazar, 2009) sobre este tipo de gréafico:

. es una representacion grafica, en forma de barras, de la distribucién de un
conjunto de datos o una variable, donde los datos se clasifican por su magnitud en
cierto nimero de grupos o clases, y cada clase es representada por una barra, cuya
longitud es proporcional a la frecuencia de los valores representados. Por lo
general, el eje horizontal estd formado por una escala numérica para mostrar la
magnitud de los datos; mientras que en el eje vertical se representan las

frecuencias.
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Grafico circular

El grafico circular es utilizado para representar las proporciones de las variables
analizadas, es decir, por medio de este tipo de grafico se permite identificar cuanta porcién de la
variable corresponde del total de datos tomados, segin los autores (Gusiande Gonzalez &
Vaamonde Liste, 2013) indican que los graficos circulares “... representan las frecuencias de una
variable mediante la amplitud de un sector circular. Aunque se suele utilizar con variables

cualitativas también es Util para representar variables cuantitativas”.

En el caso especifico del presente trabajo de investigacion, se utilizan los graficos
circulares para representar los datos obtenidos en las encuestas, y de esta forma analizar cuanto

porcentaje de cada respuesta representa del total de la toma de muestra.
Gréfico de Pareto

Mediante el grafico de Pareto se realiza un analisis que permite determinar el porcentaje
80/20 que representan los productos, relacionado su costo unitario y demanda en el periodo
evaluado, el analisis mencionado se base segun lo indicado por el autor (Gutiérrez Pulido & De la
Vara Salazar, 2009):

La idea es que cuando se quiere mejorar un proceso o atender sus problemas, no se
den “palos de ciego” y se trabaje en todos los problemas al mismo tiempo
atacando todas sus causas a la vez, sino que, con base en los datos e informacion
aportados por un analisis estadistico, se establezcan prioridades y se enfoquen los
esfuerzos donde éstos tengan mayor impacto. La viabilidad y utilidad general del
diagrama esta respaldada por el llamado principio de Pareto, conocido como “Ley
80-20” o “Pocos vitales, muchos triviales”, en el cual se reconoce que pocos
elementos (20%) generan la mayor parte del efecto (80%), y el resto de los

elementos propician muy poco del efecto total (pag. 140).

Segun lo indicado anterior, el grafico de Pareto posteriormente es utilizado en la
clasificacion y andlisis de productos mediante la metodologia A-B-C, para seguidamente realizar

la evaluacion de las ventas.
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Graficos de tendencias

A través de gréficos, se indica las ventas en Vintage Café para el periodo evaluado,
permitiendo a su vez realizar el analisis correspondiente y determinar las tendencias de los
productos evaluados, segun el autor (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009) describe los
gréficos de tendencia de la siguiente manera:*“ Representan un desplazamiento paulatino del nivel
medio de un proceso y se detectan mediante la tendencia de los valores de los puntos

consecutivos de la carta a incrementarse (o disminuir)”.

Se realiza la evaluacion del comportamiento de las ventas, estas son representadas
mediante graficas, que determine las estaciones 0 variaciones que se muestren mes a mes, para el
andlisis correspondiente se detalla a continuacion algunas de las figuras utilizadas, dicha
representacion se muestra en la Figura N° 12 Tipo de graficos de tendencia.
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Figura N° 12 Tipo de graficos de tendencia
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Nota: Libro control estadistico de calidad y Seis Sigma
A continuacién, se describe los conceptos para cada uno de los gréaficos adjuntos en la
imagen anterior.

Ciclos recurrentes

Segln (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009): “Desplazamientos ciclicos que son
detectados cuando se dan flujos de puntos consecutivos que tienden a crecer, y luego se

representa un flujo similar pero de manera descendente en ciclos (pag. 202)”.
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Falta de variabilidad.

Continuando con el autor anterior, (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009) indica:
“Es una sefial de que hay algo especial en el proceso y se detecta cuando practicamente todos los

puntos se concentran en la parte central de la carta de control” (pag. 203).
Mucha variabilidad.
Segun menciona (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009):

Mucha variabilidad. Una sefial de que en el proceso hay una causa especial de
mucha variacion se manifiesta mediante una alta proporcion de puntos cerca de los
limites de control, en ambos lados de la linea central, y pocos 0 ningun punto en la
parte central de la carta. En estos casos se dice que hay mucha variabilidad (pag.
202).

Desviacion estandar

Mediante la desviacion estandar utilizada para evaluar las graficas de ventas mencionadas
anteriormente, se utiliza esta formula estadistica ya que permite analizar y contemplar la
dispersion de los datos obtenidos con respecto a la media, por lo tanto segin destaca el autor
(Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009): “La desviacion estandar del proceso refleja la
variabilidad de un proceso. Para su calculo se debe utilizar un nimero grande de datos que hayan
sido obtenidos en el transcurso de un lapso de tiempo amplio. Se denotan con la letra griega

sigma ¢” (pag. 21).
Coeficiente de variacion

Por medio del coeficiente de variacion se analiza la relacion de la desviacion tipica de una
muestra y su media, por lo tanto, la presente férmula estadistica determina cuanto se alejan los
datos en relacion a la media; en otras palabras, (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009)
indica “medida de variabilidad que indica la magnitud relativa de la desviacion estandar en
comparacion con la media. Es (til para contrastar la variacién de dos 0 méas variables que estan

medidas en diversas escalas” (pag. 21).
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La formula utilizada para determinar el coeficiente de variacion es la siguiente:

Figura N° 13 Formula CV

5
CV =—=X100
X

Nota: Libro control estadistico de calidad y Seis Sigma
Media

Se utiliza la mediana o percentil 50 para identificar el punto medio de un rango; en el caso
especifico del presente trabajo, es utilizado para conocer el punto medio entre los pedidos
realizados para los productos y a su vez conocer el punto medio de las utilidades de los mismos,
dicha aplicacion se respalda segun lo indicado por (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009)
en que la mediana es la “Medida de tendencia central que es igual al valor que divide a la mitad a

los datos cuando son ordenados de menor a mayor” (pag. 39).
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CAPITULO III. MARCO METODOLOGICO

Mediante el presente capitulo, se determina el método utilizado en el actual proyecto de
investigacion, ademé&s de establecer las herramientas adecuadas en la recolecciéon de datos y
analisis de informaciéon. Por medio del marco metodoldgico se relacionan los objetivos

propuestos del proyecto con las acciones por tomar en el desarrollo del trabajo de investigacion.
Enfoque
Cuantitativo

El enfoque cuantitativo representa un conjunto de procesos, es secuencial y probatoria,
por lo que no se puede eludir ninguno de sus pasos. El orden es riguroso, pero si se puede
redefinir alguna fase. Parte de una idea que va acotandose y, una vez delimitada, se derivan
objetivos y preguntas de investigacion, se revisa la bibliografia y se construye un marco o una
perspectiva tedrica. De las preguntas se establecen hipotesis y se determinan variables
posteriormente, se traza un plan de para probarlas (disefio) y se miden las variables en un
determinado contexto. Las mediciones obtenidas se analizan utilizando métodos estadisticos y se
extrae una serie de conclusiones en relacién con la hipétesis (Hernandez, Fernandez, & Baptista,
2014, p.4).

Cualitativo

El enfoque cualitativo se guia por areas o temas significativos de investigacion. Los
estudios cualitativos pueden desarrollar preguntas antes, durante o después de la recoleccion de
datos y el andlisis. Con frecuencia estas actividades sirven, primero para descubrir cuéles son las
preguntas de investigacién mas importantes, y después para perfeccionarlas y responderlas. La
accion indagatoria es dindmica en ambos sentidos: entre los hechos y su interpretacion, y resulta
un proceso mas circular en el que la secuencia no siempre es la misma, pues varia con cada
estudio (Hernandez, et al., 2014, p. 7).

Mixto

Continuando con los autores anteriores, se resume el enfoque mixto como aquel que
utiliza evidencia de datos numeéricos, verbales, textuales, visuales, simbolicos y de otras clases,

para entender problemas en las ciencias (p. 534).
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El presente trabajo de investigacion esta dirigido al enfoque cuantitativo, ya que este
permite el analisis de las variables por medio de métodos estadisticos, necesario para el
diagndstico de la empresa y propuesta de mejora a la misma. Por medio del enfoque cuantitativo

la empresa obtiene los siguientes beneficios.

o Razonamientos deductivos que permiten obtener resultados de

manera racional con respecto a la situacion analizada.

o Los analisis se realizan de manera sistematica o secuencial apta para

el desarrollo del estudio de las variables.

o Se realiza un andlisis objetivo, el cual permite la exploracién de los

datos de una perspectiva general, basada en metodologias establecidas.

o El presente enfoque cuenta con bondades de analisis por medio de
la generacion de datos, para una posterior prediccion de posibles panoramas, los
cuales permiten establecer un sistema que de paso al seguimiento y mejora

continua de la empresa.
El alcance del enfoque cuantitativo se encuentra desarrollado en el siguiente apartado.
Disefio (alcance)

Anteriormente se define que el enfoque utilizado es el cuantitativo, este cuenta con un
alcance, permite establecer las acciones por utilizar en cuanto al desarrollo del trabajo

investigativo. Dichos alcances se mencionan a continuacion.
Exploratorio

Se emplea cuando el objetivo consiste en examinar un tema poco estudiado o novedoso
(Hernédndez, Fernandez, & Baptista, 2014, p.91).

Descriptivo

Busca especificar propiedades y caracteristicas importantes de cualquier fendmeno que se

analice. Describe tendencias de grupo o poblacion (Hernandez, el at, 2014, p.92).
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Correlacionales

Asocian variables mediante un patrén predecible para un grupo o poblacion (Herndndez, et
al, 2014, p.93).

Explicativo

Continuando con los autores anteriores, estos indican que el alcance explicativo

“Pretenden establecer las causas de los sucesos o fenomenos que se estudian” (p.93).

Con base en la definicion de los anteriores alcances de investigacion, se determina que el
utilizado en el presente proyecto es el explicativo. Mediante el alcance mencionado se realiza la
determinacion de las causas de la empresa, con el fin de ampliar el conocimiento sobre la
situacion actual; es decir, se desarrolla el analisis de la empresa y se define el porqué de las

causas, de esta manera se realiza un analisis detallado y estructurado de las variales recaudadas.
Muestra de la investigacion

Las investigaciones son analizadas por medio de subgrupos representativos a la poblacion
relacionada a la variable en estudio, es decir por muestras, estas representan una unidad de media
que permite realizar el diagndéstico de la situacion actual y de la misma manera se confecciona la

estrategia para el crecimiento y potencializacion de la empresa.

En otras palabras, realizar el estudio de la empresa por medio de muestra permite
acondicionar un escenario amplio extenso en un estudio representativo que tiene como funcién el

prototipo para la futura toma de decisiones.

Por lo tanto, en la siguiente Figura N° 14 pasos para la eleccion de una muestra, se
observan los lineamientos generales por seguir en la seleccion de una muestra y analisis de la

misma.
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Figura N° 14 pasos para la eleccion de una muestra

Elegir unidad de

Alcance de la Se determina la muestreo:
ivestigacion poblacion de :

Probabilistica o no
Probabilistica

"qué" "quiénes" estudio

Tamafio de muestra

unidades de analisis .
representativo

Nota: Libro fundamentos de investigacion pag.129

Citando textualmente a los autores (Cuevas Romo, Hernandez Sampieri, Méndez
Valencia, & Mendoza Torres, 2017) se indica que “la poblacion debe delimitarse de manera muy
concreta” (pdg. 130); por lo tanto se desarrollan los siguientes temas de interés, para la

confeccion de una muestra que tenga el suficiente sustento.
Muestras probabilisticas

En el presente trabajo de investigacidn se realiza la toma de muestras por medio del
método probabilistico, este permite analizar las variables de estudio por medio de un mecanismo
aleatorio, representando el comportamiento relacionado a la realidad del objetivo en estudio; se
puede definir la muestra probabilistica conceptualmente de la siguiente manera:

Todas las unidades, casos o elementos de la poblacién tienen al inicio la misma
posibilidad de ser escogidos. Se obtiene definiendo las caracteristicas de la
poblacion y el tamafio adecuado de la muestra y por medio de una seleccion
aleatoria 0 mecénica de la unidad de analisis (Cuevas Romo, et al, 2017, pag. 131).

Considerando los requerimientos del proyecto de investigacion y analizando los tipos de
medicion, se determina que las encuestas, tomas de tiempos y analisis de inventario, son las
unidades de medicién adecuadas ya que estas permiten analizar de manera especifica, las
variables que conforman el objetivo del estudio.
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Se realiza la toma de muestra en los tiempos, esto con el fin de controlar los tiempos
desde la solicitud hasta la entrega, por medio de la muestra se permite visualizar un amplio
panorama ante esta variable, y tomar en cuenta el servicio de entregas y con mayor razén cuando

se realizan varios pedidos en el mismo momento.

De la misma manera se realiza un analisis de los productos mayormente solicitados, esta
investigacion tiene como fin contar con los insumos correspondientes, segun las solicitudes de la
demandas y realizar las proyecciones correspondientes para las compras o tomar en cuenta la

escaces de algun insumo segun la temporada.

Se realiza el analisis de muestreo mediante aleatorio simple ya que, por medio del mismo,
se toman en cuenta todos los elementos y cualquiera de ellos pueden ser seleccionados, al ser una
empresa pequefia se contempla todas las horas laborales, las mismas comprende desde las 4:30
pm a 12md; de la misma manera, para la aplicacion de este andlisis de muestreo, se considera los

dos operarios ya que ambos estan directamente relacionados con las operaciones de la empresa.
Variables

Por medio del presente apartado se determinan las condiciones por las cuales se miden los
objetivos establecidos del proyecto. En la jError! No se encuentra el origen de la referencia.,

se observa el detalle para cada uno de los objetivos.

Tabla 1 Variables

Objetivo Variable Conceptual Operacional Instrumental
Realizar un andlisis del Demanda La demanda de un Q =n*p*(q e  Encuesta
entorno comercial de determinado articulo es el
. ) . . e  \entas
Vintage Café, evaluando ndmero de unidades que se
e  Poblacién
aspectos de ofertay proyecta vender en un
demanda, precio y periodo futuro; mas vale
comercializacién aclarar que no es la
mediante un estudio de cantidad vendida (Guerrero

Mercado. Salas, 2011).




Objetivo

Variable

Conceptual

Operacional

59

Instrumental

Realizar un estudio
técnico que conlleve el
desarrolloy
funcionamiento del
sistema operativo en la
soda Vintage Café.

Procesos

Son las que definen las
condiciones de operacion
del proceso e incluyen las
variables de control y las

que, aunque no son
controladas, influye en el
desempefio del mismo
(Gutiérrez Pulido & De la
Vara Salazar, 2009).

Se realiza el analisis de las

encuestas.

Flujo de proceso

Inventario A-B-
C

Toma de tiempo

*Definir la situacion
actual de los
procedimientos
organizacionales en las
areas que conforma
Vintage Café, con la
ayuda de un estudio

administrativo.

Funciones

organizacionales

Organizacioén que se forma
para asegurar que los
programas (proyectos)

reciban la administracion y

atencion adecuadas

(Heizer & Render, 2009).

Anélisis de requerimiento

organizacional

Funciones de

puesto

Relacion entre

areas

eInterpretar la viabilidad
econémica del proyecto
de emprendimiento
analizado, mediante un

estudio econémico.

Viabilidad econémica

Brinda a los analistas y a
los gerentes confianza en
que la relacion estimada
aparecera unay otra vez en
otros conjuntos de datos
provenientes de la misma
situacion
(T. Horngren , M. Datar ,
& V. Rajan, 2012).

PE

Costo fijo
Tot_al
precio —
costo variable
Rentabilidad

Margen del producto

Margen total

Comercializacién

Ventas

Total de ventas

o PE-

indice de
rentabilidad

indice de

comercializacion

Nota: Heidy Valverde



Instrumentos

Por medio de la Tabla 2 Instrumentos para la recoleccion de datos, se puede observar

informacion en la toma de decisiones de la soda.

Tabla 2 Instrumentos para la recoleccion de datos

los instrumentos utilizados para la recopilacion de la informacion, estos permiten realizar una
investigacion profunda desde diversos puntos de Vintage Café. Por lo cual se reinen los datos

requeridos y posteriormente se analizan y procesan con el fin de proporcionar una base estable de

Indicador Instrumento Recursos Beneficios
Requeridos esperados
Demanda Analisis de mercado Ventas Preparar las

meta

Poblacion de la
zona

proyecciones y de
ventas.

e Costos fijos

e Rentabilidad

e Comercializacion
de los productos

Antecedentes
de ventas
realizados en
la soda

Planificar la
cantidad de compra

en insumos.
Medicion voz del cliente | Encuesta Herramienta Considera la voz
externo electronica del cliente para las
(encuesta  en | mejoras de Vintage

linea) cafe.

Hojas de | La realizacion de
encuesta encuesta le
(encuesta proporciona a la
presencial) soda oportunidades
Gréficos para de mejora, desde la
el andlisis de | Percepcion del
los resultados | Servicio por parte
obtenidos del cliente externo.
Retorno economico e Registros de Histéricos de | Permite conocer la
ventas ventas. viabilidad del

proyecto de
emprendimiento.

Nota: Heidy Valverde
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Proceso de recoleccion de datos

Anteriormente se destaca en la jError! No se encuentra el origen de la referencia., los
objetivos del proyecto de investigacion en términos de variables de estudio y las herramientas
que se deben utilizar, relacionadas a las mismas, con base en la tabla mencionada se puede definir
a continuacion los métodos utilizados para la recoleccion de los datos que sustenten la

informacion de la variable.

Dentro de las técnicas utilizadas para la recoleccion de datos, primeramente, se procede a
ir al lugar donde suceden las cosas al “Gemba”, este permite realizar el analisis desde una
perspectiva interna al tener interaccion con las operaciones diarias. Cuando se obtienen los datos,
estos deben ser clasificados segun su nivel de medicion (nominal, ordinal, Intervalos o de razon);
este con el fin de realizar la recoleccion de datos en una misma linea de medicion y se evite la
ambigledad, en esta primera fase se realiza un mapeo de la situacion actual y recopila toda la

informacidn que sea relevante y necesaria para las mejoras del caso.

Al conocer la situacion actual, se identifica como se van a medir las variables o causas
que las conforman, esta se analiza al determinar cual indicador es el adecuado para cada una de
ellas y la herramienta con la que se va a medir, ya sea una entrevista, hoja de trabajo o la

seleccionada segun la variable.

La informacion recolectada se obtendra por medio del sistema utilizado por la empresa,
este corresponde al nombre de Logosoft (sistema correspondiente al convenio con el BAC
Credomatic, programa punto de venta para comercios afilados), este cuenta con el registro de las

facturaciones y actualizaciones que se han ingresado al sistema en temas de inventarios.

De la misma manera, se recopila informacion ubicada en un Excel (externo al sistema
antes mencionado), este cuenta con los registros de compras que se realizan en la empresa, esta

informacidn es Gtil con el fin de analizar la recurrencia de compras y proveedores.

Todos los datos obtenidos mediante las visitas o la toma de informacién del sistema
utilizado por la empresa, se organiza de tal forma que sea amigable, flexible, y accesible para un

adecuado procesamiento de los mismos.
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Meétodos de Analisis

Al ser una investigacion de caracter cuantitativa, esta debe tener un adecuado
procesamiento con el fin de obtener datos representativos a la realidad, en el caso particular del
presente proyecto se analizan los datos obtenidos por medio de herramientas tales como, Excel,

estas le ofrecen al analisis un enfoque estadistico.

Dentro de los métodos de andlisis se utilizan modelos de inventarios que permite
determinar el punto de reorden de los insumos, este andlisis incluye la investigacion de diversos

temas tales como demanda, inventarios compras y ventas.
Se analizan los tiempos en busca de un estandar y programar los pedidos entrantes.

Se realizan las pruebas por medio de hipétesis que respalden la situaciéon actual y las

posibles modificaciones que tienen las variables.
Cronograma

En cuanto al desarrollo del proyecto de investigacion se realiza la planeacion del mismo a
través de un grafico de WBS y un cronograma de cumplimiento Gantt, ambas herramientas de
planificacion son utilizadas para delimitar los entregables tanto en tiempo con en las actividades

asociadas para el actual trabajo de investigacion.

Mediante la siguiente Figura N° 15WBS, se observan los temas por desarrollar para el

cumplimiento del presente trabajo.



Figura N° 15WBS

Estudio de pre-factibilidad para conocer la
viabilidad de la soda Vintage café
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capitulo 1l
Marco

Metodologico

Enfoque

capitulo V

Conclusiones y
Recomendaciones

capitulo V
Propuestas

Propuesta para
estudio de mercado

Disefio

Problema Definiciones
Objetivos Herramientas
Justificacion
Proyeccciones

Nota:

Heidy Valverde

Propuesta para
estudio Técnico

Muestra de la
investigacion

Estudio de Conclusiones de
IMercado objetivos
I Recomendacion de
Estudio Técnico mejoras
Estudio
Administrativo

Variables

Estudioc Econdmico

Instrumentos

Recoleccién Y

analisis de datos

Propuesta para
estudio
adminisfrativo

Evaluacion
Economica

Cronograma de
implementacion
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En la siguiente Tabla 3 GANTT se muestra el cronograma detallado de las actividades, estas contemplan los tiempos y los

antecedentes entre actividades, para realizacion del proyecto.

Tabla 3 GANTT

| Cuatrimestre 2018 Il Cuatrimestre 2018
Tarea Duracion (dias) | Semanas |1]2[3]4]5|6|7|8|9]10] 11] 12| 13( 14| 15| 16] 1] 2[ 3] 4| 5| 6] 7| 8] 9] 10] 11] 12| 13[ 14 15[ 16
Desarrollo Cap IV 56
Identificacion de la situacion actual

Procesamiento de Muestra

Seleccién Y uso de Herramientas
Recopilacion de Datos
Procesamiento de Informacidn
Diagndstico de la Situacidn actual
Reporte de resultados

Desarrollo Cap V 7

Conclusion de objetivos
Recomendacion de mejora

Desarrollo Cap VI 42
Confeccidn de propuesta
Requerimientos para implementacidn
Estrategia de implementacion
cronograma de implementacion
Beneficio econdmico

Entrega documentacion a Registro 1
Defensa
Total de Dias invertidos 106

Nota: Heidy Valverde




65

CAPITULO IV ANALISIS DE RESULTADOS

En el presente capitulo Andlisis de resultados se realiza el diagnostico de Vintage Café
este es desarrollado por medio de herramientas ingenieriles que permitan determinar las causas o
efectos de los procesos y de esta manera, posteriormente, disefiar una propuesta que permita

conocer la viabilidad de la soda.

Para el diagndstico correspondiente, se realiza un estudio de prefactibilidad, el cual est4
compuesto por las evaluaciones de mercado, técnicas, administrativo-legal y se finaliza con el
econdémico a continuacién, se realiza una breve descripcion de los estudios previamente

mencionados.

El estudio de mercado estd compuesto por la descripcion de los productos brindados en
Vintage Café, seguidamente se realiza la evaluacion de la informacion recopilada mediante las
encuestas, por medio de esta se permite determinar el mercado potencial; posteriormente se
realiza la comparacion de precios de productos entre Vintage Café y comercios que brinden

productos similares.

Como segundo estudio se analizan los componentes técnicos que requiere la empresa, en
este determina los requerimientos para los productos que indica la cantidad basica requerida para
la elaboracion de cada uno de los productos y el flujo del equipo por el cual atraviesa durante su
procesamiento de coccidn; seguidamente se realiza el andlisis de inventario actual mediante la
clasificacion A-B-C, por medio de ella se determinan los productos con mayor aporte econémico
considerando las ventas, en relacion con la categoria “A”, se realiza el analisis de la demanda
correspondiente; posteriormente se describen los proveedores de los insumos en Vintage Café,

finalizando con la distribucion del espacio de la soda.

En cuanto al estudio administrativo-legal, este evalta la forma de operar de la soda en
temas meramente de la administracion de la misma, ademas de los aspectos legales (permisos y

tributacién) que requiere Vintage Café para proceder con la actividad econémica actual.

El ultimo estudio se encuentra conformado por la evaluacion econdmica, analizando el
margen de utilidad de los productos por medio de indices economicos como lo son el de

rentabilidad y comercializacion, finalizando el estudio por la evaluacion del punto de equilibrio.
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A continuacion, se inicia el estudio de prefactibilidad con la evaluacion de mercado.
Estudio de Mercado

El estudio de mercado realizado en Vintage Café tiene como objetivo determinar y
analizar los productos, servicios ofrecidos y el cliente; es por ello que se realiza la siguiente
Figura N° 16 WBS Estudio de Mercado, que delimita el alcance para la primera dimension

evaluada del estudio de prefactibilidad.

Figura N° 16 WBS Estudio de Mercado

Producto

Oferta-Demanda Matriz BCG

Analisis de encuesta
Estudio de Mercado

Precio s Benchmarking

Comercializacion g Medios publicitarios

Nota: Heidy Valverde

Tal como se muestra en la figura anterior, el desarrollo del estudio de mercado se
encuentra segmentado en tres tdpicos, estos corresponden la oferta-demanda, precio y
comercializacion, mediante el desarrollo y desglose de cada uno de ellos se permite conocer la

situacion actual de Vintage Café en el entorno que se encuentra operando.
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A continuacion, se inicia el estudio de mercado, con el analisis de oferta y demanda.
Oferta Y Demanda

Por medio de la evaluacion de oferta y demanda se realizan las siguientes descripciones:
La mencién de los productos ofrecidos por la soda, Matriz BCG con el fin de categorizar los

productos de Vintage Café, analisis de la encuesta a fin de identificar la percepcion del cliente.
Producto.

Vintage Café se encuentra dirigida a la preparacion de “comidas rapidas”, el ment con
que cuenta la soda es pequefio, sin embargo se procura mantener productos variados que puedan
abastecer los gustos de los consumidores; por medio de la siguiente Tabla 4 Producto del menu

se indican los productos ofrecidos a los clientes por parte de la soda.

Tabla 4 Producto del menu

Platillos Bebidas Acompafiamientos
Choripan Fuze tea Melocoton Patatas
Hamburguesa cléasica Fuze tea Limon Papas
Hamburguesa BBQ Fuze tea Verde Aros de Cebolla
Hamburguesa Vintage Zarza
Nachos Fresca lata
Pita Coca cola Light
Quesadilla Coca cola Zero
Salchipapas Coca cola Regular
SUper papas Coca cola lata
Sandwich Sprite lata
Wrap de Pollo Fanta kolita 600mlI
Agua
Fanta lata

Fresca 600ml
Ginger Ale 600ml
Fanta Naranja

Nota: Heidy Valverde



68

Los productos que se mencionan en la tabla anterior se encuentran segmentados en las
familias Bebidas, Acompafiamientos y Platillos, este ultimo requiere un grado de procesamiento
hasta llegar al producto final; en jError! No se encuentra el origen de la referencia., se

muestra la materia prima requerida para la elaboracion de cada platillo.

Cabe destacar que el producto mencionado como patatas corresponde a un tipo de papas

en corte grueso, también es conocido como “campesinas” (producto diferente a las papas fritas).

El estudio en general realizado en el presente trabajo de investigacion, centra su analisis
en las familias de acompafiamientos y platillas, por el retorno econémico que estos representan
para la empresa, ademas estos productos requieren de coccion y preparacion; en los estudios

posteriores, se realiza el anlisis correspondiente.
Matriz BCG

Por medio del presente modelo, se realiza el andlisis de los productos de Vintage Café,
realizando una categorizacion segun su participacion en cuanto a pedidos y aporte econémico a la

soda.

Para el presente analisis del modelo BCG, se requiere la informacion presente en
Apéndice E: Tabla Precios, costos y utilidades de productos por platillo y Apéndice H Calculo
Indicadores de rentabilidad, ya que por medio de esta informacién se analiza tanto el margen de
utilidad como la cantidad de pedidos realizado para cada alimento; en la Tabla 5 Analisis BCG

se encuentra la informacion recopilada de los datos mencionados anteriormente.
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Tabla 5 Analisis BCG

Consumos del periodo -

Producto (Oct 20 17-MayF()) 2018) % Utilidad
Hamburguesa Clasica 243 95%
Papas 171 19%
Hamburguesa Vintage 170 155%
Patatas 144 29%
Choripan 133 199%
Quesadilla 130 97%
Wrap de pollo 124 120%
Aros de cebolla 116 41%
Salchipapas 115 92%
Pita 107 240%
Super Papas 103 129%
Hamburguesa BBQ 90 82%
Sandwich 73 108%
Nachos 67 102%

Nota: Heidy Valverde

Segun la informacion tomada de la tabla anterior, se procede a realizar la categorizacion
de los productos entre ventas y aporte econdmico con el fin de conocer la participacién en
Vintage Café, dicha segmentacion se realiza por medio de la mediana (también conocida como
percentil 50) ya que esta divide proporcional mente los datos permitiendo evaluar un punto

central entre cada variable (utilidad y pedido).

Segun la aplicacion de la siguiente formula Figura N° 17 Férmula Mediana se obtiene el

punto medio para determinar cuando es alta o baja ya sea la utilidad o el pedido del producto.

Figura N° 17 Formula Mediana

-
X

[ * | Il -
i ”21 - si n es un ndmero impar
\ )
Mediana 4 Xp 4+ Xrn o
> | =+1| . ,
2 ) si n es un numero par
\ 2

Nota: Libro: tratamiento de datos
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Por lo tanto, para la variable de las utilidades se determina que el punto de la mediana es

de del 100% de retorno de inversion, es decir todos los productos que se encuentran sobre el

100% de utilidad se consideran como alto ingreso econdémico, y en relacion con los pedidos son

de 120 unidades (Calculo realizado para determinar el punto donde es alto o bajo), de esta forma

se determina la ubicacion del producto en la matriz BCG.

Mediante la Figura N° 18 Matriz BCG, se observa la ubicacion de cada producto evaluado

en el presente modelo, dicha matriz se puede interpretar de la siguiente manera:

Productos Vaca: las papas, patatas (papas corte en gajo), hamburguesa clasica y
quesadilla corresponden a esta categoria, ya que se encuentra entre los productos
con mayor cantidad de pedidos, sin embargo, no necesariamente corresponden a
los productos con mayor utilidad; practicamente se puede decir que estos
productos los consumidores los conocen y los adquieren sin tener que impulsarlos
mediante publicidad, ademas se puede mencionar que aunque los productos no
representen mayor utilidad por su venta, los altos pedidos permiten percibir
beneficios econdmicos a raiz del ciclo de efectivo generado por estos.

Productos estrella: el choripan, wrap de pollo y la hamburguesa Vintage son los
productos con mayor margen de utilidad y pedidos; por lo tanto, se puede decir de
estos productos, querepresentan mayor movimiento para Vintage Café de forma
econdmica como en solicitud de pedidos.

Productos interrogantes: para Vintage Café los productos tales como sandwich,
nachos, pita y super papas, se muestran como de alta utilidad, sin embargo
actualmente no cuenta con un numero representativo de pedido con respecto al
resto de los productos evaluados, es por ello que se debe analizar en apartados
posteriores si estos representan beneficio para la soda o bien si la utilidad

proveniente de estos no es la suficiente para mantener su venta.
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e Productos perros: la hamburguesa BBQ, aros de cebolla y las salchipapas son
productos que para Vintage Café no representa mayor cantidad de pedidos ni
tampoco generan gran utilidad; por lo tanto, se deben realizar las evaluaciones
respectivas para introducir nuevos productos que aumenten tanto las ventas como

los pedidos.

Figura N° 18 Matriz BCG

*Choripan
*Wrap de pollo
*Hamburguesa

y,m*agg

‘P!‘és
*Patatas

e

Quesadilla

Nota: Heidy Valverde
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Mediante el modelo BCG mostrado anteriormente, se identifican las categorias de los
productos; por medio de este resultado, se permite identificar el protagonismo de estos en las
ventas y pedidos, la informacidn procesada se toma con respecto a la informacion suministrada
por la soda; sin embargo, también se cuenta con la informacidén suministrada por parte de los
consumidores, con el fin de analizar el impacto actual de los productos y servicio ofrecido a los
clientes atendidos, es decir se realiza el analisis correspondiente al resultado arrojado por las

encuestas.
Anadlisis de la encuesta.

Se realiza el analisis de la encuesta y, de esta manera, se permite determinar el mercado
potencial y la aceptacion tanto del servicio como de los productos ofrecidos; mediante el estudio
de las variables mencionadas, es posible realizar una planificacion efectiva para la soda, la
herramienta utilizada para la toma de datos se encuentra en Apéndice B: Encuesta , antes de
realizar el analisis propiamente de ella, se detalla el tamafio de muestra para la correcta

aplicacion.
Tamario de la muestra.

Se realiza una encuesta a los clientes de Vintage Café, para conocer el grado de
satisfaccion de los mismos, ademas de las oportunidades de mejora, para ello se realiza el calculo

de muestra, mediante la siguiente formula de proporciones de poblacién no conocida.

Figura N° 19calculo de la muestra por proporciones

2 " ~
Z a2 p(l _p)
EZ

1=

Nota: libro control estadistico de la calidad y seis sigma (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar, 2009,

pag. 71)

Donde las siglas representan:
n= cantidad de muestras por tomar.

Z=valor de probabilidades en tabla z, en este caso 1,96"2
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P=valor probable que ocurra un evento
g= valor probable que no ocurra un evento
E= error

Al realizar el célculo para la muestra, se ha utilizado proporciones (p y q) del 0,5 dicho
valor es considerado segun lo que menciona el autor (Gutiérrez Pulido & De la Vara Salazar,
2009):

En ocasiones, cuando no se sabe nada de p en la formula anterior, se supone
p=0,5", es por ello que se interpreta que el valor p=0,5 y por ende el valor g=0,5,
seguidamente se establece un valor un error de 10% (se castiga el error por utilizar
varios medios de recoleccion de datos, entre ellos toma de encuestas en vivo y por

medio de la herramienta electronica surveymonkey.com).

Por lo tanto, con los datos mencionados, se realiza la formula correspondiente para la
muestra, dicho calculo se presenta a continuacion en la siguiente Figura N° 20 Calculo de la

muestra para encuestas.

Figura N° 20 Célculo de la muestra para encuestas

_ (1,96)* % (0,5)(1 - 0,5)
B (0,10)2

= 96,04

Nota: Heidy Valverde

Segun la aplicacion del calculo de las muestras por medio de proporciones, se indica que
se deben realizar 96 encuestas, dichas encuestas proporcionan informacion valida y
representativa a la poblacién de la soda Vintage Café. Una vez realizado el céalculo de la muestra
para las encuestas, se procede a la toma de informacién al respecto, dicha informacion se

encuentra graficada y tabulada a continuacion.
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Encuesta.

Tal como se indica al inicio del presente apartado se realiza una encuesta, la
documentacion utilizada para la misma se encuentra en Apéndice B: Encuesta, se puede indicar
mediante el calculo de la muestra la aplicacion a 96 personas encuestadas entre ellas el 39% (37
encuestas) se toma la informacion mediante la herramienta electrénica surveymonkey.com vy el

61% restante (59 encuestas) de manera presencial.
A continuacion, se presentan los resultados obtenidos por medio de las encuestas.
Género.

Se realiza la encuesta entre ellas 28 personas son mujeres y 68 personas son hombres,

para completar 96 muestras, dicha informacion se puede observar en Tabla 6

Tabla 6 Género

Género
Mujer 28
Hombre 68

Nota: Heidy Valverde

Mediante la siguiente Figura N° 21 Género, se puede observar el porcentaje que
representa la informacion expresada en la tabla anterior, siendo que el 71% de los encuestados

corresponde al género masculino y el 29% femenino.

Figura N° 21 Género

1. Género

Mujer
29% B Mujer
Hombre H Hombre
71%

)

Nota: Heidy Valverde
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Edad.

Se realiza el andlisis por rangos, con el fin de determinar el intervalo de edades que
muestran mayor interés por el consumo de los productos alimenticios ofrecidos por la soda, en

Tabla 7 Edad se muestra el resultado de la informacion recopilada.

Tabla 7 Edad
Edad
Menos de 18 afios 1
19 a 30 afios 78
31 a 40 afios 14
41 a 50 afios 3
51 0 mas 0

Nota: Heidy Valverde

Segun la tabla anterior se puede identificar que el rango de edad con mayor nimero de
clientes se encuentra entre los 19 hasta los 30 afios; este rango corresponde a 78 personas de los
encuestados, seguido del rango de 31 a los 40 afios con 14 personas Y el rango de edad con menor
namero pertenece a 41 a los 50 afios de edad con 3 personas, en la siguiente Figura N° 22 Edad

representa el porcentaje de los rangos de edades mencionados previamente.

Figura N° 22 Edad

2. Edad

B Menor de 18
anos

m 19 a 30 anos
31 a 40 afios

H 41 a 50 afios

B 51 o mas

| - dl

Nota: Heidy Valverde
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Tal como muestra la imagen anterior, se representa el 81% de las personas encuestadas en
el rango de los 19 a los 30 afios de edad, seguido del rango de los 31 a 40 afios de edad
representado por un15%, un 3% representado por el rango de los 41 a los 50 afios y el 1%
restante a jovenes que cumplan con 18 afios 0 menos. Estos datos son de suma importancia ya
que se identifica el intervalo de edad que tiene mayor interés por adquirir alguno de los productos

de Vintage Café.

Tomando como referencia el porcentaje mas alto entre los encuestados, se observa que
este pertenece a un rango de jovenes adultos; ello se puede considerar como personas que les
gusta intentar probar algo nuevo y cuentan con recursos econdémicos propios, ademas de la
interaccion con redes sociales como motivo de socializar e informarse; por lo tanto, al haber
mayor Vvisitas de este tipo de personas se debe considerar las préacticas de mercadeo
correspondientes y mantener el porcentaje de estos consumidores satisfecho e interesado por
consumir productos de la soda, sin embargo no se deja de lado la consideracion del resto de los

visitantes.
Preferencia de producto.

En la Tabla 8 Preferencia de producto se puede observar la informacién obtenida, en ella
se indica que 31 personas prefieren productos que contengan pollo, 29 de los encuestados
acompariamientos estos responden a papas, aros de cebollas y patatas o papas corte gajo, 19
personas productos que contengan carne, 11 productos tipo light y solamente 6 de ellos productos

vegetarianos.

Tabla 8 Preferencia de producto

preferencia de producto
Acompariamientos
(Papas, Patatas, Aros 29
de cebolla)

Vegetariano 6
Pollo 31

Carne 19
Liviano 11

Nota: Heidy Valverde
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En la Figura N° 23 Preferencia de producto, se representan los datos obtenidos en Tabla 8
Preferencia de producto, en dicha figura se puede observar que el 32% de las personas prefiere
productos que contengan pollo como primer opcion, seguido de un 30% productos clasificados
como acompafiamientos, con un 20% representado por los consumidores que prefieren productos
elaborados con carne (res); con respecto a los porcentajes mas bajos se representa por un 12% los
productos livianos, seguido por tan solo el 6% de la poblacion analizada que prefiere productos
vegetarianos, por medio de este resultado se pueden evaluar los insumos de los platillos con el fin

de ofrecerle impulso a los productos con mayor interés.

Figura N° 23 Preferencia de producto

3. éCual de nuestros
productos es de su "/ companamientos

(Papas, Patatas, Aros

preferencia? m Veserdnidih
Con pollo

W Con carne

W Liviano

Nota: Heidy Valverde

Por medio de la evaluacién de preferencia por productos, se identifica que los productos
con mayor aceptacion corresponden a aquellos que en su preparacién contienen pollo como
ingrediente, dentro del mena ofrecido por la soda se encuentran wrap de pollo, quesadilla, pita,
nachos; es por ello que se debe analizar el beneficio de involucrar nuevos productos que

conlleven este ingrediente dentro de su preparacion.
Calificacion de productos.

En la siguiente
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Tabla 9 Calificacion de producto se puede identificar en una escala del 1 al 10 (donde 1

es bajo y 10 es alto), como califican los clientes los productos ofrecidos.

Tabla 9 Calificacion de producto

Calificaciéon de producto
1 0
2 0
3 0
4 0
5 0
6 1
7 2
8 12
9 37

10 44

Nota: Heidy Valverde

Como se menciona anteriormente, se realiza una escala de evaluacién con los productos
que se ofrecen en la soda; se observa que 44 de las personas encuestadas indican que el producto
se encuentra en la escala mas alta de 10; 37 personas califican el producto con una nota de 9, 12
personas seleccionan la opcidn de calificacién 8, 2 personas colocan una puntuacion de 7y 1

persona valora el producto con una nota de 6.

En la siguiente Figura N° 24 Calificacion de productos, se muestran los datos obtenidos en

Tabla 9 Calificacion de producto, en ella se expresa que el 46% de las muestras
responden a una calificacion del producto con una nota de 10, seguido del 39% para una

calificacion de 9, el 15% restante responde a calificaciones que van desde las notas de 6 hasta 8.

Figura N° 24 Calificacion de productos
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Nota: Heidy Valverde
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Por lo tanto, se puede decir que el 46% de las personas encuestadas muestra aceptacion

favorable del producto, esto representa casi la mitad de los encuestados; sin embargo, la encuesta

analizada arroja una calificacion de 6 puntos, se considera que mas alla de cuidar los clientes

satisfechos se debe ocupar de quienes califican los productos como bajo, es por ello que se debe

cuidar la preparacion y presentacion de los alimentos ademas de ampliar el menu, esta

calificacion desfavorable en especifico no se puede evaluar la causa de la calificacion ya que esta

respuesta fue tomada de la herramienta electronica Survey monkey.com
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Calificacion de servicio.

En la siguiente Tabla 10 Calificacién de servicio se puede analizar en una escala de 1 al
10 (donde 1 es bajo y 10 es alto), como califican los clientes el servicio percibido, se encuentra
que 39 personas de las encuestadas califican el servicio con una nota de 10, 49 personas indican
el servicio como 9 y los rangos calificados mas bajos son 8 y 7, donde 8 fue calificado por 6

personas y 7 calificado por 2 personas.

Tabla 10 Calificacion de servicio

Calificacion de servicio
1 0

|0 (N[O
DN |O|O|O|O|O

[ERN
o
w
©

Nota: Heidy Valverde

En la siguiente Figura N° 25 Calificaciéon de servicio se puede observar que la mayor
cantidad de los encuestados representa el 50% califican el servicio percibido como 9 el 39,4% de
las personas califican el servicio como 10 , en cuanto a las calificaciones mas bajas se encuentra

8 con una calificacién de 6,6% finalizando con 7puntos correspondiente a un 2,2%.



Figura N° 25 Calificacion de servicio

81

5. Calificacion de servicio

2;2%  6;6%
[ |
0; 0%

!

| -

ml
u2

3
m4
m5
m6

7

m8

:

[l

2

0

»

Nota: Heidy Valverde

Mediante el grafico expuesto anteriormente, se considera que el 50% de los encuestados

muestra satisfaccion al servicio brindado, sin embargo, existen temas importantes para mejorar,

ya como lo indica la encuesta existe hasta un 9% de los encuestados que no se siente a gusto con

el servicio ofrecido, se debe de realizar un plan de tal manera que cuando estén los dos socios en

la soda, ofrezcan un servicio personalizado con el fin de atraer personas que se fidelicen con el

lugar, ya que el consumidor actual en el entorno se manifiesta como critico y exigente.

Nuevos productos del mena.

En la siguiente Tabla 11 Propuesta de nuevo producto se representa la respuesta de los

clientes encuestados, en cuanto a proponer algin producto nuevo al menu, 73 personas indica que

no tienen sugerencias y 23 personas indican que si, en la Tabla 12 Sugerencia de clientes se

pueden observar las propuestas mencionadas por los clientes.

Tabla 11 Propuesta de nuevo producto

Propuesta de nuevo producto
Si 23
No 73

Nota: Heidy Valverde
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Representando lo mencionado en la tabla anterior, en la Figura N° 26 Propuesta de nuevo
producto indica que el 24% de las personas proponen un nuevo producto, el 76% restante no

cuentan con sugerencia alguna.

Figura N° 26 Propuesta de nuevo producto

= - |
6. ¢Le gustaria que se

ingrese otro producto al
menu?

M Si

H No

| - -

Nota: Heidy Valverde

En la siguiente Tabla 12 Sugerencia de clientes, se muestra las sugerencias obtenidas por

medio de dicha consulta.

Tabla 12 Sugerencia de clientes

. Cantidad de
Servicio propuesto
personas

Pizza 1
Hot dog 2
Alitas 3
Hamburguesa de Pollo 5
Cerveza 4
Tacos 2
Snack / frituras 3
Reposteria 3

Nota: Heidy Valverde
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Con respecto a la medicion de la voz del cliente, se debe realiza la estrategia adecuada de
introduccién de productos solicitados por los clientes, cabe destacar que el producto mas
solicitado es la venta de cerveza, sin embargo, la adquisicion de la licencia correspondiente
cuenta con un alto valor econdémico y no se permite por los permisos que cuentan el recinto de
Vintage Studio; dentro de las sugerencias se menciona la hamburguesa de pollo, la introduccion
de esta puede satisfacer el 36% de las personas que prefiere productos elaborados con pollo, esto
segun la informacion que indica en la pregunta #3, de igual manera se debe realizar la evaluacion

de dichos productos en posteriores estudios del presente trabajo de investigacion.
Precio.

Por medio de la siguiente consulta, se pretende identificar la percepcion del cliente; en
cuanto al precio de los productos ofrecidos, dentro las 96 encuestas 63 personas indican que los
precios son justos, 28 personas consideran que los precios son bajos y solamente 5 de los
encuestados perciben los precios altos; en la siguiente Tabla 13 Precio, se puede observar la

informacion al respecto.

Tabla 13 Precio

Precio
Bajo 28
Justo 63
Ato 5

Nota: Heidy Valverde

Con respecto a la informacion mencionada anteriormente, en la siguiente Figura N° 27
Precio se representa que el 66% de los encuestados considera los precios justos, seguido de un
29% los clientes el cual indica que los precios son bajos y tan solo un 5% indica que los precios

son altos.
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Figura N° 27 Precio

7. éComo le parece los
precios?

M Barato
M Justos

Altos

Nota: Heidy Valverde

Mediante la evaluacion de precio realizada con respecto a porcentaje mayor perteneciente
al 66% de los encuestados, se muestra una respuesta positiva ante los precios, sin embargo, se
debe evaluar en apartados posteriores correspondientes al segundo estudio de prefactibilidad, si el
monto de los productos genera aporte econdmico a la soda.

Sugerencia de servicio.

En la siguiente Tabla 14 Sugerencia de Servicio, se representa la respuesta de los clientes
encuestados sobre alguna mejora que Vintage Café puede ofrecer, 80 personas indica que no

cuenta con sugerencia al tema, y 16 personas ofrecen mejoras.

Tabla 14 Sugerencia de Servicio

Propuesta de mejora
Si 16
No 80

Nota: Heidy Valverde

En la siguiente Figura N° 28 Sugerencia de servicio, se representa un resultado del 17%
de los encuestados que ofrece alguna sugerencia para el servicio de la empresa, dicho porcentaje

es de suma interés con el fin de mejorar.
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Figura N° 28 Sugerencia de servicio

8. ¢Tiene alguna
sugerencia que nos
permita crecer?

m Si

H No

Nota: Heidy Valverde

En la siguiente Tabla 15 Servicio sugerido, se encuentran las propuestas de los clientes, en

cuanto al servicio ofrecido.

Tabla 15 Servicio sugerido

Cantidad de
personas
Menu en Volantes 1

Servicio

Pan artesanal en hamburguesas
mas sillas
Disponibles los Domingos
Ampliar Horario
Servicio express
Combos para bandas
Fotos de productos

R P WN PR W

Nota: Heidy Valverde

A través de la tabulacion de los datos, se muestran las sugerencias por parte de los
clientes, dentro de un plan de mejoras estas deben considerarse, iniciando con las que cuente

menor aporte econdmico y mayor impacto hasta las que requieran mayor aporte econémico.
Motivo de visita.

Como se menciona al inicio del presente trabajo de investigacion, Vintage Café se

encuentra ubicada dentro de un estudio de salas de ensayo musical, se realiza la encuesta para
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identificar qué tanto de las personas asisten por motivo de ensayo o visitas externas, por lo que se
obtienen que 74 personas encuestadas compran en la soda porque vienen al ensayo, y 22 personas
son externas al lugar. En la Tabla 16 Motivo de visita se observa lo anteriormente mencionado.

Tabla 16 Motivo de visita

Viene a ensayar con alguna
banda
Si 74
No 22

Nota: Heidy Valverde

Lo anteriormente mencionado se puede analizar porcentualmente por medio de la Figura
N° 29 Motivo de visita, donde el 77% de los visitantes responde al motivo de visita por ensayo,
dicho porcentaje es considerado para realizar el impacto al mercado con respecto a la poblacion
de clientes que cuenta Vintage Studio; cabe destacar que el 23% de la poblacion restante realiza
visitas ya sea porque vive en la zona o conoce el lugar y decide ingresar a la soda a pesar de no
estar sobre una calle principal, por lo cual se menciona anteriormente que se debe realizar una
proyeccion de la zona con el fin de aumentar el mercado de impacto, esta se realiza en las

propuestas siguientes del presente trabajo de investigacion.

Figura N° 29 Motivo de visita

9. ¢Viene a ensayar una
banda?

uSi

H No

Nota: Heidy Valverde
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Tiempo de consumo.

Filtrando los clientes que compran en la soda por ensayo, se consulta en qué momento de
la visita del cliente prefiere adquirir el producto, se observa que la mayoria de ellos (38 personas)
prefieren consumir después del ensayo, y solamente 11 clientes opta por comer durante el ensayo,

en la siguiente Tabla 17Tiempo de consumo se observa las cantidades anteriormente

mencionadas.

Tabla 17Tiempo de consumo

¢ Cuéndo prefiere consumir
alguno de los productos

Antes del ensayo 25
Durante el ensayo 11
Después del ensayo 38
N/A 22

Nota: Heidy Valverde

En la Figura N° 30 Tiempo de consumo se observa que el 40% de los entrevistados y que
visitan Vintage Café por motivo de ensayo optan por comer después del ensayo, seguido del 26%
que decide consumir alguno de los productos antes del ensayo, por medio de esta informacion se
puede identificar que las horas de pedidos altos corresponden a la transicién de ingresos y salidas

de las bandas en las salas.

Figura N° 30 Tiempo de consumo

10. ¢éEn que momento
prefiere consumir nuestos

alimentos?
M Antes del
ensayo
23% | 26% ® Durante del
ensayo
; 11% Después del
ensayo
mN/A

Nota: Heidy Valverde
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Precio
Benchmarking.

Benchmarking significa Segin (Benhamin & Fincowsky, 2009) “Proceso sistematico y
continuo de evaluacién de los productos, servicios y procesos de trabajo de las organizaciones

que son reconocidas como lideres en su campo, con el fin de realizar mejoras organizacionales”.

Por lo tanto, se realiza una evaluacion de la competencia que ofrece los productos
similares a Vintage Café, Tabla 18 Comparacion de precios se puede observar los productos

comparando los precios contra los comercios evaluados.

Tabla 18 Comparacion de precios

_ Vandal's Zona de La estacién
Street food hamburguesas Chicharronera
Hamburguesa Clasica ¢ 1.800,00 ¢2.700,00 ¢ 3.000,00
Hamburguesa BBQ ¢ 2 600,00 ¢ 3 800,00
Hamburguesa Vintage ¢ 2.900,00 ¢4.700,00
Nachos ¢ 2.500,00 ¢2.500,00
Super Papas ¢2.500,00 ¢ 2.600,00
Choripan ¢2.000,00 ¢2.600,00 ¢ 2.500,00
Pita ¢ 1.900,00
Quesadilla ¢2.200,00 ¢2.200,00 ¢ 2.500,00
Wrap de pollo ¢ 2.000,00
Sandwich ¢ 1.600,00 ¢ 3.850,00
Salchipapas ¢ 1.500,00 ¢ 1.500,00
Papas ¢ 1.000,00 ¢ 1.000,00 ¢ 1.000,00
Patatas ¢1.200,00 ¢1.500,00 ¢ 1.000,00
Aros de Cebolla ¢1.200,00 ¢ 1.500,00 ¢ 1.500,00

Nota: Heidy Valverde

La informacion es adquirida por medio de la pagina de Facebook de Vandal's Street food
y en las opciones restantes se obtienen los datos por medio de visita directa a los
establecimientos; el menu de estos comercios de alimentos se encuentran en Apéndice D: Precios

obtenidos en benchmarking.
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A través del proceso de benchmarking, se determina que los precios manejados en
Vintage Café se encuentran cercanos o inferiores a las empresas observadas; esto permite realizar
estrategias de mercadeo que capture nuevos clientes ofertando con los precios competitivos

actuales.

Dentro las caracteristicas que presentan los comercios visitados mediante la evaluacion

benchmarking se pueden mencionar las siguientes caracteristicas:

Vandal’s Street food: ubicada sobre carretera principal en sentido tres rios Curridabat,
cuenta con gran visibilidad al paso de los consumidores, cuenta con parqueo y maneja gran

influencia en su pagina de Facebook, este comercio es el mas lejano fisicamente de Vintage Café.

Zona de Hamburguesa: ubicada en el centro comercial plaza Cristal en Curridabat, no
cuenta con pagina de Facebook, visible solamente para los visitantes del centro comercial,

maneja precios altos y se puede utilizar el parqueo de plaza cristal

La Estacion Chicharronera: el local esta fisicamente mas cercano en cuanto a la locacion
de Vintage Café, cuenta con un menu sencillo, no cuenta con pagina de Facebook, se observa
baja influencia de clientes en su local, sin embargo, se encuentra sobre calle principal, cuenta con

un pequefio espacio de parqueo.

Para los tres casos, se puede indicar que los comercios cuentan con visibilidad al paso de
los clientes, situacion contraria de Vintage Café por estar dentro de otro local comercial, se
determina que los precios ofrecidos por la soda Vintage Café resultan ser competitivos con
respecto a los comercios evaluados; de la misma manera, el comercio con mayor influencia en
clientes corresponde a Vandal’s Street Food, se asocia a la estrategia utilizada mediante redes

sociales, actividad de la cual carece Vintage Café.
Comercializacion

Vintage Café no cuenta con una estrategia de comercializacion publicitaria, a pesar de que
cuenta con un Facebook, este no es utilizada, por ahora se utilizan unos volantes que se imparte a

las personas que visitan el lugar.

Se puede concluir, por medio del estudio de mercado realizado, que Vintage Café brinda

una variedad de productos, estos cuentan con alto grado de aceptacion con respecto a la
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poblacién entrevistada; de la misma manera cuenta con oportunidades de competencia en el
mercado ya que ofrece productos de alta calidad y a un valor accesible; por lo tanto, en el
siguiente estudio técnico se evallan los requerimientos tanto de los insumos como de los

procesos que se debe con llevar para el correcto funcionamiento de la soda.
Estudio Técnico

El estudio técnico elaborado para Vintage Café estd enfocado en la descripciéon de los
procesos técnico-basicos que requiere la soda con el fin de coordinar sus funciones en pro de
brindar un servicio de calidad, iniciando con los requerimientos que debe cumplir para el
procesamiento adecuado de los productos, este incluye desde requerimientos de manipulacion,
insumo y equipo; seguidamente se realiza la descripcion gréafica general de la solicitud de los
pedidos mediante un diagrama de flujo; se continGa con la mencién de la situacion actual del
sistema de inventario, se realiza dicho analisis con la ayuda la clasificacion A-B-C; después con
el fin de determinar el mercado que se requiere impactar, se determina el mercado meta. Posterior
a este, se realiza el analisis de las demandas de productos clasificados por “A” seglin el previo

anélisis de clasificacion A-B-C.



Figura N° 31 WBS Estudio técnico
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Proveedor

Nota: Heidy Valverde
Mercado meta

Tomando en cuenta el dato obtenido en Figura N° 29 Motivo de visita, el 77% de los
clientes que se han entrevistado compran a razéon de que llegan a ensayar; este se toma como
mercado meta, considerando que Vintage Café se encuentra ubicada en las salas de ensayo
Vintage Studio, se toma como referencia la poblacion de esta otra empresa; asimismo, la
informacién de los clientes en estudio se encuentra ubicada en Apéndice C: Poblacién Vintage

Studio, informacion suministrada por dicha empresa.
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Por lo tanto, se puede decir que el promedio de personas que ha recibido Vintage Studio
en el periodo que Vintage Café se encuentra operando en el lugar corresponde a 1 492 personas
mensuales, por lo que si se quiere impactar el 77% de los mismos corresponde a 1 148 personas
por mes o bien 38 personas diarias en la Figura N° 32Grafico Mercado Meta, se representa
gréficamente la proporcion de poblacion proveniente de Vintage Studio que puede alcanzar

Vintage Café.

Figura N° 32Grafico Mercado Meta
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Nota: Heidy Valverde

Segun la informacion mencionada anteriormente, se evalta el cumplimiento de practicas

que permita realizar el cumplimiento del mercado correspondiente a la soda.
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Requerimiento para los productos

A través de las presentes descripciones, se detallan los requerimientos que deben contar la
manipulacion de los alimentos con respecto a la inocuidad y de seguido se mencionan los

requerimientos de insumos de los alimentos elaborados en Vintage Café.

A continuacion, se inicia la descripcion de la manipulacion que deben tener los alimentos

elaborados en Vintage Café, segun la OMS.
Requerimientos de manipulacion segun la OMS.

Como se ha mencionado anteriormente, Vintage Café ofrece el servicio de preparacion de
comidas rapidas, el menu ofrecido esta pensado en diversos gustos y necesidades ya que se puede
seleccionar desde productos elaborados con: carne, pollo, vegetariano, fritos o a la plancha; estos
productos deben seguir estrictos controles de manipulacion, tales lineamientos aseguran que las
condiciones del alimento cumplan con lo establecido segin el manual: las cinco claves para la

inocuidad de los alimentos de la (OMS, 2007, pags. 12-21); este indica lo siguiente:

. Mantener la limpieza constante, tanto de las areas donde estdn expuestos los
productos como de la higiene personal.

. Separar los alimentos crudos de los que ya estan cocinados.
. Cocinar completamente los productos.

. Mantener los alimentos en temperaturas seguras.

. Usar agua y materias primas seguras.

Por medio de los lineamientos mencionados anteriormente, se puede afirmar que Vintage
Café resguarda la calidad de los productos, vigilando en detalle desde la manipulacion de los
mismos hasta la adquisicién de la materia prima; esto permite asegurar el cumplimiento de la
normativa basica establecida por la OMS (Organizacion Mundial de la Salud), en el tema
especifico de la de inocuidad alimentaria; sin embargo, no se encuentra documentado sobre la

correcta manipulacion de los productos.



94

El extracto utilizado del manual sobre la correcta manipulacion de los alimentos segun las
5 claves para la inocuidad de los alimentos se pueden observar en Apéndice A: Las cinco claves
del éxito para la inocuidad de los alimentos.

Requerimiento de Materia prima por producto.

Para la elaboracion de los productos ofrecidos por Vintage Café se requiere de una serie
de materias primas; en la siguiente Tabla 19 Requerimiento de materiales primarios platillos, se
pueden observar los ingredientes y porciones que contiene cada producto ofrecido.

El objetivo de la presente descripcion es considerar los insumos requeridos por cada
producto, y mediante estudios posteriores segn la demanda, relacionar los inventarios con las

compras que Vintage Café debe realizar.
A continuacién, se describe la informacion mencionada anteriormente.

Tabla 19 Requerimiento de materiales primarios platillos

Cantidades
Platillo Insumo requeridas
Torta 75 gr 1 unid
Pan 1 unid
Jamon 1 unid
Queso 1 unid
Harg?;;;g;esa Lechuga 1 hoja
Tomate 1 lonja
Papas Fritas 213 gr
Salsa Tomate 19gr
Salsa Mayonesa 19gr
Pan 1 unid
Torta 1/4 Libra 1 unid
Hamggg;uesa Tocineta 2 unid
Cebolla Blanca 1 lonja

Lechuga 1 hoja



Platillo

Hamburguesa
Vintage

Nachos

Super Papas

Choripan

Insumo

Tomate
Salsa BBQ

Papas Fritas

Pan
cebolla Morada
Torta 1/4 Libra

Lechuga
Tomate
Pepino

Pepinillo

Hongos

Queso mozarela (rallado)

Papas Fritas
Tortillas de Freir
Natilla
Queso Cheddar
Carne
Pollo
Pico de gallo
Frijoles
Papas Fritas
Queso Cheddar
Natilla
Carne
Pico de gallo
Chorizo

Pan tipo europeo

Cantidades
requeridas

1 lonja
20 gr

213 gr

1 unid
1 lonja
1 unid
1 hoja
1 lonja
2 lonjas
2 lonjas
20gr
15 gr
213 gr
5 unid
20gr
40gr
90gr
90gr
20gr
40gr
213 gr
40gr
20gr
65gr
20gr
1 unid
1 unid
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Platillo

Pita

Quesadilla

Wrap de pollo

Sandwich

Salchipapas

Nota: Heidy Valverde

Insumo

Tomate
Papas Fritas
Pan pita
Lechuga
Tomate
Pollo
Jamon
Tortilla de Harina P
Pollo
Queso cheddar
Queso mozarela (rallado)
Lechuga
Tomate
Natilla
Tortilla de Harina G
Pollo (empanizado)
Lechuga
cebolla Morada
Papas Fritas
Pan
Lechuga
Tomate
Jamon
Tocineta
Papas Fritas
Salchichas

Cantidades
requeridas

1 unid
213 gr
1 unid
1 hoja
2 lonjas
85gr
2 unid
2 unid
170gr
40gr
15 gr
2 hojas
2 lonjas
20 gr
1 unid
8,4 qgr
2 hojas
1 lonja
213 gr
1 unid
2 hojas
1 lonja
2 unid
2 unid
416 gr
2 unid

96
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Por medio de la tabla anterior se identifica cada insumo requerido para la elaboracion de
cada producto, ademéas de la cantidad necesaria para que este sea realizado, de tal manera que
considere los costos por ingrediente y que todas las presentaciones o pedidos del mismo producto
sean realizadas de la misma manera; en la siguiente Tabla 20 Requerimiento de cantidades por
cada acompafiamiento, se encuentra la informacién de las cantidades que se requieren por cada

orden de los productos correspondientes a la familia de acompafamiento.

Tabla 20 Requerimiento de cantidades por cada acompafiamiento

Acompafiamiento Unidad de compra Cantidad requeridas
Papas 2500gr 416qr
Aros de cebolla 1000gr 83gr
Patatas 2000gr 142gr

Nota: Heidy Valverde

Se destaca la importancia de considerar cada insumo y/o cantidad que se requiere para la
elaboracion de los productos disponibles en el mend de Vintage Café, ya que por medio de esta
informacién se permite mantener al dia los niveles de inventarios requeridos segun las
solicitudes, dado el caso que no se cuente con alguno de los insumos, se incurre en el

incumplimiento de la receta y la posible insatisfaccion de los clientes.
Requerimiento de Equipo por insumo.

Una vez definidos los insumos requeridos para cada producto, en la siguiente Tabla 21
Requerimiento de equipo por insumo, se muestra el tipo de procesamiento que estos requieren;
los equipo de coccién ya se encuentran disponibles en la soda, estos fueron adquiridos como
parte de la inversion inicial del proyecto de emprendimiento, sin embargo se realiza la mencién

de los mismos con el fin de identificar el flujo del producto atreves del proceso.

Tabla 21 Requerimiento de equipo por insumo

Insumo Equipo

Torta Plancha de gas

pan Plancha Eléctrica



Nota: Heidy Valverde

Insumo

Jamon
Papas F
Torta 1/4 Libra
Tocineta
Hongos
Tortillas de Freir
Carne
Pollo
Frijoles
Chorizo
Pan tipo europeo
Pan pita

Tortilla de Harina P

Tortilla de Harina G

Pollo (empanizado)

Salchichas

Equipo

Plancha Eléctrica
Freidor
Plancha de gas
Plancha de gas
Plancha de gas
Freidor
Microondas
Microondas
Microondas
Plancha de gas
Plancha Eléctrica
Plancha Eléctrica
Plancha Eléctrica
Plancha Eléctrica
Freidor

Freidor

Los insumos ausentes en esta lista como: lechuga, tomate, quesos, pepino, salsas, entre
otros no requieren de un procesamiento de coccidn previo a la elaboracion, solamente se requiere

que estén disponibles en la mesa de trabajo.
Diagrama de flujo del proceso solicitud de producto

Mediante la siguiente Figura N° 33 Diagrama de flujo solicitud de ordenes, se encuentra el
flujo actual del proceso, este comprende desde la solicitud del pedido por parte del cliente hasta

la entrega al mismo, a continuacion se realiza el analisis del proceso actual:

Se inicia el proceso por medio de la solicitud del producto seleccionado del mend,
seguidamente se emite la factura. Se ofrecen diferentes tipos de productos ya sean las bebidas o
bien productos que requieren el servicio de elaboracion; con respecto a estos ultimos, segun la
composicion de la receta, este requiere el procesamiento en el equipo de coccion asignado, por lo

cual se inicia la preparacion del equipo, (ya sea calentar el instrumento o encender el dispositivo



99

de gas), simultdneamente se alistan los ingredientes requeridos, para seguidamente cocinarlos en

el equipo antes preparado.

Una vez listos y cocinados los insumos se procede a la confeccion del producto solicitado,

entregando al cliente el producto terminado.

Figura N° 33 Diagrama de flujo solicitud de ordenes

Inicio

Solicitud de
producto

MO
i5e
requiere
cocinar?

Sl

Se prepara equipo

Alista los insumos

St coloca los insumos en
el equipo requerido, para
coccion

Nota: Heidy Valverde

Factura
Se prepara el
producto
Plancha ,
Freidor Se sirve
Sandwicehra

Entrega producto a
cliente

Fin

Con respecto a la informacion mencionada anteriormente, es importante destacar que la

elaboracion de los productos solicitadas se realiza en el momento de ejecutada la orden,

asegurando que los productos son frescos, con excepcion de la preparacion de pollo y carne

molida que lleva un tiempo de preparacion previa.
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Sistema de Inventario actual

Actualmente la empresa no cuenta con un sistema de inventario que permita medir y
controlar el movimiento de los insumos disponibles, de momento los encargados ejecutan
revisiones periddicas para identificar las existencias actuales, estas con el fin de realizar un
levantamiento de la lista de compra; también se realiza la revision de las fechas de vencimiento
de los productos ya que, por la naturaleza de estos, tienden a ser insumos perecederos a corto
tiempo.

Se identifica que solamente se realiza el registro puntual de ingresos de las bebidas, estas
pues la unidad de compra es la misma que la de venta, y resulta sencillo el manejo los mismos;
no obstante, el manejo de los insumos primarios para los platillos y los acompafiamientos
requieren un desglose detallado, informacion que hasta este momento no ha considerado la soda,

como un tema de seguimiento.

En la siguiente Figura N° 34 Diagrama de flujo inventario, se observan las actividades
relacionadas consideras para determinar la existencia actual de los insumos, estas se detallan a

continuacion:

Como proceso de entrada, se realiza la revision de los insumos, segun los lugares donde
estos son almacenados, tales como refrigeradoras, cdmaras de frio y alacena, cada vez que se
encuentra en cada espacio de almacenamiento; se toma el mend y se verifica la existencia del
insumo. Si hay cantidades disponibles, solamente se verifica la fecha de expiracién; si el

resultado es contrario, se levanta una lista de insumos por comprar.

En cuanto al lugar de almacenamiento para refrescos, se encuentran en la camara en frio,
esta pertenece a la Coca-Cola; en este producto, de igual manera, se levanta la lista. Caso
contrario de los insumos para la elaboracion de los productos, la Coca-Cola cuenta con un dia
programado, por lo tanto, los pedidos los reciben los dias viernes para ser entregado en sabado en

la mafana.

En la siguiente imagen se muestra graficamente el diagrama de inventario situacion:
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Figura N° 34 Diagrama de flujo inventario

l Inicio '
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Revision de Inventario
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Nota: Heidy Valverde

Clasificacion ABC.

Por medio de la clasificacion A-B-C, se pretenden identificar los productos evaluados
(platillos y acompafiamientos) e identificar cuéles de ellos presentan mayor demanda y valor
econdmico invertido, el periodo analizado comprende desde octubre del 2017 hasta mayo del

2018; la informacion que se ha procesado para realizar la siguiente evaluacion, se encuentra en
Apéndice E: Tabla Precios, costos y utilidades de productos por platillo.

Por medio de la siguiente Tabla 22 Clasificacion ABC Productos consumidos, se califica
con las letras A, B o C de mayor a menor el aporte econdmico de cada producto alimenticio,
considerando la demanda y el costo unitario para cada uno de ellos.



Tabla 22 Clasificacion ABC Productos consumidos

102

. Valor L
Producto costo unitario consu_mldos Valor acumulado de LB
periodo
cOoNsSuMo
Hamburguesa Clasica 923,99 243 ¢#224.529,57 15,65% A
Hamburguesa Vintage ¢1.138,00 170 #193.460,00 13,49% A
Quesadilla ¢1.114,06 130 ¢144.827,80 10,10% A
Hamburguesa BBQ ¢1.540,51 90 #138.645,90 9,67% A
Wrap de pollo ¢910,66 124 ¢112.921,84 7,87% A
Super Papas ¢1.093,28 103 ¢112.607,84 7,85% A
Salchi papas ¢781,67 115 ¢89.892,05 6,27% A
Choripan ¢#668,00 133 #88.844,00 6,19% A
Nachos @¢1.240,48 67 ¢83.112,16 5,79% B
Pita ¢#653,00 107 ¢69.871,00 4,87% B
Aros de cebolla ¢466,67 116 @¢54.133,33 3,77% B
Sandwich ¢729,76 73 @#53.272,48 3,71% C
Papas ¢201,25 171 @#34.413,75 2,40% C
Patatas ¢#235,36 144 ¢33.891,43 2,36% C
@¢1.434.423,15

Nota: Heidy Valverde

Realizado el analisis anterior, se puede determinar que de los 14 productos ofrecidos, 8
corresponden a la clasificacion A estos son: hamburguesa clasica, hamburguesa Vintage,
quesadilla, hamburguesa BBQ, wrap de pollo, super papas, salchipapas, choripan; estos han
representado mayor costo para la soda, relacionando la demanda y su costo unitario;
posteriormente se realiza el analisis de las demandas para el periodo evaluado, puntualmente de

los productos A, ya que dichos productos representan mayor costo.

Los productos que pertenecen a la clasificacion B de los 14 ofrecidos son 3 estos

corresponden a: nachos, pita, aros de cebolla.

Los alimentos restantes que responden a la categoria C son: sandwich, papas y patatas

(papas corte gajo o tipo campesinas).

La informacion detallada anteriormente, se representa a continuacion de manera grafica,

esta es representada mediante la Figura N° 35 Pareto Productos A-B-C.
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Figura N° 35 Pareto Productos A-B-C
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Nota: Heidy Valverde

Por lo tanto, mediante la figura anterior, se muestra la representacion del 80% de los
productos con mayor costo unitario contemplando la demanda; el objetivo de dicha muestra
gréafica es detallar el comportamiento de los productos, ya que el 20% de los productos restantes
representan bajos costos. Por consiguiente, a través de la evaluacion sobre el comportamiento de
las demandas que corresponde a los productos con mayor costo, se permite realizar una correcta
gestion de compras y evitar desecho de productos sin utilizarse; en otras palabras, no realizar

compras de dichos productos que no concuerden con las solicitudes de los clientes.
Analisis de la demanda

Por medio del analisis de clasificacion A-B-C., se realiza la siguiente evaluacion de los
alimentos pertenecientes a la categoria con mayor grado de importancia (categoria A); se analiza

el comportamiento que estos han presentado en el periodo evaluado.
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En los siguientes graficos se realiza la evaluacion de la categoria A, ya que esta
proporciona mayor movimiento de pedidos y costos con respecto al resto de los productos, por lo
cual, por medio de la evaluacion de los pedidos, se permite determinar si el producto se
encuentra en crecimiento o decrecimientos; las siguientes representaciones graficas indica la
cantidad de pedidos que se ha realizado para los productos observados, segun cada mes que
conforma el periodo evaluado; se inicia con la siguiente Figura N° 36 Demanda Hamburguesa

Clasica.
Demanda Hamburguesa Clasica.

Por medio de la siguiente figura, se muestra el comportamiento en cuanto a pedidos que
ha presentado para la hamburguesa clésica, esta representa la mayor cantidad de solicitudes en el
periodo y costos totales, tal como se muestra en la matriz A-B-C; para este tipo de hamburguesa

se identifican ventas hasta 243 unidades en el periodo evaluado.

Segun el comportamiento de las ventas para la hamburguesa clésica, se muestra una caida
en las ventas, dicho comportamiento inicia desde el mes de octubre del 2017 hasta el mes de
mayo del 2018.

Figura N° 36 Demanda Hamburguesa Clasica

Hamburgesa Clasica
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Nota: Heidy Valverde
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Segun la observacion de la tendencia de la grafica anterior, se puede decir que, para los
primeros tres meses desde la apertura de la soda, los pedidos de la hamburguesa clasica se
comportan con alta variacion, ya que las ventas mensuales muestran un comportamiento diferente
de mes a mes; sin embargo, a partir del cuarto mes, el comportamiento de los pedidos se muestra

baja variacion.

Con el fin de realizar el anlisis del comportamiento de la demanda, se realiza el calculo
de la desviacion estandar y la media, esta Gltima es representada por 28,12 unidades de venta
mensuales y una desviacion estandar de 9,46 unidades; segun este ultimo numero, se puede
indicar la variacion de los datos alrededor de la media, no obstante, con respecto al coeficiente de
variacion se determina que es de 0,34 este resultado manifiesta que hay baja variacion de los

datos con respecto a la media.

Considerando el movimiento representado en la grafica, se puede observar los altos
pedidos al inicio del periodo, estos representados con solicitudes de 50 unidades mensuales; sin
embargo, dichos pedidos caen hasta 18 unidades, afectando directamente al periodo de las ventas
bajas de la soda, a pesar de que en el Gltimo mes evaluado se observa una tendencia al
crecimiento de las ventas, estas no logran alcanzar el punto maximo de pedidos iniciales, cabe
destacar que a pesar de las caidas de las hamburguesas clasicas, estas representan el producto con

mayor aporte econémico mensual con respecto a los otros productos.
Demanda Hamburguesa Vintage.

A continuacion, en la Figura N° 37 Demanda Hamburguesa Vintage, se observa el
comportamiento de los pedidos realizado a este producto. Segun la observacion de las ventas, se
puede decir que este producto se comporta con baja variacion; sin embargo, se encuentran puntos

bajos que se alejan del comportamiento esperado.
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Figura N° 37 Demanda Hamburguesa Vintage
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Nota: Heidy Valverde

Con lo anteriormente mencionado y la observacion correspondiente de la gréfica, se
determina que el comportamiento de la hamburguesa Vintage es de manera ciclica, ya que su
comportamiento cada cierto tiempo es similar o cercano, dicho comportamiento se presenta desde

el inicio de las ventas realizadas en el mes de octubre hasta el Gltimo mes evaluado de mayo.

Con respecto al anélisis estadistico realizado para corroborar la informacién del
comportamiento de la hamburguesa Vintage, se puede decir que representa una media de 20,38
ventas mensuales, y una desviacion estandar 4,24, por lo cual esto indica que hay baja variacién
con respecto a los datos alrededor de la media, ademas se presenta un coeficiente de variacion de

0,21; es por ello que se afirma la baja variacién de los datos en este caso con respecto a la media.

Mediante el andlisis anterior se puede determinar la cantidad que se debe considerar para
la elaboracion de este tipo de producto, reduciendo las pérdidas por materiales vencidos o la falta

de los mismos ante un pedido.
Demanda Quesadilla.

Por medio de la siguiente Figura N° 38Demanda Quesadilla, se muestra el
comportamiento de solicitudes de quesadillas, segun la grafica se observa una tendencia de baja
variacion, a pesar de presentarse ventas altas en el mes de noviembre, el resto de los meses

presentan ventas similares.
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Segun el analisis estadistico realizado, se puede decir que las quesadillas presentan una
media de 14,83 pedidos mensuales, esto es una desviacion estandar de 6,36 la cual indica baja
dispersion de los datos que se encuentran alrededor de la media; asimismo, siguiendo con el
analisis del coeficiente de variacion, se manifiesta el dato de 0,43 donde respalda la baja

variacion de los datos con respecto a la media.

Figura N° 38Demanda Quesadilla
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Nota: Heidy Valverde

Las ventas de las quesadillas aumentan para el ultimo mes evaluado, este tomando en
referencia al primer mes de funcionamiento de la soda, sin embargo, aun la venta de este
producto no alcanza el nimero de pedidos, con respecto al mes de noviembre representado por el

periodo con mayor venta.
Demanda Hamburguesa BBQ.

En la siguiente Figura N° 39 Demanda Hamburguesa BBQ, se muestra la cantidad de
pedidos realizados para este tercer tipo de hamburguesa, estos pedidos corresponden a 90
unidades vendidas en el periodo evaluado. Mediante la observacion de la grafica, se puede decir
gue muestra un comportamiento de decreciente, es decir a través de los meses los pedidos de la

hamburguesa BBQ disminuyen.
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En cuanto al analisis realizado, se menciona que la media de dichas unidades es de 10,52
unid. mensuales, con respecto a los datos que presentan variacion alrededor de la media es de
3,33, lo cual indica baja dispersion entre pedidos, dichos datos manifiestan un coeficiente de

variacion de tan solo 0,32 confirmando una baja dispersion de los datos con respecto a la media.

La observacion tanto de la grafica como del calculo de los datos estadisticos, se puede
interpretar que el decrecimiento se va presentando poco a poco a través del tiempo, esta
informacion se permite realizar una estrategia a tiempo, con el fin de impulsar las ventas de dicha
hamburguesa o bien eliminarla, antes que se incurra en desperdicios y productos vencidos por

falta de ventas.
Figura N° 39 Demanda Hamburguesa BBQ
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Nota: Heidy Valverde

Demanda de Wrap de pollo

Mediante la siguiente Figura N° 40 Demanda de Wrap de Pollo, se observa el
comportamiento de los pedidos directamente a este producto, mediante la observacion de la
gréfica, se puede mencionar que el comportamiento en cuanto a los pedidos del presente
producto muestra variacion, el alcance de las solicitudes supera los primeros meses de operacién
de la soda, sin embargo para el dltimo mes evaluado (mayo), se observa una disminucion de los

pedidos.

A través, del analisis realizado, se puede decir que las solicitudes presentan una media de

12,21 pedidos mensuales, con una desviacion estandar de 7,11; esta Ultima representa la variacion
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de los datos con respecto a los datos cercanos a la media. Con respecto a la observacion del
coeficiente de variacion, este indica un 0,58 como variacion de los datos con respecto a la media,

por lo tanto, esto indica que existe baja variacion entre esos datos.

Figura N° 40 Demanda de Wrap de Pollo
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Nota: Heidy Valverde
Demanda Super papas.

En la siguiente Figura N° 41 Super Papas, se observa la cantidad de pedidos realizados
para el periodo analizado, estas corresponde a 103 unidades solicitadas, segun el comportamiento
del grafico se puede indicar que el mismo presenta baja variacion, ya que a pesar de los bajos
pedidos realizados en el mes de febrero, para el siguiente mes vuelve a la tendencia presentada

por los pedidos relacionados a las super papas.

Segln lo mencionado anteriormente, se realiza el andlisis que evalla el comportamiento
de los pedidos, por lo tanto, la media de los pedidos para las stper papas corresponde a 12.02
pedidos mensuales; ademas, se muestra una baja variacion de los datos representado por la
desviacién estandar de 3,18 y segln los valores que se encuentra con respecto a la media es
representado por 0,26, por lo tanto la variacion de los datos es baja, dicho esto se respalda el

comportamiento de las ventas para las super papas.

Al no mostrar mayor variacion los pedidos de las sUper papas, se puede realizar la
planificacion de las compras segln los datos anotados en la grafica y los insumos requeridos para

ellos.
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Figura N° 41 Saper Papas
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Nota: Heidy Valverde
Demanda Salchipapas

Mediante la siguiente Figura N° 42 Demanda Salchipapas, se muestra el movimiento de
los pedidos de forma grafica, por lo tanto se puede decir que la solicitud de las salchipapas
presenta una tendencia creciente, sin embargo la tendencia mencionada muestra variacion entre

datos.

Figura N° 42 Demanda Salchipapas
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Con respecto al analisis realizado que evalta el movimiento de los datos cada mes, es por
ello que se puede decir que las salchipapas muestran una media de 9,87 unidades de la misma
manera mediante la desviacion estandar representada por 9,87, se muestra una variacion de los
datos cercanos a la media, ademas, segun el coeficiente de variacion indicado por 0,75, se

muestra que dato a dato con respecto a la media manifiesta baja variacion.
Demanda Choripan.

Mediante la siguiente Figura N° 43 Demanda Choripan se observa el comportamiento de
los pedidos de este producto, la grafica muestra variacion entre los datos, de manera favorable ya
que hay crecimiento de ventas para los Gltimos meses evaluados, sin embargo no se alcanzan las

ventas maximas realizadas al inicio de las operaciones de la soda.

Mediante el analisis realizado, se puede decir que presenta una media de 15,09 pedidos
mensuales, con una desviacién estandar de 5.63; esta representa los datos cercanos a la media,
con respecto a los datos que presentan variacion, relacionados directamente a la media se puede

indicar que el coeficiente de variacion de un 0,37, indicando baja variacion.

Figura N° 43 Demanda Choripan
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En todos los casos anteriores, se puede observar una tendencia, iniciando con altos
pedidos en octubre, sin embargo, para los meses de diciembre y enero se presenta una baja; este
tema se asocia a las fechas festivas y vacaciones de los musicos que asisten el establecimiento;
para el mes de febrero se inicia la recuperacion, pero aun no alcanza el punto maximo obtenido a

los primeros meses evaluados, correspondientes a octubre y noviembre.

Por medio de la evaluacion realizada, determinando el comportamiento de los pedidos, se
analiza la opcidon de modificar el producto o eliminarlo del menu, ya que los evaluados son
productos que cumplen con los costos de preparacién mas alto; por lo tanto, si muestra mucha
variacion en el comportamiento de los pedidos, se deben buscar las provisiones del caso con el

fin de no perder econdmicamente.

El beneficio obtenido al considerar los presentes datos es disminuir las compras
constantes, por falta de conocimiento de los requerimientos que muestra las tendencias de los

productos.
Proveedores

Por medio la siguiente descripcion se observa la cantidad de comercios donde actualmente
se realizan las compras para Vintage Café, es por ello que en la Figura N° 44 proveedores, se
puede observar cada uno de los locales donde se compran los insumos requeridos para la

elaboracion de los productos de la soda junto con el valor de compra.



Figura N° 44 proveedores

Producto Costo cantidad |
Aros de cebolla €2.415,00 1kg
Queso Amarillo €3.630,00 63 unid
Salsa de Tomate Z1.660,00 1kg

Mayonesa 72.245,00 1kg

Natilla 685,00 2309

Tortilla harina grande para wri ¢2.020,00

15

Supermercado local E é

Walmart
| Producto Costo cantidad
Carne €3.035,00 1kg
Pollo ¢5.526,00 2300gr
Chorizo €1.156,00 6 unid
Pan Pita 975 5 unid
Salchichas 745,00 6 unid
PRl
PRICESMIART
Membership Shopping
Producto Costo cantidad
Pan de Hamburguesa ¢1.950,00 unid
Patatas 3295 2kg
Queso Blanco €3.665,00 1320
Tortas €5.895,00 24
Salsa BBQ €3.595,00 23009
Pepinillos €2.995,00 916 mi
Tocineta €6.895,00 29
Jamoén €6.195,00 46 unid
Queso Chedar €4.193,00 1kg
Pollo para Wrap 6.395,00 124 unid
Lechuga 875,00 23 unid
Pan de sandwich €1.950,00 6 unid

Nota: Heidy Valverde

Layout soda

Producto Costo cantidad
Tomate 975,00 4 unid
cebolla 293,00 1 unid
Pepino 220,00 1 unid

Tortillas para freir 975,00 25 unid
pan choripan ¢1.075,00 6 unid
hongos 695,00 400 g
Culantro 475,00 1 unid

papas ¢2.800,00 2,5kg

Tortilla harina pequefia 575,00 5 unid
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Mediante la siguiente imagen, se muestra la distribucion actual de la soda, esta ubicada,

como bien se indica en apartados anteriores, dentro de Vintage Studio; por lo tanto, se toma la

ubicacién de la soda y se muestran las zonas disponibles para la misma. Cabe destacar que el

layout mostrado solamente es una representacion del espacio disponible y la distribucion actual,

la misma no esta realiza a escala.

En ocasiones, clientes externos ingresan al establecimiento en busca de la soda, ellos

deben atravesar las instalaciones hasta encontrarse con Vintage Cafe, ya que la soda no cuenta

con acceso directo con el exterior; sin embargo, si en el futuro se desea habilitar dicho acceso una

de las ventanas (la que esta cerca del fregadero) puede abrirse y disefiar el espacio para que los

clientes hagan sus pedidos por medio de la ventanilla nueva.
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Figura N° 45 Layout soda

Y
b _J
)=

Nota: Heidy Valverde

Segun los nimeros anotados en la imagen anterior, se indica a continuacion las zonas de

la soda.

e 1.Zonade estar, barra y sillas para los clientes, actualmente se cuenta con 5 sillas.
e 2. Cajay recepcion de pedidos.

e 3. Plancha de coccion a gas.

e 4. Freidor a gas, este cuenta con dos bateas.

e 5. Mesa de trabajo.

e 6. Refrigerador para la soda.

e 7. Camara de refrescos (camara pertenece a la Coca-Cola).



115

Estudio Administrativo —Legal

A continuacion, se desarrolla el diagndstico administrativo, este permite determinar las
funciones entre los involucrados de la empresa y la forma de operar en ella, tanto en el flujo de
informacidn como en el reglamento interno entre los acuerdos de los socios; de la misma manera,
como aporte al presente estudio, se realiza la evaluacion del tipo de pymes que representa la soda.
Se realiza el andlisis del marco legal, en este permite definir el correcto o incorrecto
cumplimiento de los trdmites legales que se requiere para realizar la actividad econémica
realizada.

Mediante la siguiente Figura N° 46 WBS Estudio Administrativo-Legal, se muestra la

distribucion en cuanto a los entregables para la correcta evaluacion del presente estudio.

Figura N° 46 WBS Estudio Administrativo-Legal

Vision Y
Mision

Funciones del

personal
Marco
administrativo
Funciones por
area

Estudio
Administrtivo-
Legal

Flujo de
informacioén

Tributacién

Marco Legal

Permisos
municipales

Nota: Heidy Valverde

A continuacion, se inicia con el andlisis administrativo.
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Marco administrativo

Por medio del presente marco, se evalGa la composicion de la soda en cuanto a funciones
y actividades que se relacionan una de otra; de la misma manera, se determina el tamafio de

pymes que represente Vintage Café.
Mision y Vision de la empresa.

Vintage Café no cuenta con una mision ni vision que la identifique, ello genera problemas
para proyectar las estrategias que esperan obtener los integrantes de este proyecto de
emprendedores. Por consiguiente, en apartados posteriores se encuentra el disefio de la Misién y

Vision de la empresa.
Funciones del personal.

La soda Vintage Café se encuentra conformada por dos personas, ambos son los
propietarios de la soda, entre los integrantes no se encuentran las funciones definidas; por lo
tanto, lo mencionado ocasiona problemas en cuanto al seguimiento oportuno de las areas que
conforman la empresa, en la siguiente Figura N° 47 Funciones del personal se ilustra las areas

que conforman Vintage Café ligada con los encargados.

Figura N° 47 Funciones del personal

WVentas y Atencidn
al ciente
Administracion y
flujo de efectivo
ww ww

Nota: Heidy Valverde
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A continuacion, se describen las funciones que conforman cada una de las éareas

mencionadas en la figura anterior.
Descripcion de funciones por area.

Por medio de la siguiente descripcion se permite evaluar cada una de las actividades que

conlleva el cumplimiento de las areas que integran la administracion de Vintage Cafe.

Las compras estan ligadas a la revision del inventario de la materia prima requerida, una
vez determinada la cantidad, se debe levantar una lista de compras; actualmente la frecuencia de

compras no esta delimitada, lo cual ocasiona compras constantes.

En cuanto a la administracion del flujo de efectivo por medio de esta actividad, se debe
proporcionar el seguimiento correspondiente que se requiere para determinar las utilidades
percibidas mensualmente; se identifica, mediante la evaluacion realizada, que la soda no cuenta
con controles detallados del flujo de efectivo (ingresa o sale dinero), sino que tiene la

informacidn, pero esta no es procesada.

Las funciones relacionadas con las ventas consisten en ofrecer a los clientes los productos
brindados en la soda, también se cuenta con una pagina de Facebook, a esta actualmente se le

proporciona poco mantenimiento.

En cuanto a la coccion de los alimentos ofrecidos, esta actividad corresponde a la

preparacion del producto ofrecido.
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En la siguiente se ilustra las areas mencionadas y las actividades correspondientes

77\
« Inventarios ] *Publicidad

Figura N° 48 Areas Vintage Café

eLista de « Atencién «Elaboracién de
compras clientes aliementos

*Limpiezas

parciales en
\_cocina
/ v

*Entrada y
salida del flujo
de efectivo

Nota: Heidy Valverde

Por medio de la observacion de las funciones que conforman Vintage Café, se determina
que carece de seguimiento y control de cada actividad relacionada, es por esta razon que en el
siguiente apartado flujo de informacion se confecciona una matriz que permite clasificar la

relacion entre areas.
Flujo de Informacién.

Tal como se menciona anteriormente, la relacion entre las areas de la soda le permite el
control y seguimiento de las funciones que cada una de ellas representa; por ello, segln la
evaluacion de las areas y funciones de Vintage Café, se determina el flujo de informacién que se
debe presentar entre ellas.

Para la evaluacion del flujo de informacidn, se realiza una matriz que permite categorizar
el grado de importancia entre una y otra; la clasificacion se realiza numerando 1, 2 o 3 donde 1 es
evaluado como relacién importante, 2 relacién regular y 3 baja relacion. En la siguiente Figura N°
49 Matriz de informacion entre reas, se muestra lo mencionado anteriormente.
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Figura N° 49 Matriz de informacion entre areas

Relacion entre areas

Compras | Administracion de Flujo de efectivo | Ventas Cocina

Compras 1 2

Administracion de Flujo de efectivo 1 1
Ventas 2 1

Cocina 2 2 2

Categoria de Relacidon
1 Importante

2 Regular

3 Bajo
Nota: Heidy Valverde

Se identifica que la administracién de flujo de efectivo tiene un grado de importancia alto
relaciondndolo con las otras areas; por lo tanto, para que este se alimente, se debe realizar la

propuesta oportuna, dotando de mejor aprovechamiento al flujo de efectivo.
Tamaiio de pymes.

Segun la pagina de pymes de Costa Rica, Vintage Café se encuentra ubicada como una
microempresa, esto relacionado a la cantidad de personas que opera en el lugar; en la siguiente
Figura N° 50 Tamafio de pymes, se encuentra el célculo realizado en la pagina electronica
pymes.go.cr.

Figura N° 50 Tamarfio de pymes

Clasificacion de PYME

Sector de la Empresa Servicios ¥
# Personal Promedio Empleado 2

Valor de Ventas Anuales Netas (¢)

Valor de los Activos® (¢) |

“Para el Sector Industrial colocar el valor de los

“Para los Sectores Comercio, Servicios y TIC co valor de los Activos Totales.
Calcular Limpiar
Valorde P 4
Tamafio MICRO Empresa

Nota: Pymes Costa Rica
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Reglamento interno de la soda.

En el caso del reglamento de la soda, ello corresponde mas bien a los acuerdos
establecidos entre las partes, con el fin de velar por la correcta manipulacién de los alimentos
entre ellos se encuentra: el uso de implementos de proteccion tal como delantal y guantes
desechables; el lavado constante de manos, cuando se cambia de proceso a proceso durante el
tiempo de elaboracion de alguno de los alimentos; la limpieza de los instrumentos de cocina
como espatulas cucharas, tablas de picar entre otros cada vez que finaliza el proceso; esto evita

absolutamente el contacto de dinero, en medio del proceso de preparacién del producto.
Marco Legal

Por medio del presente marco, se determinan los lineamientos legales que debe seguir
Vintage Café, como una actividad comercial contribuyente.

Tributacion.

La declaracion tributaria que se realiza actualmente para la actividad econémica generada
por parte de Vintage Café estd en la categoria de persona fisica régimen simplificado; esta se
realiza trimestralmente, en la pagina electronica del Misterio de Hacienda
https://www.hacienda.go.cr/ATV/; en la misma se indica paso a paso sobre el ingreso de los
datos correspondientes del periodo, en Apéndice F: Pagina Ministerio de Hacienda

Administracion Tributaria Virtual, se observa la pagina principal de la pagina.
Permisos Municipales.

Los permisos municipales actualmente se encuentran en proceso, ya que la soda no cuenta
con ellos, los documentos para cumplir con los requisitos municipales se encuentran en Apéndice

G Documentos municipales, a continuacion se describen los pasos por seguir en el proceso.
Documento Solicitud de visado municipal.

Este primer paso verifica la ubicacion donde se realiza la actividad de Vintage Café,
acreditando que el lugar cumpla con los impuestos correspondientes al dia, para esta solicitud se

requiere:

e Plano original y copia de la propiedad.
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e Declaracion de bienes inmuebles al dia.

e Estar al dia con pago de impuestos correspondientes.
Solicitud de Certificado de uso de suelo y alineamiento.

Por medio de este segundo paso, certifica que las condiciones del local donde se ubica

Vintage Café cumplen con las condiciones requeridas por el Ministerio de Salud.
Seccion Patentes.

En este ultimo paso se reunen y presentan la resolucion de los dos pasos anteriores,

adicionando la cédula de identidad del representante y el contrato de arrendamiento.

Por medio de la evaluacion del presente apartado, se determina que Vintage Café requiere
de una estrategia que permita medir y controlar los procesos internos de la soda.

Estudio Econdmico

Por medio el presente estudio, se realiza el andlisis econdmico presentado en Vintage
Café; en este se analizan los méargenes de utilidad que presenta cada uno de los productos, y la
relacion existente entre los indicadores financieros de rentabilidad y comercializacion,

finalizando con la evaluacion del punto de equilibrio actual para la soda.

A través de la siguiente Figura N° 51 WBS Estudio Econdmico, se establecen los

entregables para la ejecucion del estudio econdmico evaluado para Vintage Café.
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Figura N° 51 WBS Estudio Econémico

Margen de Utilidad

Estudio Econémico Indicadores econdmicos

Punto de Equilibrio

Nota: Heidy Valverde

A continuacion, se inicia la evaluacion con el analisis de margenes por productos.
Margen por producto

En el siguiente apartado se realiza el andlisis de los margenes que se perciben por
producto; esta evaluacion se realiza considerando el precio de venta menos el costo del producto,
dicho calculo le permite a Vintage Café desarrollar estrategias publicitarias que considere dicho
aporte econdémico de los productos y asi, de este modo, la soda puede percibir mayor ingreso. Los
detalles de los costos relacionados en el presente analisis de margen se encuentra en Apéndice E:

Tabla Precios, costos y utilidades de productos por platillo.

Mediante la siguiente Tabla 23 Margen de utilidad familia platillo, se determina el margen
econdémico percibido por cada uno de los productos pertenecientes a la familia de platillos,
ademas se demuestra el porcentaje de utilidad que se recibe por cada producto alimenticio
vendido, mediante la observacién de la siguiente tabla; se afirma que el producto con mayor

aporte econdémico es la pita de pollo representando el 240% de lo invertido.
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Tabla 23 Margen de utilidad familia platillo

producto Mar.g?n % utilidad
percibido
Pita pollo ¢1.341,26 240%
Choripan ¢1.331,36 199%
Hamburguesa Vintage (1.761,62 155%
Pitajamon ¢1.150,11 153%

Sandwich Jamon 907,38 131%
Super Papas (t1.406,72 129%
Wrap de pollo (11.089,34 120%
Sandwich Tocineta (/832,47 108%

Nachos (1.259,52 102%
Quesadilla ¢1.085,94 97%
Hamburguesa Clasica (/876,01 95%
Salchipapas 718,33 92%

HamburguesaBBQ  ¢/1.259,49 82%

Nota: Heidy Valverde

Mediante la siguiente evaluacién Tabla 24 Margen Utilidad familia acompafiamiento, se

afirma que el producto con mayor margen econémico son los aros de cebolla, estos representan

un 41% de su costo.

Tabla 24 Margen Utilidad familia acompafiamiento

producto Mar.g.en % utilidad
percibido
Papas 533,33 19%
Aros de cebolla 998,75 41%
Patatas (964,64 29%

Nota: Heidy Valverde
La tercera categoria corresponde a las bebidas, el producto perteneciente a la categoria

con mayor margen es la Coca Cola Zero con un 92% de su costo.
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Tabla 25Margen Utilidad familia bebidas

producto Mar.g?n % utilidad
percibido

Coca cola Zero ¢480,00 92%
Coca cola Light @¢292,00 41%
Coca cola Regular ¢292,00 41%
Coca cola lata ¢219,06 78%
Fresca 600ml ¢292,00 41%
Fresca lata ¢219,06 78%
Sprite lata ¢219,06 78%
Fanta kolita 600ml ¢292,00 41%
Fanta Naranja 600ml @¢292,00 41%
Fanta lata ¢219,06 78%
Agua ¢292,00 41%
Zarza ¢292,00 41%
Fuze tea Verde ¢184,00 44%
Fuze tea Limén ¢184,00 44%
Fuze tea Melocotdn ¢184,00 44%
Ginger Ale 600mlI @¢292,00 44%

Nota: Heidy Valverde

Una vez determinados los margenes por cada producto, se procede a relacionar la
informacion anterior con los indicadores de rentabilidad y comercializacion, con el fin de evaluar
el aporte econdmico real para la empresa; es por esto que el siguiente apartado considera los

margenes antes analizados, contra las ventas del periodo estudiado.
Indicadores econdmicos de rentabilidad y comercializacion

Por medio del siguiente analisis, se evallan las ventas mediante indicadores de
rentabilidad y comercializacién de los productos ofrecidos en la soda. El indicador de
rentabilidad se determina a través del margen y la venta realizada de cada producto y cuanto se
puede, espera de aporte econémico para cada uno; en cuanto al analisis realizado a la
comercializacion, mide la venta realizada de cada producto entre el total de las ventas; esta
relacion se realiza para cada categoria evaluada, el calculo de la informacién en detalle se puede

encontrar en Apéndice H Calculo Indicadores de rentabilidad.

En la siguiente imagen se muestra el calculo realizado para determinar tanto la

rentabilidad como la comercializacion.
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Figura N° 52 Formulas economicas

Comercializacion = Venta Rentabilidad = Margen
> Venta Venta

Nota: Heidy Valverde

Por medio de la siguiente Figura N° 53 Gréafico de indicadores rentabilidad y
comercializacion de platillos, se evalGa el retorno de la inversion para los productos en la

categoria de platillos.

Figura N° 53 Grafico de indicadores rentabilidad y comercializacion de platillos
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M Indicador de comercializacion B Indicador de Rentabilidad

Nota: Heidy Valverde

Se puede decir que la pita presenta mayor rentabilidad con respecto a los otros productos;
sin embargo, evaluando la comercializacion, se observa que la hamburguesa clésica se encuentra
en primer lugar, seguida de la hamburguesa Vintage, esto se debe a que el costo de producir la
pita es el mas bajo, por lo tanto por cada pita que se venda se percibe mayor margen de utilidad;
sin embargo, este producto no cuenta con alta demanda en pedido, esto indica que el amplio
margen que se puede recibir no se esta percibiendo, no obstante los productos como la
hamburguesa clasica y Vintage no cuentan con alto porcentaje de margen pero cuentan con

constantes pedidos con respecto a los otros productos, y aunque el margen de utilidad es bajo los
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pedidos constantes permiten que el flujo de efectivo a razon de estos dos platillos y de esta

manera se permita generar ganancias.

Mediante la siguiente Figura N° 54 Grafico de indicadores rentabilidad y comercializacion
de Acompariamientos, se realiza el analisis correspondiente a la categoria.

Figura N° 54 Grafico de indicadores rentabilidad y comercializacion de
Acompafiamientos

Acompafiamientos

1,000
,800
,600
,400
,200

,000
Aros de cebolla Papas Patatas

B Indicador de Rentabilidad Indicador de comercializacion

Nota: Heidy Valverde

Tal como se muestra en el grafico anterior, se observa que el producto con mayor
rentabilidad corresponde a los aros de cebolla, seguido de cerca por las patatas (papas tipo
campesinas); esto indica que el margen que se puede percibir a razén de estos productos es mayor
comparado al producto de las papas, sin embargo, la comercializacion de las papas es mayor es
decir se presentan mas solicitudes de papas con respecto a los otros dos productos evaluados.

La comercializacion permite que la solicitud constante de los productos genere un flujo de

efectivo disponible para invertir de nuevo.

En la siguiente Figura N° 55 Gréfico de indicadores rentabilidad y comercializacion de

Bebidas, se encuentra la evaluacion correspondiente para la categoria.
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Figura N° 55 Gréfico de indicadores rentabilidad y comercializacion de Bebidas
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B Indicador de comercializacion B Indicador de Rentabiliad

Nota: Heidy Valverde

Las bebidas de las zarzas presentan mayor aporte econémico desde el punto de vista de
los mérgenes y las ventas, sin embargo, la evaluacion de comercializacion indica que hay mayor

solicitud de Coca-Cola Zero.

Las bebidas no han sido tomadas en consideracion durante los estudios anteriores ya que
esta representa las utilidades mas bajas con 46% aproximadamente, ademas se puede considerar

como producto complementario de los pedidos que se realizan.
Punto de Equilibrio

Por medio del punto de equilibrio se determina cual es el nivel econémico donde la
empresa no pierde lo que ha invertido, pero aun no genera utilidades. El calculo del punto de

equilibrio se realiza mediante la siguiente férmula:
Figura N° 56 Férmula Punto de equilibrio

Costo f1jo tolal
Precio — Costo vaniable

Punto de equilibrio en unidades =

Nota: Libro Principio de administracién de operaciones
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El célculo se realiza tomando los costos fijos, variables y ventas del periodo evaluado;
seguidamente se realiza un promedio del periodo analizado, de ahi se aplica la formula
matematica de punto de equilibrio, el detalle de los datos se pueden observar en
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Apéndice | Célculo de punto de equilibrio.
Lo cual el resultado del mismo es el siguiente:

Figura N° 57 Punto de equilibrio

Punto de Equilibrio ¢611.390,22
% PE 0,92

Nota: Heidy Valverde

Por lo tanto, para que Vintage Café llegue a su punto de no endeudamiento, debe contar con ventas de 611 390,22 mensuales
aproximadamente, o bien se debe realizar una estrategia donde reduzca los costos y aumente su utilidad; cabe destacar que actualmente
los socios no cuentan con salario, por lo tanto en el presente calculo no contempla dichos montos; para la evaluacion econémica del
proyecto de emprendimiento, evaluado en posteriores capitulos, se contempla el rubro de salarios y de esta manera ofrecer un amplio

panorama de la valoracion econémica en Vintage Cafe.

Tal como se muestra en Apéndice | Calculo de punto de equilibrio, Vintage Café por ahora no se cumple con las ventas
necesarias para alcanzar el punto de equilibrio; por lo tanto, actualmente los socios realizan pequefias inversiones extra para cubrir con
los costos mensuales, es decir hasta el momento los miembros de la soda no ha disfrutado de los beneficios econdmicos provenientes

de la soda, dicho motivo refuerza lo mencionado anteriormente sobre la ausencia actual del salario de los duefios.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

Mediante el estudio de mercado realizado, se identifica que Vintage Café se encuentra en una zona de confort, ya que no se ha

buscado la forma de impactar nuevos clientes a través de estrategias publicitarias.

A través del estudio técnico realizado, se determina que Vintage Café carece de controles tales como el seguimiento de los
inventarios; de la misma manera, la falta de seguimiento de las demandas que le permitan aumentar las ventas o realizar un plan ante

bajas de pedidos tal es el caso de la situacion actual, por ultimo.

Segun el analisis de estudio administrativo realizado en Vintage Café, se puede decir que esta no cuenta con un sistema

organizacional que permita consolidar el proyecto como un emprendimiento solido.

Por medio del estudio econémico realizado, se puede decir que la mayoria de los productos ofrecidos en la soda cuenta con un
indice de rentabilidad superior a 50% de lo invertido; sin embargo, con respecto al indice de comercializacion, se determina que dicha
rentabilidad no es alcanzada, ello ocasiona problemas para percibir lo invertido en cada producto, reflejado en el calculo de punto de

equilibrio, indicando que las ventas no alcanzan dicho valor esperado.
Recomendaciones

Se recomienda la publicidad oportuna con el fin de cumplir con el mercado meta dentro del establecimiento donde se encuentra
Vintage Café, ademas de atraer a nuevos clientes después de conocer que el 23% de quienes consumen en la soda no llegan por el

motivo de ensayo.

Es aconsejable el disefio de practicas para la actualizacion del inventario, que permita el seguimiento adecuado de las

cantidades existentes de materia prima.
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Se debe considerar la evaluacion de la remodelacion de la soda para el acceso de clientes externos al local.

Se deben establecer las funciones para cada area y, de esta manera, los emprendedores (duefios de Vintage Café), pueden
proporcionarle mayor seguimiento y estrategia, ya que por medio de esta practica se proporciona el control en temas importantes como

el flujo de efectivo y el inventario.

Se recomienda evaluar nuevas oportunidades que permitan aumentar las ventas y, de esta manera, el aumento de los ingresos
econdmicos, ademas de analizar los costos fijos que cuenta la soda, ya que el sistema de punto de venta consume ¢ 70 000 mensuales

y, de esta manera, se pueden reducir los meses de inversion extra.
Se aconseja desarrollar un sistema de informacidn flexible lo cual permite un seguimiento real a la situacion actual de la soda.

Segun la situacion actual de la soda se debe de realizar una reduccion de costos, esto para enfrentar el mercado, siendo Vintage

café un proyecto nuevo de emprendimiento.
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CAPITULO VI. PROPUESTA

Posterior al andlisis realizado en el diagndstico, por medio de un estudio de prefactibilidad, se identifican las areas que
requieren una propuesta de mejora y consolidacion de las actividades de la soda; es por ello que en el presente capitulo se realiza la

propuesta para proporcionar a Vintage Café, herramientas para su crecimiento.

El disefio de las propuestas es realizado mediante un plan de accién, ya que por medio del mismo se confecciona una estructura
que permite integrar, fortalecer y relacionar las areas de Vintage Café; a continuacion, se describen las etapas que se desarrollan en el
disefio de las mejoras propuestas pues estas son disefiadas mediante tres propuestas:

En la primera propuesta se realiza la confeccion de una estrategia de marketing, contemplando el impacto generado mediante

redes sociales y publicidad presencial.

La segunda propuesta se basa en el estudio técnico desarrollado anteriormente, es por ello que se realiza la proyeccion del
crecimiento de los clientes para un nuevo mercado meta, considerando la poblacién de los alrededores; de la misma manera, segun la
informacidn obtenida en la encuesta realizada en el capitulo anterior, se realiza el analisis correspondiente de costos para la inclusién
de nuevos productos; de seguido se encuentra la propuesta de una nueva toma de inventarios y el objetivo de la misma, finalizando esta

segunda propuesta con la remodelacion de la soda, con el fin de atender de mejor manera a los nuevos clientes.

La tercera propuesta establece las actividades que deben seguir los integrantes de Vintage Café, con el fin de proporcionar

seguimiento a las areas de la soda.
A continuacion, se inicia el desarrollo de las propuestas anteriormente mencionadas.

Primera propuesta
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La primera propuesta es disefiada mediante el andlisis realizado en el estudio de mercado, a través de este se identifica la

necesidad de précticas publicitarias que permitan atraer la atencion de nuevos clientes.
Estrategia de Marketing

Para el posicionamiento de la soda en la mentalidad del consumidor se realiza una estrategia de marketing que permita generar

nuevos clientes,

Los autores (Kotler & Anstrong, 2008) indican: “definimos marketing como un proceso mediante el cual las empresas crean

valor para los clientes y establecen relaciones solidas con ellos obteniendo a cambio el valor de los clientes (pag. 5).
Es a traves de la definicion anterior que se realiza el impacto publicitario mediante las siguientes actividades.
Impacto por medio de publicidad presencial.

Se propone la utilizacion del espacio fisico con el fin de informar a los visitantes del lugar la existencia de la soda dentro de las
instalaciones; por lo tanto, se disefia el menu de forma que se pueda imprimir en un roller up, este para ser ubicado en la entrada
principal, (un roller up es una especie de fichero o banner con una medida aproximada de 2 mts de alto con 85cm de ancho), se
pretende que por medio de dicho dispositivo se logre captar la atencion de las personas que interactden en el lugar, o bien mantener el
mercado ya impactado por la soda. En la siguiente Figura N° 58 Men( propuesto para roller up, se encuentra el menu propuesto para
realizar la publicidad presencial.



Figura N° 58 Menu propuesto para roller up

Nota: Heidy Valverde
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Para la compra del roller up (banner publicitario), se consulta a la empresa Digitalarts ubicada en San José centro; segun indica

el encargado, la entrega del producto esta lista de un dia para otro. Es asi como en la siguiente tabla, se anota el costo asociado a la

compra de este.

Tabla 26 Impresion Roller Up
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Impresion publicidad presencial
Roller up smooth banner ~ ¢28.000,00

Nota: Heidy Valverde

La informacion del precio y la imagen del disefio roller up se puede observar en Apéndice L Cotizacion roller up

Impacto por medio de redes sociales.

Actualmente Vintage Café cuenta con una pégina de Facebook a su nombre, sin embargo, esta no se le proporciona ningun tipo
de mantenimiento o seguimiento a las publicaciones; ademas hay pocas de ellas, por lo cual se propone el mantenimiento de la pagina
de Facebook con el fin que la soda Vintage Café interactle constantemente con los clientes por medio de publicaciones de los
productos ofrecidos. En la siguiente imagen se muestra la pagina principal de la red social mencionada.
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Figura N° 59 Pagina principal Facebook
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pagina o informarlas de que vas a estar ausente AErick Flares: AD aniel y 24 personas mds les

Empleos gusta esto.
Aumenta tu plbico en Facebook para llegar 3
e (] Activa las respuestas instantaneas mas personas que estan inferesadas en tu
o3 Responde de inmediato a las personas que envian un mensaje a tu pagina empresa

Administrar promociones O PYNTIETE Yoz
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Nota: Heidy Valverde

Por medio de las herramientas que ofrece la pagina de Facebook se puede realizar un impacto publicitario controlado y pagado,
mediante pautas disefiadas para posicionar la soda en la mentalidad del consumidor; es decir, mediante la modalidad de “promocionar”
(marcada en la imagen anterior) se establece el impacto por sector y por tiempo determinado tal actividad se muestra en la siguiente

imagen.
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Figura N° 60 Promocidn de la soda

Promociona tu empresa en tu zona X
1,00 USD 4 5 3
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de 2018

£+ Al hacer clic en "Promocionar”, aceptas los Términos y condiciones de Facebook | Servicio de ayuda Cancelar

Nota: Heidy Valverde

Facebook ofrece diferentes formas de promocionar la marca; la imagen anterior pretende promocionar el nombre de la soda
como tal, y busca generar nuevos “me gusta” a la pagina, dicha aprobacion por parte del consumidor se puede traducir en nuevos
clientes, sin embargo, también existen pautas publicitarias que se dirigen a promocionar una publicacion, tal es el caso de la Figura N°

61 Promocidn publicaciones.

Es por ello que se propone utilizar dicha herramienta publicitaria, para ofrecer los productos clasificados, segin la matriz BCG,
con el fin de impulsar los productos que generan mayor utilidad, tal es el caso de los productos estrellas como: super papas, wrap de
pollo, Sandwich, Nachos o bien evaluar la salida de los productos perro tal es el caso de: salchipapas, hamburguesa BBQ, aros de
cebolla. Por medio de la misma practica publicitaria se propone promover los productos interrogantes como: hamburguesa clasica,

papas, quesadillas, patatas y de esta manera conocer comportamiento de los mismos.
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Figura N° 61 Promocion publicaciones

Promocionar publicacion
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Nota: Heidy Valverde

Depende de la cantidad de personas que se desea impactar y el tipo de promocion, se debe realizar el pago de la pauta
correspondiente a la ejecucion de la propuesta publicaria en Facebook; esta cuenta con un valor minimo de ¢21 356 mensuales (se dice

minimo, porque se utiliza la cantidad minima de publicaciones mensuales), dicha informacion se presente en la siguiente tabla.

Tabla 27 Costos pautas publicitarias
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Tiempode Costode  Costo  Costo aproximado

promocion  promocion  mensual en colones

Posicionamiento de marca 28 dias $28 $28 15.736,00
Promocion de post o publicacion 14 dias $5 $10 5.620,00
21.356,00

Nota: Heidy Valverde

Cabe destacar que los montos establecidos por la empresa Facebook se cobran en la moneda doélar; por lo tanto, para la
informacion expresada anteriormente, se realiza la conversion de moneda ddlar ($) a colones (€), segun el tipo de cambio
correspondiente a €562 para el dia 5 de junio del 2018, segun el BAC Credomatic (banco donde Vintage Café mantiene las cuentas

activas, y realiza el posterior rebajo, correspondiente para el pago de publicidad).
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Realizar dicha publicidad en la red social produce beneficios como:

e Mayor posicionamiento de la marca en la mente de los consumidores, tanto para los actuales como los nuevos.

e Gran parte del publico navega 24/7, lo que genera publicidad constante, aunque no se encuentre operando la soda en el
momento.

e El alcance es mayor ya que impacta personas que no transitan cerca de Vintage Café.

e Se considera la segmentacion de los clientes meta y facilita el alcance de los mismos.

e Se permite impactar a la mayoria de los clientes evaluados en la encuesta ya que segun la pegunta nimero 2 (que
responde al rango de edades atendidas en Vintage Cafe), el mayor porcentaje de los clientes se encuentra en una edad de

19 a 40 afios, donde la interaccién con las redes sociales es constante.

La propuesta disefiada que permite impulsar las ventas mediante la publicidad de Facebook, actualmente no cuenta con un
namero exacto de cuantas personas adicionales se van a percibir en la soda a razén de dicha publicidad, por lo cual para el primer mes
se realiza la consideracion de las proyecciones ya establecidas por Facebook, segun el impacto de personas pagadas, por lo que se debe

realizar, en transcurso del primer mes de su implementacion, las evaluaciones correspondiente, si resultan efectivos dichos pagos.
Servicio Express

Como parte de la estrategia de marketing, se realiza la propuesta de servicio express, este es mediante el convenio con UBER
Eats.

Realizar el convenio de servicio express mediante UBER Eats ofrece beneficios a Vintage Café, tales como.

e Se proporciona una plataforma electrénica (App) donde la soda puede promocionar sus servicios de comida rapida.
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e Se permite el alcance hasta el domicilio del cliente, llevando los productos ofrecidos y solicitados, sin incurrir en la

compra de un vehiculo y paga de planilla.
Para la inscripcion correspondiente en la plataforma de UBER Eats, se deben seguir los siguientes requisitos:

e Paso #1: Solicitud de inscripcion como proveedor de UBER Eats, la inscripcion se realiza mediante el formulario que
aparece en la pagina principal de esta empresa, dicho formulario se puede observar en la siguiente Figura N° 62
Inscripcion oficial UBER Eats.

Figura N° 62 Inscripcién oficial UBER Eats
C | @ Esseguro | https;//about.ubereats.com/es-419/restaurants/

Esan ts INICIAR SESION

La manera mas rapida
de llevar comidas a tus ,
clientes. , |

Asociate

Nimero de ubicaciones
Tipo de cocina

Pedidos para llevar semanales estimado -

2¥a ofreces servicio de entregas?

E T

2 comunicars contigo.

Nota: Heidy Valverde
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e Paso#2: Seguido de realizar el registro correspondiente a la plataforma, se debe estar a la espera del contacto de uno de
los agentes de ventas de la empresa UBER Eats, (aproximadamente por 72 horas), esto con el fin de corroborar los datos
suministrados y para realizar el contrato correspondiente a los servicios brindados de ambas partes.

e Paso#3: Una vez firmado y enviado el contrato por parte de Vintage Café, se debe realizar una segunda espera del
contacto por parte de otro agente de ventas de la empresa, esta llamada autoriza a Vintage Café para cargar el menu en
la pagina oficial de UBER Eats; ademas en esta se programa una visita para la entrega del ipad y capacitacion del uso de

la app.

Para el registro en UBER Eats, se debe cumplir con los lineamientos correspondientes a la inscripcion para los
procedimientos fiscales (tributacion), dicho cumplimiento tienen una tiempo méaximo de 20 dias a partir de su inscripcion
en la plataforma virtual; sin embargo, la actividad econémica generada por Vintage Café se encuentra inscrita como

régimen simplificado persona fisica (ver Apéndice F: Pagina Ministerio de Hacienda Administracion Tributaria Virtual).
Segunda Propuestas
Proyeccién de nuevos clientes mercado

Mediante el presente apartado se busca el aumento de nuevos clientes, por lo tanto, se considera la pregunta #9 de la encuesta
realizada en el estudio de mercado; esta indica que el 23% de las personas encuestadas visitan Vintage Café porque son vecinos de la
zona o alrededores, es por ello que en el presente apartado se realiza la proyeccion para el aumento de clientes correspondientes a la

Zona.

Se realiza las proyecciones de 5 afios de posibles clientes para Vintage Café considerando la zona donde se opera, por lo que se
toma la informacion de la pagina electronica del Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC) mediante el documento que

corresponde al nombre de “Estadisticas demograficas. 2011-2025. Proyecciones distritales. Poblacion total por grupos de edades,
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segun provincia y cantdn”; el extracto de la informacidn procesada en la proyeccion se encuentra en Apéndice J Proyeccion de la

Poblacion segun INEC.

En el documento antes mencionado se encuentran las proyecciones anuales realizadas por el INEC, esta informacion es
procesada con el fin de determinar el mercado meta para Vintage Café en la zona de Curridabat para los proximos 5 afios; por lo tanto,
se considera el 23% de la poblacion antes encuestada (en el estudio de mercado) como mercado meta, ademas de considerar las edades
de las personas que han sido clientes de Vintage Café; este dato fue tomado de la encuesta realizada (rango evaluado de 19 a 50 afios
de edad) por lo que a continuacion en la

Tabla 28 Proyecciones de mercado Curridabat, se muestra el impacto del sector.

Tabla 28 Proyecciones de mercado Curridabat

Total de personas Proyeccion Proyeccion Proyeccion

Ao impactadas Anual Mensual Diaria
2018 20 352 4681,0 390,1 13,0
2019 20 280 4664,4 388,7 13,0
2020 20 205 4647,2 387,3 12,9
2021 20 097 4622,3 385,2 12,8
2022 19 981 4595,6 383,0 12,8
2023 19 875 4571,3 380,9 12,7

Nota: Heidy Valverde

Segun la informacion anterior, se puede decir que Vintage Café puede percibir 13 personas nuevas por dia; sin embargo, a raiz

de la informacion suministrada por el INEC, el porcentaje de aumento es bajo; por lo cual evaluando la campafa publicitaria, se debe
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aumentar el porcentaje de impacto propuesto, el 23% para el primer afio, y con respecto al aumento y los resultados arrojados, se debe

evaluar el aumento y duplicar el porcentaje de impacto para el siguiente afio.

Ademaés se puede decir que, realizando las campafas publicitarias correspondientes para poder percibir la visita de nuevos
clientes, con el fin que estos no estén relacionados directamente con el negocio asociado (estudio de musica), dicha préactica
proporciona de beneficios y permite a Vintage Café no depender del 100% de clientes del negocio aledafio, ni de las tendencias de las

ventas de este Ultimo.
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Nuevos productos

Mediante la evaluacion de la voz del cliente externo, se identifican las sugerencias por parte de los mismos, por lo tanto se toma
la informacion obtenida en la pregunta-#6 de la encuesta (la encuesta realizada se puede consultar en Apéndice B: Encuesta); dicha

informacidn se muestra en la siguiente Tabla 29Sugerencia nuevos productos segln encuesta.

Por medio de la siguiente imagen se muestran las sugerencias de los clientes segln la encuesta realizada; cabe destacar que por
ahora la solicitud de cerveza esta descartada, ya que segun indica la Municipalidad de Curridabat, el establecimiento donde opera la
soda no cuenta con los requerimientos correspondientes para la comercializacion de dicha bebida (esto por temas propios de los
permisos correspondientes a las salas de ensayo) y para la pizza, se debe utilizar un horno por lo que este producto de igual manera se

encuentra descartado pues la cocina actualmente no cuenta con espacio suficiente para colocarlo.

Tabla 29Sugerencia nuevos productos segun encuesta

Cantidad de
personas
Pizza 1
Hot dog
Alitas
Hamburguesa de Pollo
Cenveza
Tacos
Snack / frituras
Reposteria

Servicio propuesto

W WNPAdOOTWwN

Nota: Heidy Valverde

A continuacion, se muestran los calculos correspondientes para determinar el precio de los productos sugeridos y de esta

manera evaluar los costos relacionados.



Tabla 30Evaluacion de nuevos productos

Producto Unidades requeridas Costo por insumo  costo por producto  Precio sugerido  ganancia % de variacion
Pan 1 132,30
Salchichas 1 201,67
Pepinillos 4lonjas 735,65 403,03 €1.000,00 596,97 148%
SalsaTomate 199 10,16
Salsa Mayonesa 199 23,25
Alas 4 unid 176,92
Empanizador 1/2 taza 769,30
Salsa Mostaza 1 taza 550,00
Salsa BBQ 2 taza 550,00 ¢1.151,22 €2.800,00 1.648,78 143%
Salsa Bufalo 3taza 550,00
Condimento 1 sobre 355,00
Pan 1 unid 121,88
Lecuga 1 hoja 33,65
Tomate 1 lonja 730,47
Torta de pollo 1 unid 270,63 €788,18 €1.800,00 1.011,82 128%
Qeso Blanco 15¢r 41,65
Salsa Mayonesa 199 23,25
Papas Fritas 213 ¢r 266,67
Tacos 2 unid 237,38
Repollo 250 gr 137,50 408,28 €1.200,00  €791,72 194%
Salsa tomate 199 10,16
Salsa Mayonesa 199 23,25
480,00 950,00 470,00 98%
Snack tosty 1 162,29 162,29 350,00 187,71 116%
Pringles 1 499,58 499,58 800,00 300,42 60%

Nota: Heidy Valverde
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Por medio de la evaluacion anterior, se determinan los costos por producto y el precio de venta sugerido; dicho precio se
establece por medio del supuesto que se desea percibir, al menos el 100 % del costo unitario; ademés se considera para establecer el
monto de venta, los precios ofrecidos por comercios relacionados a la misma actividad econdmica; cabe destacar que en el caso de las
alitas, en la tabla anterior se muestran las tres salsas que se ofrecen como alternativa y para el calculo del costo unitario, solamente se
considera uno de los tres valores (ya que solamente un sabor es el agregado a la receta). Para la compra de los insumos
correspondientes, se debe realizar una inversion extra para adquirirlos, dicho monto se presenta a continuacion en la Tabla 31Inversion

total nuevos productos.

Tabla 31Inversion total nuevos productos



Producto

Unidades de venta

Valor

Total

Salchlchas
Pepinillos
SalsaTomate
Salsa Mayonesa

Alas
Empanizador
Salsa Mostaza
Salsa BBQ
Salsa Bufalo
Condimento

Lecuga

Tomate

Torta de pollo
Qeso Blanco
Salsa Mayonesa
Papas Fritas

Tacos

Repollo

Salsa tomate
Salsa Mayonesa

Reposteria

12
28 unid
2kg

24 unid
1,5kg
3 galones
3 galones
3 galones
1 sobre

2 Iechugas

1kg
24 unid
1,320 kg

1 kg

1 kg
2kg
2kg

Z1.323,00
2.420,00
2.995,00
Z1.067,00
2.441,00

Z4.246,00
1.386,00
6.600,00
Z6.600,00
6.600,00
355,00

121,88
875,00

975,00
6.495,00
3.665,00
2.441,00
2.800,00

9.495,00
550,00
Z1.067,00
2.441,00

1.800,00

10.246,00

€25.787,00

€17.388,88

€13.553,00

1.800,00

Snack tosty

™. . 1.

24

A N

3.895,00

TR ™ NN N\

3.895,00 350,00

™ NN ™ NN RO
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Nota: Heidy Valverde

Partiendo del supuesto de que no se cuenta en la soda con ninguno de los insumos asignados para los nuevos productos, se

considera la compra desde cero para cada uno de ellos, por lo que el monto total para esta nueva inversion corresponde a /69 924,88.
Sistema de Inventario propuesto

Por medio la toma de inventario propuesto, se pretende el seguimiento oportuno de las cantidades existentes de la soda,
evitando mantener insumos vencidos o bien cantidades en cero; ademas, mediante el disefio realizado para la toma de inventario, se
pretende la toma de datos como un medio de recopilacion de informacion y no como ultimo recurso para realizar las compras (tal

como se realiza en la situacion actual)

Figura N° 63 Diagrama de flujo Toma de inventario propuesto
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Por medio de la propuesta mostrada en la Figura N° 63 Diagrama de flujo Toma de inventario propuesto, se muestra la toma de

inventario, de tal forma que se permita dar el seguimiento oportuno de las cantidades existentes; la informacion adquirida por medio de

la toma de los datos, posteriormente, sera procesada como proceso de compra por el encargado. En Apéndice J Proyeccién de la

Poblacion segin INEC

Se toma las proyecciones realizadas segun INEC, para los afios 2018 hasta el 2023 en la zona de Curridabat, distrito de

Curridabat.

Tabla 53Proyeccion de poblacion en Curridabat segin INEC
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Ao Edad 0-4 5-9 10-1415-1920-24 25-29 30- 34 35-39 40- 44 45-49 5054 55-59 6064 65-69 70-74 Toymés  Total

218
2019
200
201
2022
2023

1 86

1 6%

1846

195

240

289

3306

3007

2479

215

2093

1925

Il

1122

138

1205

1620

189

1816

1919

2405

21

3342

3062

2978

2158

209

L%

1600

L

168

1 266

1778

1908

1786

1 666

2300

2983

3312

319

2692

2169

2041

1942

1642

L

(2

1312

L4y

18%

LT87

17%

230

2958

3152

323

2765

20

2001

1948

1672

1287

83

13%

1711

1 666

1802

1744

20

203

300

329

2838

2289

2003

1952

16%

L3

870

L4

1676

1825

1813

1103

28

2471

2911

3260

2811

2319

200

LT

1713

1365

914

LN

Nota: Pagina oficial INEC http://www.inec.go.cr/poblacion/estimaciones-y-proyecciones-de-poblacion

32903
30967
32612
32617
32605
32978
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Apéndice K Hoja de inventario, se puede encontrar la hoja disefiada para realizar la respectiva toma de datos, esta debe
realizarse los dias lunes (son inicio de semana), miércoles (intermedio de semana) y viernes (final de semana y prepararse para el

movimiento de afluencia de clientes del fin de semana).

En la siguiente imagen se muestra el encabezado de la hoja de tiempo disefiada, la cual se encuentra en
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Apéndice K Hoja de inventario.

Figura N° 64 Encabezado hoja de inventario

Fecha:

Responsable:

Producto / Insumo Cantidad Fecha de vencimiento

Nota: Heidy Valverde
Remodelacion de Soda

Tal como se analiza en apartados anteriores, Vintage Café cuenta con la oportunidad de
aumentar las ventas, esto tomando en cuenta el impactando a los habitantes ubicados alrededor de
la soda, por lo que en la siguiente informacion se realiza la propuesta para confeccionar un

espacio fisico y habilitar la atencion de los nuevos clientes.

La Figura N° 65 Layout propuesta de remodelacion, fue utilizada en el diagndstico con el
fin de describir la ubicacion interna de la soda, (El layout presentado no se encuentra disefiado a
escala, ya que su objetivo es representar la ubicacién de la soda dentro del establecimiento) sin
embargo se toma en cuenta dicha distribucién, por lo cual se realiza la evaluaciéon para una
pequefia remodelacion. Considerando que la soda cuenta con visibilidad de una calle principal
(aunque no esta sobre calle principal, sino dentro de las salas de estudio), analiza la opcidn de
habilitar la ventana y convertirla en una ventanilla al publico externo; en la siguiente imagen, se
muestra la ubicacién de la ventanilla que se desea habilitar y se traslada la mesa de trabajo en
medio de la cocina; esto genera beneficios ya que la elaboracién de los platillos ahora se pueden

realizar cerca de los equipos de coccion.

En cuanto a los permisos municipales para contar con la ventanilla, estos no son
requeridos, ya que la modificacion se encuentra dentro de la propiedad y no sobre la via publica o

acera, esto segun lo indicado en la Municipalidad de Curridabat.
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Figura N° 65 Layout propuesta de remodelacion
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Nota: Heidy Valverde

En la siguiente tabla se muestran los costos asociados a la remodelacion; los montos de
materiales han sido suministrados por Ferreteria E.P.A, la cotizacion correspondiente se
encuentra en Apéndice M Cotizacion de remodelacion, los costos asociados por el trabajo
realizado 0 mano de obra se encuentra en jError! No se encuentra el origen de la referencia.,

dicha informacidn es suministrada por Pintelec.

Tabla 32 Costos asociados a la remodelacién

Remodelacion
Costo de materiales 7195.949,02
Costo de mano de obra  ¢150.000,00
Total 345.949,02

Nota: Heidy Valverde
Segun lo anterior, la remodelacion indicada se puede realizar con un valor de ¢ 345
949,02; dicho monto a pesar de ser bajo, esta sujeto a una posterior evaluacion para determinar si

Vintage Café puede cancelarlo.
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Tercer Propuesta

Como tercer y ultima propuesta se ofrecen las mejoras para el &rea administrativa, este
cuenta con el fin de establecer bases solidas que permita a Vintage Café desarrollar sus labores de

proyecto emprendedor organizado y ordenado.

Se inicia la propuesta con el desarrollo de la mision y la vision de la soda, esta le permite

proyectar el suefio de emprender con un rumbo claro.
Misién
Segun indica (Charles W & L. Hill, 2009) “La mision describe que hace la compaifiia”

ademas este autor menciona que para la confeccion de la misma se deben contemplar los

siguientes planos: satisfaccion, necesidad, cliente; por lo tanto, se propone la siguiente mision:

Ser una soda que brinde diversos tipos de “comida rapida”, de alta calidad, saludable y

fresca simplificando la vida de nuestros clientes.
Vision
Parafraseando al autor mencionado anteriormente dice asi: “La vision es la mision

proyectada al futuro”, por lo tanto se confecciona la siguiente vision relacionandola con la mision

propuesta.

Vintage Café se proyecta a ser la soda de mayor preferencia para los consumidores de las

zonas donde opere.
Actividades por area

Tal como se define en el capitulo de diagndstico Vintage Café trabaja en funcion de
cuatro areas, estas son: cocina, ventas, administracion de flujo de efectivo y compras; hasta el
momento la funcién de ellas se desarrollaba de manera desordenada, por lo tanto, en la siguiente
informacion se establecen las funciones que debe llevar a cabo para el desarrollo de cada una de

las areas.

Mediante la siguiente Figura N° 66 Actividades para el area de venta, se muestran las

actividades que se deben desarrollar en el area de venta; por medio de dichas actividades, se
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puede asegurar que el trato hacia el cliente no se descuida, ademas se permite abrir una relacion
con el mismo.

Figura N° 66 Actividades para el area de venta

Vi

" DRINK'& FO0D

INFORMACION GENERAL

AREA | VENTA
OBJETIVO DE AREA

Proporcionar el seguimiento adecuado a los clientes, con el fin que se sientan

valorados
ACTIVIDADES
Atencion de clientes presenciales Publicidad
*Trato personalizado del cliente *Definir Estrategias Comerciales
*Detectar las necesidades de los *Comunicar promociones de
clientes productos mediante facebook
*Comunicar promociones de *Mantenimiento de la pagina de
productos a los clientes visitantes facebook
" - -
n EI;:::S; Zz(:ifgii: (;(lslzlf:;edsel *Propuesta de pu,blicidad presencial
Slerte (fotografias, poster)

Nota: Heidy Valverde

Segun la informacion presente en la siguiente Figura N° 67 Actividades para el area de
compras, se manifiestan las practicas que se deben utilizar para el correcto seguimiento al
proceso de compra; dicha informacion proporciona beneficios tales como: evitar compras

innecesarias, traslados hacia el proveedor por productos no requeridos, ademas de anticiparse a
fechas de vencimiento.
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Figura N° 67 Actividades para el area de compras

Vintage

" DRINK'&FO0D d

INFORMACION GENERAL
AREA | COMPRAS
OBJETIVO DE AREA
Proporcionar el seguimiento adecuado en cuanto a la frecuencia de compras,
calidad de productos adquiridos Y revision constante de promociones de
compra
ACTIVIDADES
Inventario Proceso de compra

*Revision de cantidades existentes *BUlsqueda de promociones de compra
*Establecer ruta de compra (traslado

*Revision fechas de vencimiento hacia proveedores)
*QObservar nuevos productos, para
*Actualizar datos en el sistema posibles insumos que reduzcan los
*Crear lista de compra costos

Almacenar facturas de compra y
organizarlas por fecha

Nota: Heidy Valverde

A través de la siguiente informacion, se espera la organizacién de una de las areas mas
importantes de la soda como lo es el flujo de efectivo, pues su mala administracién no ha
permitido que los duefios puedan contemplar las utilidades mensuales de la empresa; es por ello
gue mediante la siguiente Figura N° 68 Actividades para el area de flujo de efectivo, se desea dar

el seguimiento oportuno tanto del dinero que entra como el que sale.
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Figura N° 68 Actividades para el area de flujo de efectivo

" DRINK'&F00D

f

Ppr—

¢

INFORMACION GENERAL
AREA | ADMINISTRACION FLUJO DE EFECTIVO
OBJETIVO DE AREA

Proporcionar el seguimiento a las entradas y salidas de dinero, con el fin de
conocer los movimientos reales y puntuales de la soda

ACTIVIDADES
Administracion entrada de efectivo | Administracion salida de efectivo
*Registrar monto de las ventas diarias |* Registrar monto de compras
*Revision de los deberes de pagos
*Registro de transacciones bancarias (alquileres, tributacion, patente)

*Realizar informe mensual del flujo de efectivo

*Mediante el historico trimestral, iniciar un plan de presupuesto

Nota: Heidy Valverde

Por medio de la siguiente informacién, se realiza la descripcion de las labores que se debe
contemplar para resguardar la calidad e inocuidad de los alimentos, es por ello que la siguiente
descripcion considera desde la limpieza del lugar de trabajo hasta la calidad de elaboracion de los

alimentos ofrecidos.

En la siguiente Figura N° 69 Actividades para el area de cocina, se detalla la informacion

anteriormente mencionada.
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Figura N° 69 Actividades para el area de cocina

.

INFORMACION GENERAL
AREA | COCINA
OBJETIVO DE AREA
Resguardar la calidad de los alimentos elaborados, estar pendiente de los
ingredientes que requiere coccion previa (pollo, carne), mantener la cocina
ordenada
ACTIVIDADES
Limpieza parcial Coccion de alimentos
*Lavar los platos, tenedores y vasos * Cuidar que no se queme los
constantemente alimentos elaborados
*Limpiar constantemente la mesa de * Revisar la calidad de los
trabajo productos pre-elaborados
*Asear la mesa después de ser usada
por los clientes

* Lavar los utensilios de cocina
despueés de cada alimento preparado

" DRINK' & FOOD _

b

Nota: Heidy Valverde

Sistema de Informacion

Mediante la siguiente propuesta, se realiza un sistema de informacion, el cual esta dirigido
a proporcionar el seguimiento de las ventas diarias en Vintage Café, ya que actualmente no se
cuenta con dicho seguimiento y los socios desconocen del flujo de efectivo exacto de la soda; de
la misma manera, el sistema de informacién propuesto pretende realizar el analisis de los
productos vendidos diariamente; de esta manera se desplaza el sistema de punto de venta actual
(sistema de facturacion suministrado por BAC Credomatic, el cual tiene un costo de ¢70 000

mensuales).

Recordando segun lo indicado en apartados anteriores, que un sistema de informacion se
encuentra disefiado por un conjunto de datos los cuales ingresan al sistema con el fin de ser

procesados y ofrecer resultados de interés a sus partes o0 como bien lo indica el siguiente autor:

Segun (Barieres Besora, Martinez Ballesté, & Robles Martinez, 2010):
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Un sistema de informacién, en términos generales, esta constituido por una serie
de elementos que se relacionan entre si para apoyar en las actividades e una
institucion o empresa. El sistema de informacion se encuentra dentro del software

para usuario final. Los elementos que esta compuesto un sistema de informacién

son:
o Las personas que interacttan con el sistema.

o Los datos.

. Las actividades para procesar la informacion y los datos de una

organizacion.

. El componente informatico que incluye tanto hardware como software
(p.45).

Por lo que para la presente propuesta se utiliza la herramienta gratuita de Google llamada
Google Form; dicha herramienta puede ser accedida por los usuarios del correo Gmail y se basa
en la respuesta de un formulario que se disefia para que el beneficiario (en este caso el socio)
responda con los datos requeridos; estos se recopilan en una hoja de Excel y se ubican en el drive
del correo de usuario autorizado, ademas genera graficos que permiten realizar el analisis

oportuno de las ventas.

Por lo tanto, la utilizacion de esta herramienta gratuita permite no solo el seguimiento de
los datos adquiridos por las ventas de la soda, sino que también la reduccion de la mensualidad
por el sistema de “Punto de Venta” actual; dicha disminucion corresponde a ¢70 000; asimismo,
con respecto al sistema de factura digital implementados en Costa Rica, queda exento para los
contribuyentes de persona fisica, régimen simplificada; al respecto, dicha informacion fue

suministrada mediante la central telefénica del Ministerio de Hacienda.

El manual de uso para la herramienta de Google Form se encuentra en ANEXO |
MANUAL DE USO SISTEMA DE INFORMACION GOOGLE FORM.
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Evaluacién Econémica

Siendo este un proyecto un estudio de prefactibilidad, se puede decir que el presente
apartado es uno de los més relevantes para la toma de decisiones de la soda. Mediante la
evaluacion correspondiente de punto de equilibrio, proyeccion de ventas, célculo de VAN y TIR,

se permite determinar el destino de la soda Vintage Café.

Es por ello que, por medio de la evaluacion econdmica, se pueden evaluar las inversiones
realizadas por los socios y las propuestas realizadas anteriormente como impulso del crecimiento

de la soda, y de esta manera determinar el beneficio o costo de mantenerla.
Se inicia la evaluacion econémica con el calculo del punto de equilibrio de la empresa
Punto de Equilibrio

En el capitulo de diagndstico se encuentra el calculo del punto de equilibrio para el
movimiento actual de la soda, sin embargo, este ultimo no contempla ningun tipo de salario dado
el caso de la situacion de las bajas ventas, por lo tanto, se realiza una segunda evaluacion de
punto de equilibrio, pero en este caso contemplando un salario representativo, con el fin de
contemplar proyecciones de ventas que permitan una pequefia compensacion econémica a los
socios por sus labores ademas que en este segundo caso se presenta la reduccién del sistema de
punto de Venta (sistema de facturacion), dicha reduccion se presenta en el rubro de los costos

fijos de la soda.

Tabla 33 Flujos del periodo

Qctubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo
Compras de MateriaPrima €232.200,00 29746000 12208000 20639000 €14387500 €297.02500  €283.13500  €271.590,00
Alguiler (290.000,00 €290.000,00 (290.000,00 29000000 €290.000,00 €290.000,00  €290.000,00  €290.000,00
Salarios (200.000,00 €200.000,00 (200.000,00 €200.000,00 20000000 €200.000,00 ~ €200.000,00  €200.000,00
Ventas 609.500,00 (797.300,00 (40090000 (58330000  €408.900,00 €565.60000  €549.500,00  €593.400,00

Nota: Heidy Valverde

Por medio de los datos representados en la Tabla 33 Flujos del periodo, se muestran los

correspondientes al mes de octubre del 2017 a mayo del 2018 (periodo evaluado); en este caso, se
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contempla el monto de un salario representativo como aporte para el socio por labores realizados.
Segun la informacion anterior y la reduccion del Sistema de facturacion anteriormente utilizado,

se realiza el calculo de punto de equilibro, dicho monto se muestra en la siguiente informacion.

Figura N° 70 calculo P.E

PE ¢832.170,03
%PE 68%0

Nota: Heidy Valverde

Por lo cual, contemplando los costos fijos, costos variables, y ventas, se estima que el
monto con el cual la soda llega a su punto de no endeudamiento es de ¢ 832 170, 03 en ventas
mensuales, siendo asi un % de PE del 0.68, dicho porcentaje se toma en cuenta para las

proyecciones realizadas en los siguientes apartados.
Inversion inicial

La inversion inicial para las propuestas disefiadas anteriormente, considera la promocién
de la soda, mediante practicas basicas publicitarias tanto presenciales como via redes sociales; la

introduccién de nuevos productos y remodelacion de la soda, dichas inversiones se encuentran en
la siguiente tabla.

Tabla 34 Inversion Inicial de disefo

Propuesta Monto
Posicionamiento de marca Z15.736,00
Promocién de post o publicacion 5.620,00
Impresion publicidad presencial 28.000,00
Introduccion nuevos productos 769.924,88
Remodelacion de soda 345.949,02

Total €465.229,90

Nota: Heidy Valverde

Cabe destacar que en la propuesta también se realiza una reduccion de costos por ¢70 000

mensuales, referente al sistema de punto de venta, ya que al realizar la propuesta del sistema de
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informacidén mediante Google Form se reduce dicho monto; es por ello que a partir del mes de

junio, el costo incurrido por el sistema de punto de venta ya so se contemplara mas.

De la misma manera, en la siguiente Tabla 35 Inversion de los socios, se realiza el calculo
de la inversion inicial del proyecto de emprendimiento, este contempla los montos invertidos por

los socios.

Tabla 35 Inversion de los socios

Inversion inicial 1.502.743,40
Equipo ¢606.371,70
Plancha ¢115.000,00
Freidor €120.000,00
Base /herraje para freidor €25.000,00
Extractor de Humo €220.000,00
sillas (6 unid) €126.371,70
Deposito de alquiler €290.000,00

Nota: Heidy Valverde
Proyeccién de ventas

A través de la evaluacion correspondiente del punto de equilibrio y las propuestas de

inversion, se realiza la siguiente proyeccion de ventas.

Como primer paso se realiza la observacion de la tendencia de las ventas en la Figura N°

71 Tendencia de ventas, con el fin de determinar el sistema de pronostico ideal.

Figura N° 71 Tendencia de ventas

1 000 000 Ventas

(800 000
(600 000
#400 000
#200 000

¢o00

Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo

Nota: Heidy Valverde
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Mediante la observacion de la grafica mostrada en la imagen anterior, se puede indicar
que el comportamiento de las ventas no cumple un formato estacional o una tendencia creciente,
por lo tanto en referencia a lo mencionado por los autores (Chopra & Meindl, 2008) “El método
del promedio movil se emplea cuando la demanda no tiene tendencia o estacionalidad

observables. En este caso: Componente sistematico de la demanda = nivel” (pag. 119).

Es decir, segin lo dicho anteriormente, se realiza el prondstico para los siguientes
periodos, mediante la técnica de promedio simple; para el calculo del promedio movil simple, se
menciona textualmente de los autores anteriormente indicados: “En este método, el nivel en el
periodo t se estima como la demanda promedio durante los periodos N mas recientes. Esto
representa un promedio movil de periodos N y se evalta de la manera siguiente L = (Dt + Dt + ...
+ Dt- N) /N:”

Donde:

e L=al pronostico
e Dt=demanda del periodo

e N=numero de periodos evaluados

Se realiza la consideracién de los Ultimos 3 periodos (marzo, abril y mayo) que se

comportan de forma estable para definir N = 3, en la siguiente

Tabla 36 Proyeccion ventas 2018, se muestran los pronésticos de ventas para el 2018,

realizado mediante la técnica de promedio movil.



Tabla 36 Proyeccién ventas 2018

Ventas
octubre
Noviembre
diciembre
enero
febrero
marzo
abril
mayo
junio
julio
agosto
septiembre

Demanda
€609.500,00
€797.300,00
€400.900,00
€583.300,00
7408.900,00
€565.600,00
7549.500,00
€593.400,00

Proyeccion

£602.566,67
593.833,33
7464.366,67
519.266,67
508.000,00
569.500,00
570.800,00
€577.900,00
(572.733,33

Error

19.266,67
184.933,33
101.233,33
30.233,33
85.400,00

Nota: Heidy Valverde
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Tal como se observa en la tabla anterior, se debe destacar que los pronosticos realizados

hasta el mes de junio obtuvieron resultados y se les compara contra la demanda real, con respecto

a los periodos de julio a septiembre; ello es realizado por medio de las proyecciones de sus meses

anteriores. En cuanto al error del pronéstico, ese es realizado mediante la diferencia entre la

proyeccion y la demanda; en el caso de las ventas, se encuentra un error promedio de ¢84 213,33

Las compras, al igual que las ventas, representan cantidades variables; por esta razon se

realiza el célculo de prondstico promedio mévil, dicha informacién se encuentra en la siguiente

Tabla 37 Proyeccion compras 2018.



Tabla 37 Proyeccién compras 2018
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Compras Proyeccion Error ABS
Octubre €232.200,00

Noviembre 7297.460,00

Diciembre €122.080,00

Enero 7206.390,00 €217.246,67 710.856,67
Febrero ('143.875,00 (€208.643,33  (64.768,33
Marzo 7297.025,00 €157.448,33 (€139.576,67
Abril 283.135,00 €215.763,33 ¢67.371,67
Mayo 7271.590,00 €241.345,00 730.245,00
Junio 7283.916,67

Julio 1279.547,22

Agosto €278.351,30

Septiembre 7280.605,06

Nota: Heidy Valverde

Con respecto al error del prondstico para las compras se puede decir que este es
representado por la diferencia entre la proyeccion y la demanda, siendo el resultado el promedio
del error de €62 563,67.

Cabe mencionar que los salarios y alquileres contemplados para esta evaluacion
corresponden a costos fijos, por lo tanto no hay proyeccion de crecimiento para los mismos, de la
misma manera se menciona que para las proyecciones mostradas en las siguientes tablas no
aparecen rubros por servicios (agua y electricidad), ya que en convenio con el arrendatario y
duefio de Vintage Studio, el monto del alquiler incluye electricidad y agua.
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Una vez realizada la proyeccion de las ventas y compras para el primer afio, se procede a
la proyeccion de los siguientes 5 afios; en consideracion que los datos obtenidos de las ventas y
compras aun la soda no cuenta con la informacion del primer afio (motivo de proyeccion), es por
ello que para la evaluacion de los siguientes afios se procede a realizar mediante segmentaciones

de trimestres. La informacién de los flujos se muestra en la siguiente Tabla 38 Flujo de

proyecciones a 5 afios.

Tabla 38 Flujo de proyecciones a 5 afios

ANO / TRIMESTRE | | 11 v

Ventas €602.566,67 (€519.266,67 €570.800,00 ¢573.811,11

Compras 217.246,67 (€215.763,33 (€279.547,22 {€279.501,19

2018 Alquiler €290.000,00  €290.000,00 €290.000,00 €290.000,00
Sistema punto de venta €70.000,00 €70.000,00 €46.666,67 0,00

Salarios €200.000,00 €200.000,00 @200.000,00 ¢200.000,00

Ventas 554.625,93 566.412,35  €564.949,79 €561.996,02

Compras ¢258.270,58  (272.439,67 €270.070,48 {€266.926,91

2019 Alquiler €290.000,00  ¢290.000,00 €290.000,00 ¢€290.000,00
Sistema punto de venta 0,00 0,00 0,00 0,00

Salarios €200.000,00  ¢200.000,00 €200.000,00 €200.000,00

Ventas 564.452,72  (563.799,51 (563.416,08 (€563.889,44

Compras 7269.812,35 (359.749,80 (298.829,69 €309.463,95

2020 Alquiler €290.000,00  ¢290.000,00 €290.000,00 ¢€290.000,00
Sistema punto de venta 0,00 ¢0,00 0,00 0,00

Salarios €200.000,00  ¢200.000,00 €200.000,00 €200.000,00

Ventas 563.701,68 (563.669,07 (€563.753,40 (€563.708,05

Compras 322.681,15 €310.324,93 (¢314.156,67 (€315.720,92

2021 Alquiler €290.000,00  €290.000,00 €290.000,00 ¢€290.000,00
Sistema punto de venta 0,00 0,00 0,00 0,00

Salarios €200.000,00 €200.000,00 €200.000,00 €200.000,00

Ventas ¢563.710,17 (€563.723,87 (€563.714,03 {€563.716,02

Compras 313.400,84 (314.426,14 (€314.51597 (€314.114,32

2022 Alquiler €290.000,00  €290.000,00 ¢290.000,00 €290.000,00
Sistema punto de venta 0,00 0,00 0,00 0,00

Salarios €200.000,00 €200.000,00 ¢@200.000,00 €200.000,00

Nota: Heidy Valverde

Por medio de la tabla anterior, se realiza la proyeccion de las compras y las ventas
proyectadas para la evaluacion de 5 afios de la soda; con respecto a las ventas, estas mantienen la

propuesta de publicidad, contando con el aumento del 23% para el primer y segundo afio
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evaluado; con respecto al tercer afio, se busca duplicar dicho porcentaje hasta llegar al porcentaje

de punto de equilibrio de la soda.
Célculo de VAN y TIR

El ultimo paso para la evaluacién del proyecto, es realizar el analisis del VAN y TIR por
medio de dichos calculos, se permite conocer la rentabilidad del proyecto de emprendimiento

para los 5 afios evaluados y anteriormente proyectados.

Como requerimiento de la evaluacion VAN y TIR, se requiere conocer los ingresos y
egresos del periodo, por medio de la siguiente Tabla 39 Egreso e ingresos se muestra la

informacién de los flujos
Tabla 39 Egreso e ingresos

Egreso Ingreso Flujo de Efectivo
ANO
2018 (3.138.725,08 2.402.431,11 -€736.293,97
2019 @3.027.707,64 €2.765.020,43 -@262.687,21
2020 (3.197.855,79 €3.293.114,33 95.258,53
2021 (@€3.222.883,66 (3.540.086,54  (317.202,87
2022 (¢3.216.457,26 (3.540.136,63  ¢323.679,36

Nota: Heidy Valverde

De la misma manera para el célculo de Valor actual neto, se requiere el monto total de la
inversion este se representa en la siguiente Tabla 40Inversion total del proyecto de

emprendimiento.

Tabla 401Inversion total del proyecto de emprendimiento

Inversion inicial del proyecto €1.502.743,40
Inversion disefio 465.229,90
Inversidn extra por mes Z403.000,00

€2.370.973,30

Nota: Heidy Valverde

Por lo tanto, considerando los montos anteriores, se procede al calculo del VAN y TIR, se

utilizan los montos del flujo de efectivo que se han proyectados desde el afio 2018 hasta el afio
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2022; ademas se considera la tasa de descuento de 5,90%, dicho porcentaje es tomado y ya
establecido por el Banco Central de Costa Rica (BCCR); este valor es el correspondiente a la tasa
basica pasiva, por medio de lo cual se puede evaluar un promedio entre las tasas de interés
negociadas por las entidades financiera del pais, es decir si se invierte el dinero en una entidad

financiera, es el valor promedio que se puede recibir de la inversion en el tiempo.

Como resultado del célculo realizado el valor del VAN responde a -3.031.961,24 y un
valor TIR de -0,32, por lo tanto, segun los resultados obtenidos, se puede decir con certeza que
continuar con el proyecto de emprendimiento solamente aumentara el monto de endeudamiento

de los socios, aun inclusive realizando las propuestas de mercadeo actuales.
Reduccidn de costos

Una vez realizado el andlisis de costos correspondiente a la evaluacion econdémica que
permite evaluar la viabilidad del proyecto de emprendimiento de Vintage café, (este
contemplando la gestion actual de la soda y las propuestas para el aumento de las ventas) se
identifica que la factibilidad de la soda es negativa, por lo tanto, en el siguiente apartado se
realiza un analisis de costos, este le permite proporcionarle unos meses adicionales al proyecto
con el minimo de costo incurrido, esto para observar la evolucion de la soda con la reduccion de

costos.
Reduccion de productos

Se identifica que los clientes atendidos por Vintage café se encuentran en un mercado
cautivo, por lo que se considera innecesario tener un amplio mend ya que no todos los productos
son atractivos para el mercado ya conocido, es por ello que realizando el analisis de los productos
segun la clasificacion BCG y A-B-C, se identifican los productos que le proporciona mayor
utilidad y cantidad de pedido mensual, con el fin de reducir las opciones y a su vez los costos

asociados a la compra de materia prima por los productos de menor demanda.

En la siguiente tabla se muestra la clasificacion de los productos del mend.
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Tabla 41 Reduccion de productos

e e utilidad Costos
Clasificacion casificacion consumo en el . . .
Producto . . por unidad | incurridos en
BCG A-B-C periodo (unids) .
(%) el periodo Total
A choripan 133 199% ¢88.844,00
1 0,
Estrella A Hamb. Vintage 170 155% ¢193.460,00
A Wrap de pollo 124 120% ¢112.921,84
A Hamb. Clasica 243 95% @#224.529,57 (688.060,59
Vaca C Papas 171 19% ¢34.413,75
C Patatas 144 29% ¢33.891,43
A Quesadilla 130 97% ¢144.827,80
A Salchipapas 115 92% #89.892,05
r
Perro B Aros de cebolla 116 44% ¢54.133,33 #746.362,56
A Hamb. BBQ 90 82% ¢138.645,90
B Pita 107 240% #69.871,00
A Super papas 103 129% ¢112.607,84
Interrogantes ]
C Sandwich 73 108% ¢53.272,48
C Nachos 67 102% ¢83.112,16

Total (1.434.423,15

Nota: Heidy Valverde

Segun la tabla mostrada anterior mente se puede decir que hay una reduccion de 14 a 6
productos, los mismos corresponden a: choripan, hamburguesa vintage, wrap de pollo,
hamburguesa clésica, papas, patatas, cabe mencionar que las papas y patatas a pesar de ser
clasificacion C por su baja utilidad estas son complemento de la receta de hamburguesa, es por
ello que se continlan comprando dichos insumos y por su alta demanda se aprovecha para la

venta individual de los mismos.

Segln los costos calculados y mostrados en Apéndice E: Tabla Precios, costos y
utilidades de productos por platillo, se muestra los siguientes costos relacionados por la compra
de los insumos que permite elaborar el producto, en la Tabla 42 Costos asociados por la
adquisicion por los insumos de productos, se encuentra el monto total que se requiere por

producto para abastecer los insumos.
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Tabla 42 Costos asociados por la adquisicion por los insumos de productos

Reducido Continua
de menu en menu
Productos Costo Costo

choripan #3.204,00
Hamb. Vintage #11.840,00
Wrap de pollo ¢9.755,85
Hamb. Clasica @#23.028,00
Papas 2.800,00
Patatas 3.150,00
Quesadilla #16.496,00
Salchipapas ¢3.545,00
Aros de cebolla #2.415,00
Hamb. BBQ ¢16.739,00
Pita ¢14.545,00
Super papas ¢10.824,00
Sandwich ¢16.890,00
Nachos ¢15.645,00
Total ¢97.099,00 #53.777,85

Nota: Heidy Valverde cruz

Por lo tanto, que para abastecer el total de inventario de platillos requiere ¢ 150 876,85 y
los productos que se eliminan del mend corresponde a €97 099, contemplando ambos costos, se
puede decir que la disminucion representa un 64% de los costos de abastecimiento por la

adquisicién de insumos.

De la misma manera se calcula cuanto representa la reduccién total de los productos
mencionados anteriormente, pero con respecto a todos los productos vendidos en la soda (es decir
contemplando el monto de las bebidas y los costos de los platillos) se toma la referencia de los
costos de Tabla 41 Reduccion de productos y la Tabla 48 Tabla de costos de bebidas incurridos

en el periodo
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Tabla 43 Porcentaje de reduccion en el periodo

Costo total
Producto consumido
Platillos (1.434.423,15
Bebidas @#445.755,75
Total ¢1.880.178,90

Costos de producto reducidos  ((746.362,56

% representado 40%

Nota: Heidy Valverde Cruz

Segun el analisis anteriormente realizado los productos que han sido descartados del menu
han representado el 40% de los costos totales, es decir, mediante la reduccion de los mismo se
permite la disminucion del monto incurrido en las compras.

Cambio de insumo

Segln los insumos requeridos por productos anotado en Apéndice E: Tabla Precios,
costos Yy utilidades de productos por platillo, se identifica que las hamburguesas vintage y clésica
utiliza diferentes tortas por lo que se propone la utilizacion de un solo tipo de torta, con el fin de
reducir inventarios y costos, la torta utilizada por la hamburguesa clasica es la regular y para la

hamburguesa vintage es la de ¥ de libra.

Tabla 44 Reduccion de costos por tipo de torta

Valorde Unidades Costo

Tipo de torta venta por caja unitario
Regular 5895 24 (245,63
1/4 de libra 2156 4 (539,00

Reduccion 293,38

Nota: Heidy Valverde
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Segun la Tabla 44 Reduccién de costos por tipo de torta, se puede decir que al solo
utilizar un tipo de torta se puede reducir hasta 293, por cada torta utilizada en la hamburguesa
Vintage, proporcionando beneficios de utilidad en dicha hamburguesa y la disminucion de costos

por la compra de la torta de ¥4 de libra.
PE con la disminucion de productos

Segun las reducciones realizadas anteriormente se procede a el nuevo célculo de Punto de
equilibrio, contemplando la reduccion del 40% de los costos por los productos que han sido

eliminados del menl

Figura N° 72 Calculo de PE con las reduccion de costos

PE 7668.728,09
%PE 84%

Nota: Heidy Valverde

Segun el Gltimo calculo de equilibrio realizado se contempla la reduccion de los costos

por los productos eliminados del menu y la eliminacién del sistema de informacion.

En comparacion con el célculo de punto de equilibrio realizado en Figura N° 70 célculo
P.E, y el realizado contemplando las reducciones correspondientes, se muestra una diferencia de
163.441,93 favoreciendo el PE con las disminuciones de costos correspondientes, por lo que se

puede decir que resulta positivo la disminucion de los productos.
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Plan de Implementacion

Por medio de la siguiente Tabla 45 Plan de implementacion de las propuestas, se muestra el desarrollo en dias, para la

correspondiente implementacién de cada propuesta (la implementacién de las propuestas se encuentra sujeto a la evolucion de la soda
contemplando la reduccion de costos realizada anteriormente)

Tabla 45 Plan de implementacion de las propuestas

Plan de implementacion

Dias

21 2 21 B B B B ] ko o] o] ] ] ] D D D ] T BB BB 8 fol it T B 3 3
3 3 3 3 9 9 3 & ks ] ] 3 & & & & 3 & 21313 2182 3 8 S 8 e 2
Duracién @ | vl o~ @ o S| O d & 3J| 8 8 5 & 3] K| JQQI|IQ& K& & 8 2| g

o o (=} o

ivi g 2 g 2

Actividades = £ e =

o o o o

k=] k=] S k=]

Tercer propuesta (Sistema de informacion)

capacitacion del sistema
Prueba de recoleccion de datos
Retroalimentacion

Primer propuesta (Publicidad)
Inscripcién UBER Eat

* Inscripcién
* Capacitacion y carga de menu al sistema
Solicitud de roller up
Entrega roller up
Publicidad facebook de la marca
Publicidad de facebook de las publicaciones

Segunda propuesta (Remodelacion)

Compra de materiales -
Confeccion de Ventanilla

Desprendimiento de la Ventana de Vidrio e
instalacién de Ventanilla

Acondicionamiento de Jardin y se coloca Juego
de cemento "pollitos”

Segunda propuesta (Nuevos productos)
Compra de nuevos productos -
Pruebas de recetas

Nota: Heidy Valverde
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La implementacion de la propuesta se encuentra basa en las tres oportunidades de mejoras
anteriormente disefiadas, estas son ejecutadas bajo la metodologia de plan de accion, la misma se

describen a continuacion.

Primera propuesta: esta se desarrolla con el objetivo de aumentar los clientes y, por ende,
el aumento de las ventas, dichas practicas publicitarias permiten a futuro percibir mayor ingreso

economico, el cumplimiento de las mismas es durante un mes.

Segunda propuesta: esta segmentada en dos actividades, una de ellas es a remodelacion de
la soda para que esta esté disponible para albergar los nuevos clientes que se desea impactar en la
zona de Curridabat el tiempo estimado para el cumplimiento del mismo es de una semana; la
segunda segmentacion corresponde a la introduccion de nuevos productos, con el objetivo de
convertir Vintage Café como una soda competitiva en la zona; dicho cumplimiento se puede

realizar en una semana.

Tercera propuesta: se encuentra enfocada en la implementacién del sistema de
informacion mediante Google Form, el objetivo de la implementacion estd centrada en que
ambos de los socios manejen la informacién de manera segura y que el procesamiento de los
datos se realice de forma estandarizada; se requiere un tiempo, estimado de tres semanas, esto por
la capacitacion y la observacion de los datos que posteriormente se almacenan en la hoja de Excel

conectada a Google Form.

En cuanto al orden que se propone para la implementacion de las alternativas de mejora,
se pretende realizarlas de manera que se inicie con lo que menor grado de inversion se requiera
hasta la que requiere mayor; por lo tanto, se describe a continuacién el orden propuesto para el

desarrollo de las mismas.

Figura N° 73 Orden de implementacion de propuestas

> D

Nota: Heidy Valverde
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Se inicia con la implementacion de la propuesta 3: esta se refiere a la devolucion del
sistema de punto de venta (permitiendo percibir €70 000), y utilizando la herramienta gratuita de

Google Form.

Seguidamente se realiza la propuesta que permita impulsar la marca por medio de

publicidad estratégica en redes sociales, y presencial.
Finalizando las propuestas con la inversion en la remodelacion y nuevos productos.

Las propuestas ofrecidas se recomiendan que se realicen de esta manera ya que como bien
se muestra en datos anteriores, la rentabilidad del proyecto no es positivo; es por ello que se
pretende aplicar las propuestas simultdneamente, observando el comportamiento real de los

consumidores.
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APENDICES

Apéndice A: Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos.

CLAVE 1:
MANTENGA LA LIMPIEZA

Informad dn bichca

Lisese las manes antes de preparar alimentos y Aungue la mayoria de los microcsganismes no
con Frecuencia durante s preparacitn provoca enfermedades, los mecroangansmes peli-

& Liwese las manos despuis de i o bafio grosas estin presentes amplamente en el suelo, ef

+ Liwe y dosinlecte todas las superfices y equipas agua, los animales y s personas. Estes micoorga
usadios on la preparacidn de abmentos W"Enmlnmhnmhm

+ Protefa los alimentos y las dreas de cocing de muiﬂmm::t -
imsechos, plagas y otros animales Imashenert .h““'"l “" “"'""l

dades de transmbsicn simentaria.

Comlderaciones y sugerendas para o instrucior

Sl pargque alga paresca limpio no sigrfica que ko esté. Son necesarias mis de 2,500 millones di bacterias para

enturbiar 250 mil de agua; sin embarge, en alpunas casos, son sulickentes de 15 & 70 bacterias patigenas para que

akguen enluime,

5ol serificio de animalis en los hogares es una prictica habind en su mgion, lo sigusente informacian e muy

impartante.

+  Mantenga |a pona limpia y sepasada de los monas donde e preparan los almertos,

+  Clmbiese de ropa, livese ke manos y limpie el equipo tras el saaifido,

+ Mo sacrifique animales enfesmos,

o Mantdngase ol cormente de L enfemedados prosentes sn w 2ona, como k gripe oeiar, Los resges para la
salued bumana derados de estas snfermedadis pueden equerr modidas de proteccion adscionales, come
o iisa de equipos de prateccion persanal. Pangase en contacta con la sutoridad gubemamental local para
abienes mis inbormacion al respecio,

* i las heces do la vesienda y mariéngalss apartadas de las zonas de cultve, preparacidn y consenvacidn de
alaniplee,

+  Liwesn las manos para prevenis l contamanacidn can hices,

+  Mantenga |os animales domésticos y demds tipas de animales apartados de las sonas de cultive, preparacide y

comservaciin de alimentos (por ejemplo, mascotas, aves de comal o animales crades. en ol hogar).

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS



Como mantener la higiene personal:
of lavado de las manos

Con frecuenca, las manos ransportan microorga-
nésmos de un lugar a otra, por lo que el lavado de s

A0S &5 My Importante.

Deberia lavarse las manos:
antes de manipular alimentos y con frecuenca
duranie su preparacan;
antes de come,
desputs de i ol baio;
despus de manspular carnes rofas o de ave
crudas;

después de cambias ef paial a un bebé,;
después de sonarse ka nariz;
después de tocar basura;

despuis de manipulr sustancias quiicas
(incluidas fas wtilizadas para hmplar);
despuds de pagar con mascotas; y
despuds de fumar.

Para lavarse ks manos debesia:
mojarse kas manos con aqua cormente;
" las manos durante al menas 20
sequndos;

aclararse kis manas con agua coriente; y

secarse las manos completamente con una
toalla seca y hmpia, preferiblemente de papel. .

£l industra alimentana, s importante ratar fa
cuesticn de a higgene personal, inchuidos temas
tales como el uso de quantes, el recorte de ks uilas
y la uthzacdn de ropa bmpea. Si se usan quantes,
éstos deberfan camblarse con asdudad.

"I al bafio” podria entenderse dnicamente como
defecar s no se menciona expresamente k2 micadn.
Muchas personas se kavan mal las manos. No
utilizan jabén o se lavan sélo ena parte ellas. A
lavarse las manos, no se chvide de fas yemas de los
dedos, kas uiias, los pulgares, las mufiecas y los
huecos entre los dedos.

La combimacidn de agua callente y jabdn ayuda a
eliminar la grasa, las bacterias y la suciedad. Se
puede utilizar un cubo con grifo o un cubo y un
bocal para lavarse ks manos si no se dispone de
4qua corente.

Lo mejor e lavarse Las manos con agua cahente,
s embarga, en muchas 200as no se dspone de
agua cabente. Lavarse con aguss frla o templada e
acoptable s se usa jabon.

Consideraclones y sugerenclas para el Instructor

¢ Aunque o ideal es lavarse fas manos con agua y jabon, muxha gente no dispone de jabdn o detergente. La
ceniza de carbén se suele utifizar como sustituto del jabdn. Este método de bvado de manos es aceptable.

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS
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Cdmo fregar los platos y los utensilios

En general, se recomienda:

+  fregar mientras se prepaia la comida, de forma
que los microorganismas no tengan posibilidad
de multiplicarse;
fregar con espedial cuidado los utensilios que se
tilizan para comes, beber y codnar que hayan estado
e contacto con alimentos cudos o con la boca;
higlenizar las tablas de cortar y los utensilios que
hayan estado en contacto con came o pescado
audos; y
limpias y secar los equipos de impieza, ya que
los microorganismos crecen con rapidez en
lugares himados.

Para fregar después de las comidas, se recomienda:
Fietirar de los utensilios los restos de comida y
tirailos a la basura;

fregar con aqua caliente y detergente, utilizando
un pafio limpio o un cepillo para eliminar los
restos de comida y la grasa;

adarar con agua caliente limpia;

higienizar los utensilios con agua hirviendo o
con una solucddn desinfectante; y

dejar que los platos y utensilios de codn se sequen
al aire, o secarkos con un pafio seco y limpio.

182

Informacién adicional

Es importants distinguir entre “limpiar” @ “higie-
nizar”, “limpiar” es el proceso de remodion fisica
de |a sudedad y los restos de comida. “Higienizar™
consiste en desinfectar o matar los gémmenes.

Los trapos, pafios y otros utensilios de impieza
tienen que mantenerse limpios y cambiarse
diariamente. No se recomienda el uso de esponjas.
Uhilice pafios distintos para var los platos y las
superficies con ol fin de preveni |3 propagacion de
los microorganismos.

Para preparar una solucion desinfectante: mezde 5
mi de lejiia de uso doméstico con 750 ml de agua.
Desinfecte con ella utensilios, superficies y pafios
de limpieza.

H agua hirviendo también puede utilizarse para
higienizar utensilios, pero kenga cuidado al hacerlo
pala evitar quemaduias.

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS



Cémo proteger las zonas de preparacion
de los alimentos contra las plagas

Las plagas consisten en apariciones masivas y repen-
tinas de ratas, ratones, pajaros, cucarachas, moscas y
otros Insectos, Las mascotas (perros, gatos, pajaros,
elc.) portan microorganismos y pardsitos (moscas,
garrapatas, etc.) en sus patas, plel y plumas.

Para proteger los allmentos contra las plagas es preciso:
mantener los alimentos cublertos o en reci-
pientes cerrados;
mantener cerrados los cubos de basura y tirar la
basura con reqularidad;
mantener en buen estado las zonas de prepara-
cion de los alimentos (reparar las grietas y los
aqujeros de las paredes);
usar cebos o insecticidas para matar los insectos

y otros animales molestos (cuidando de no
contaminar los alimentos); y

mantener los animales domésticos fuera de las
zonas de preparacion de alimentos,
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Informacion adicional

Los Insectos y demds animales molestos pueden
transferir microorganismos nocivos a los alimentos y
a las superficies de la cocina.

Camble los elemplos de plagas habituales en
funcion de las que predominen en la zona elegida
Explique las formas de eliminar las plagas en

las zonas de preparacion y conservacion de los
alimentos.

En algunos palses puede resultar imposible eliminar
completamente las plagas en la cocina. En este

caso, hay que limplar e higientzar las superficies y
los utensilios antes de cocinar,

Los gatos portan un pardsito que puede contaminar
los alimentos y causar graves enfermedades a los
bebés en el dtero materno. Mantenga los gatos
alefados de las zonas de preparacion y conservacion
de los alimentos,

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS



CLAVE 2:
SEPARE ALIMENTOS CRUDOS
Y COCINADOS

Informadén basica

+ Separe las cames rofas, la came de ave y el
pescado crudos de los demds abmentos

+  Use equipos y utenslios diferentes, como cuchi-
llos y tablas de cortar, para manipular akmentos
crudos

+  Consesve los alimentos en recpientes para
evitar el contacto entre Jos cudos y los
cocinados
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1Por qué?

Las almentos crudos, especialmente las cames
rojas, la came de ave y o pescado y sus jugos,
pueden contenes microosganismos peligrosos que
puaden translerirse a otros akmentos durante &
preparacion y conservacion de los mismos.

Coml‘uadmynmdnmdl-m

L separacion de los alimentos oudos y los preparados previene s transferencia de micooegantsmos.
* La “contaminacdin cnzada” consiste en la transfesencia de micoorgansmos de akmentos crudos a alimentos

cocinados,

+  Fxamine los hibitos locales de mangpulacion y preparaciin de alimentos para determinar faciores que pueden

provocar ka contaminacion,

Como mantener separados los alimentes

Informacion adicional

crudos y los cocmados

+ Alhacer la compea, mantenga separados b
came 1o, la came de ave y el pescado crudos
de bos demis alimentos,

+ Enel refrigerados, guasde la carme o, ks
came de ave y el pescado audes debajo de los
alimentos coonados o listos para el consumo
para evitar la contaminacién cruzada.

+  Guarde los alimentos en recipientes con tapas
para evitar &l contacto entre Jos audos y los
cocinados.

+  Lave los platos que hayan estado en contacto
con alimentos crudos. Utdice un plato limpio
para los alimentos coonados.

Subraye que la separacin debe realizarse ne slo
al cocinar, sin también en todas las fases de la

preparacion de los alimentos, includos los procesos
del sacrifica.

Las liquidas utilizados para mannar la came cruda
no se deberian verter sobre la carme cuando ésta
esié cocinada y lista para & consumo.

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS
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CLAVE 3:
COCINE COMPLETAMENTE

Con una coccitn adecuada se pueden matar
clalmente las cames rojas, la came de ave, Jos casi todos los microorganismos peligrosos. Se ha
huevos y el pescado demastrado en estudios que cocinar los abmentos
Hierva los alimentos como sopas y guisos para hasta que alcancen una temperatura de /0°C
asequrarse de que han alcanzado los 70°C. En puede contribui a garantizar su mocusdad para el
of aso de Las carnes roas y de ave, asequirese mtﬁanmw
de que los jugos sean daros y no rosados. Se una atencion especial, como la came pacada, los

© Recaliente completamente los alimentos carne y fas aves entesas.

axinados

Consideraciones y sugerencias para el instructor
Ponga ejemplos de almentos ylo platos que of pablico destinatario consuma. Sirvase de esos alimentos ylo
platos y de ka téenica de cocoon habetual para llustrar la forma de asegurarse de que los almentos estin
completamente cocinados,

© Siel pablico destinatanio no tiene acceso a un termdmetio, haga hincapiké el color como indicader de que los
abmentos estan completamente cocinados.

MMQJMM
Los homos microondas pueden cocinar ef abmento de forma desiqual y dejar partes frias donde las bacterias
peligrosas pueden sobrevivir, Asegirese de que los alimentos coonados en o microondas han alcanzado una
temperatura sequra de forma uniforme.

Algunos emvases de plistico iberan sustancas quimicas txicas amndo se calientan, por lo que no deberian
utdarse pata calentar alimentos en ef microondas.

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS



Los alimentos deben alcanzar ura lemperatura de
T0°C para que su inocuidad e gaeantizada. Una
temperatura de 70°C mata inclso abas concen-
traciones de microorganismos en 30 sequndos.
Lse wn termametso par comprobar que los
alimentos han alearrado los 10°C.

Em alguns casos senl necesaio ensefias ol pablico
o utilear un iermametns. Se les punden propor
chanar ks siguientes irstucciones:
Cobogue ol termdmetro on o centio de L
parte mds groesa del roze de came.

Asegirese de que ol termdmetro mo estd
tocando un hisesa o ol redpiente.
Asnqgiirese de hmpiar @ higienine & tEmo-
et cad ver que se wilice pars evitar
i contaminacson cruzada entre almenios
cruders iy cocinados,

5 mo se despone de fermdmetro:
Cocine ln came de ave hasta que s juges
wean claros y ol interior deje de estar rosadi;
Cocine los huevos y of pescado hasta que
stim completaments calientes; y
Lkewe a ebullicidn los alimentos con gran
cantidad de liguido coma las sapas o los
fubsas y contiese hirvdndalos durante al
e 1 manio,

El ermtrn de un trowo intacio de came wele estar Sbre
e pérmenes, La mayoria de las bacierias se encuen-
tran en |a superficie, La ingesta de pieras intactas de
carne {como o roshif) cuyo centro et rojo no seele
st peligroso. Sin embargo, en b came picada, los
redandos de came asads o b came de ave, b bacte-
rias pueden encontrarse tano en el exterion como en
ol intetice,

L eoceidin a temperaturas mis bajas puede matar los
macroogansmens de ciertos almento, A WEmpE s
mas bajas se precisa mds liempo de coceién,
Rocaliente s alimentos codnados hasta que estén
completamente calienes.,

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS
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60° C

zone! | |}

g

No defe alimentos cxcinados a tempesanaa
ambsente durante més de 2 horas
Refrigere lo antes pasible los alimentos coci-
nados y los perecederos (prefesiblemente por
debajo de los 5°C)

Mantenga |a comida muy cabente (3 mds de
60°C) antes de servir

No guarde abmentos durante mucho tiempo,
aunque sea en of refrigerador

No descongele los alimentos 3 temperatna
ambiente

CLAVE 4:
MANTENGA LOS ALIMENTOS
A TEMPERATURAS SEGURAS

Los microorgansmaos se pueden multiphcar con
mucha rapidez si los alimentos se conservan a
tempesatura ambsente, A temperaturas inferiores

a los 5°C o supesiores a los 60°C, el creamiento
microbiano se ralentiza o se detiene. Algunos
microorganismos peligros pueden todavia creces por
debajo de los 5°C.

Consideraciones y sugeroncias para ol instructor

Las practicas de conservackin varian enormemente. Familiaricese con las practicas de consesvacidn de
amentos en la 200a y aborde las practicas sequras de conservaciin,

Indique los tiempos de conservacidn de los alimentos refrigerados habstuales en su zona.

Explore opciones diferentes a la refrigeracion para bajar fa temperatira (excavar un agujero, utilizar agua
ria, etc).

Si la conservacidn sequra no es viable, aluda a la posbilidad de obtener alimentos frescos y utilizartos
inmediatamente.

Para abgunos auditonos, las temperaturas se deberdn expresar en grados Fahwenhelt. 70°C equivalen apraxima-
damente a 160°F, y éstas pueden utilizarse como temperaturas de referencia comunes para codnar,
Expligue como descongelar con sequridad qrandes trozos de came (pavos, asades, etc).

La descongelacion sequra de alimentes en el microondas

Los hornos microondas se pueden utilizas para descongelar slmentos, pero pueden dejar partes calientes en
donde los microorganismos pueden crecer. Los alimentos descongelados en el micoondas deberian cocinarse

nmediatamente.

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS
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¢ Cudles son las temperaturas seguras para
los alimentos?

La zona de peligro es el intervalo de tempesatras
que va desde los 5°C hasta los 60°C, en el cual los
microorganismos se multiplican con gran rapadez.
La refrngeracidn ralentiza el ceamiento bacteriano.
No obstante, induso cuando los alimentas se
conservan en &l refrigerador o en ef congelador, los
microorganismos pueden creces.

Enfrie y guarde ripidamente ks sobras,
Prepare los alimentos en pequefias cantidades
para reducir las sobeas.

Las sobras no deberian quardarse en el refrge-
rador durante mas de 3 dias y no se deberian
recalentar mas de una vez.

Descongele los almentos en el refrigerador o en
otro hugar fresco.
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frias. H enfriamiento o b congelacién de los
alimentos no mata los microorganismos, pero lmita
Su crecimeento.
Normalmente, los microcrganismos se multiphican
con mayos rapidez a temperaturas mas elevadas. Sin
embasgo, amndo se alcanzan los 50°C, la mayoria
de los microorganismos no se multiplica.

Las sobeas se pueden enfrar répidamente: colo-
candolas en bandedas descublertas; en el caso de
la carne, cortando los trozos grandes en tiozos mas
pequedios; colocindolas en un recpiente fresco y
limplo; o, en &l caso de las sopas, removiendo con
frecuenca.

Etiquete las sobras para saber ef tiempo que levan
guardadas.

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS
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CLAVE 5:
USE AGUA Y MATERIAS
PRIMAS SEGURAS

Use agua segura o trdtela para que lo sea Las materias primas, entre ellas el agua y & hielo,
Seleccione alimentos sanos y frescos "“d'l"“"'m""‘kl ”ml
Eia alimentos procesados para s inocuided, ;mumuuma:uu::
fa leche pasteurizada 2
i mohosos. £l cisdado en la seleccidn de las matesias
lgulehh@.hmhravhslu&asm primas y ka adopdén de medidas simples come el
cialmente s se van a comer cudas lavado y e pelado pueden reducir el riesgo.
No utilice alimentos caducados

Consideraciones y sugerencias para el instructor

«  “Seguridad” significa que ¢ agua y los alimensos estin libses de microorganismos peligrosos y de sustancias
quimicas wxicas en niveles que podrian provocar dolencias ylo enfermedades.

H agua sin tratar de rios y canales contiene pard- H hervido, ka doracion y a filracion son medios
sitos y patgenos que pueden causar diarrea, fiebee importantes de desactivar los patogenos micro-
tifoidea o disenteria. {£l agua sin tratar de rios y bianas, pero no eliminan ks sustandias quimicas
canales no es sequra! nocivas.

H agua de llvia recogida en depasitos limpios es Para desinfectar el agua:

segura siempre que los depasitos estén protegidos de + caliéntela hasta que erva;

ka contaminacion de pagaros u otros anemales. +  afiada entre 3 y 5 gotas de doro a 1 litro de
Es necesario utiizar agua sequea par: agua; 0
+  lovar la fruta, la verdura y las hortalizas;
afiadir a los alimentos;
preparar bebidas; Recubrir los depésitos y otros receptaculos con
bcas Kkl mallas previene ka reproduccidn de los mosquitos
impiar los utensilios de cocina y los cubsertos; y del deng
lavarse las manos,

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS



seleccione alimentos sanos y frescos;
evite los alimentos estropeados o podridos;

elija alimentos procesados para su inocuidad,
como la leche pasteurizada o la came irradiada;

lave la fruta, la verdura y las hortalizas con aqua

salubre, especialmente i se van a comer crudas;

no utilice alimentos caducados;

tire las latas aplastadas, hinchadas u oxidadas; y
elifa alimentos listos para el consumo, cocinados
0 perecederos que estén conservados de forma
adecuada (ya sea en caliente o en frio, pero

no a temperaturas comprendidas en la zona de
peligro).
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Informacion adicional

Las bacterias pueden crecer en productos enlatados
que no estén adecuadamente preparados.

Se ha comprobado que la fruta, la verdura y las
hortalizas frescas son una fuente importante de
patogenos y contaminantes quimicos. Por tanto, es
vital lavar todas las frutas, verduras y hortalizas con
aqua limpia y salubre antes de comerlas.

Corte y tire las partes estropeadas o magulladas de
las frutas, las verduras y las hortalizas - las bacterias
pueden desarrollarse en esos sitios.

Compruebe la fecha de caducidad de los alimentos y
tire los que hayan caducado.

Nota: Manual Las cinco claves del éxito para la inocuidad de los alimentos de la OMS
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Apéndice B: Encuesta

Buenos dias/tardes, estamos realizando una encuesta para evaluar nuestros productos y servicio.

Le agradeceremos brindarnos un minuto de su tiempo y responder las siguientes

preguntas:
1. Género
() Femenino () Masculino
2. ¢En cudl de los siguientes intervalos se encuentra su edad?:

( ) Menor de 18 afios

( ) 19 a 30 afios

( ) 31 a40 afios

( )41 a50 afios

( )51 0maés

3. ¢ Cual de nuestros productos es de su preferencia?

() Acompafamientos (papas, patatas, aros de cebolla)

() Vegetariano

() Con pollo

() Con carne

() Liviano

4 En una escala del 1 al 10, donde 1 es bajo y 10 es alto ;,como califica nuestros productos?
(10203040506 ()7 ()8 ()9 ()10

5. En una escala del 1 al 10, donde 1 es bajo y 10 es alto. ¢cémo califica nuestro servicio?
(10203040506 ()7 ()8 ()9 ()10

6. ¢ Le gustaria ingresar algun tipo de producto adicional a nuestro mend?

() Si ¢Cual ?
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() No

7. ¢Qué tal le parece nuestros precios?

() Barato

() Justos

() Alto

8. ¢ Tiene alguna sugerencia, que nos permita crecer?

() Si ¢cudl?

() No

9. ¢ Viene a ensayar con su banda?

()Si()No()

10. Si nos visita por ensayo, ¢En qué momento prefiere consumir alguno de nuestros alimentos?

() Antes del ensayo
() Durante del ensayo
() Después del ensayo

O N/A



Apéndice C: Poblacién Vintage Studio

Tabla 46Cantidad de bandas atendidas en Vintage Studio
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Octubre |Noviembre| Diciembre | Enero | Febrero | Marzo

Cantidad de bandas por semanal 64 64 64 57 64 57
Cantidad de bandas por semana2 77 65 57 59 73 69
Cantidad de bandas por semana3 63 69 57 68 65 66
Cantidad de bandas por semana4 71 73 Cerrado 67 76 a7
Cantidad de bandas por semana5

Suma mensual de bandas 275 271 178 251 278 239
promedio mensual de bandas 68,75 67,75 59,33 62,75 69,5 59,75

Nota: Vintage Studio

Para el periodo analizado se atendio en promedio 249 bandas mensuales, cada una de ellas

incluye a 6 personas. Por lo tanto, la poblacidn total es de 1 492 mensual.

Apéndice D: Precios obtenidos en benchmarking

Figura N° 74 Precios zona de hamburguesas

caramelizada y mozzarella

Maracuya Picante

Torta 150g de carne, salsas MAYONESA ¥ TOMATE caseras, HUEVO FRITO, tocineta, cebolla mﬁsso u¢4950“

Margarita

tomate asado con aceite de oliva y olores
Cayena

tomate y cebolla morada

Cerdo Mechado

Torta 1509rdewmnm|bnadsqusoomomlamum,uhnCAYENAm,

Doble con queso

130gr de carne de cerdo, ENSALADA de PALMITO y SEMILLAS, cebolla y queso palmito

Suprema

DOBLE torta 130gr de carne, salsa ROSADA casera, tocineta, pepinillo y doble cheddar

cebolla caramelizada, hongos salteados, cheddar y mozzarella
Extrema LR R LR DL L L L L L]

Torta 150gr de carne, salsas MAYONESA y TOMATE caseras, tocineta, lechuga,

“PEDIDOS PARA LLEVAR SE COBRA EMPAQUE

Nota: Zona de Hamburguesas

DOBLE torta 150gr de came, salsas MAYONESA y TOMATE caseras, tocineta, lechuga, tomate,
pepinillo, cebolla caramelizada, hongos salteados, cheddar y mozzarella

i PP

7 U
mMENU
Hamk
Hamburguesas
comBo
: SEBIOATACOMPARAMIENTO
TSencllla con queso ¢27 800
orta 130gr de carne, salsa ROSADA case: :
TPesto ra, pepinillos y cheddar 00 L
orta 150gr de came, salsa PESTO casera, HO|
 150¢ , HONGOS, | 1
Clasica .. A = “:m,ﬂ
Torta 150g M :
! :e aﬂ ne. salsas MAYONESA y TOMATE caseras, lechuga, tomate, cebolla, pepinillo y (AL &4 —
Bar}
PR “en ! )
.\'o. r;o : 52 BARBACOA casera, tocineta, cebolla caramelizada y cheddar (< e
Torta 18 alsa TROPICAL PINA casera, lechuga, tomate, pepino y mozzarell e ¢4900
Mananera . ik . s

Torta 150gr de came, salsas MARACUYA PICANTE casera, tocineta, lechuga y QUESO PALMITO
Torta 150gr de came rellena de queso mozzarelia y albahaca, salsa ALBAHACA casera, lechuga y
-
e
T




Figura N° 75Precios zona de hamburguesas

i
a

Cerdo Mechad
130gr de carne de cerdo, salsa roja casera, cebolla caramelizada, chile y mozzarella

Pollo Crispy Clasi -
150qr de pollo, MAYONESA y TOMATE caseras, lechuga, tomate, cebolla y pepinillo

Pollo Crispy Especi
“0llo y slasa blanca de HONGOS, TOCINETA y QUESO PALMITO

NUGGETS)
Viediana

75gr de pechuga de pollo y Una salsa a elegir de la casa

Grande
150gr de pechuga de pollo y dos salsas a elegir de la casa

ACOMPANAMIENTOS)

Papas, yucas o camote

Aros de cebolla
Salsas delacasa

-Tomate -Mostaza Miel Aayenc

el

Nota: Menu Zona de Hamburguesas

Figura N° 76 Precio la Chicharronera Estacion

CThoripan ——
Chifrijo .. Pre
Pupusa .. P o
Gallo de chorizo :
Pincho de carne crrrerennneen. € 3, RV
Pincho de polio .. - ! Taco grande
Dados de | Parrillada
Chur

| Queso burguesa ...

| Sopa de Frijol

Patacones con frijoles

Patacones LA ESTACION ...¢3,000 '

Costillas B.B.Q .....................
Plato de chicharrén .
Surtido Especial ...
Gallo de chicharrén ..

Nugget de polio

Pollo, Pescado .. ¢2,500

Carne o Cerdo ¢3,000
Arroz, Frijoles, Ensalada y Refresco

Platos de”™ ™

Empanada ..

REFRESCOS Y LICORES
Refresco natural ................¢800
G <1,000
e et C R RO
Whisky - EN / Old Parr ..¢2.000
Dewards ...¢1,700

Nota: MenU la Chicharronera Estacion
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Apéndice E: Tabla Precios, costos y utilidades de productos por platillo

Tabla 47 Tabla costos por platillos
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Unidades Costo . precio . %
Producto Insumo - por costo por unidad . Gananciaen ¢ .
requeridas . ofrecido variacion
Insumao
Torta 1 unid 245,63
pan 1 unid €121,88
Jamén 1 unid 134,67
Queso 1 unid 57,62
Harg?:gﬁfsa Lechuga 1 hoja ©33,65 923,99 ©1.800,00 ©876,01 95%
Tomate 1 lonja €¢30,47
Papas F 213 gr 266,67
Salsa Tomate 199 €¢10,16
Salsa Mayonesa 199 ¢23,25
Pan 1 unid 121,88
Torta 1/4 Libra 1 unid €539,00
Tocineta 2 unid 475,52
Hamburguesa Cebolla Blanca 1 lonja 26,64 1540,51 ©2.800.00 ©1.259,49 82%
BBQ Lechuga 1 hoja €33,65 ’ ’
Tomate 1 lonja €30,47
Salsa BBQ 20 gr 46,69
Papas F 213 gr 266,67
Pan 1 unid €121,88
cebolla Morada 1 lonja ¢42,27
Torta 1/4 Libra 1 unid €539,00
Lechuga 1 hoja €33,65
Hamburguesa Tomate 1 lonja €30,47 ©2.900,00
Vintage Pepino 2 lonjas €19,13 1138,38 R €1.761,62 155%
Pepinillo 2 lonjas 28,91
Hongos 20gr €34,75
Queso mozarela (rallado) 15¢gr 41,65
Papas F 213 gr 266,67
Tortillas de Freir 5 unid €39,00
Natilla 20gr 86,37
Queso Chedar 40gr 167,30
Nachos Carne 90gr ¢273,15 ©¢1.240,48 ¢2.500,00 €¢1.259,52 102%
Pollo 90gr €460,50
Pico de gallo 20gr €109,00
Frijoles 40gr €¢105,16
Papas F 213 gr €533,33
Queso Chedar 40gr €¢167,30
Super Papas Natilla 20gr 86,37 €1.093,28 €2.500,00 ©1.406,72 129%
Carne 65gr €197,28
Pico de gallo 20gr ©109,00
Chorizo 1 unid €192,33
. Pan tipo europeo 1 unid ¢179,17 668,64 ©1.331,36 199%
Gl Tomate 1 unid €30,47 €2.000,00
Papas F 213 gr 266,67
Pan pita 1 unid €194,80
lechuga 1 hoja €33,65
Pita Tomate 2 lonjas €60,94 749,89 €1.900,00 €1.150,11 153%
Pollo 85gr €¢460,50 N 558,74 ©1.341,26 240%
Jamon 2 unid €269,35
Tortilla de Harina P 2 unid €230,00
Pollo 170gr €460,50
Queso chedar 40gr €167,30
Quesadilla |Queso mozarela (rallado) 15 gr ¢41,65 ©¢1.114,06 €2.200,00 €1.085,94 97%
Lechuga 2 hojas €67,31
Tomate 2 lonjas €60,94
Natilla 20 gr 186,37
Tortilla de Harina G 1 unid 134,72
Pollo (empanizado) 8,4 gr €399,69
Wrap de pollo Lechuga 2 hojas 67,31 €910,66 €2.000,00 €1.089,34 120%
cebolla Morada 1 lonja ¢4227
Papas F 213 gr 266,67
Pan 1 unid €325,00 692,12
Lechuga 2 hojas 67,31 €907,88 131%
Sandwich Tomate 1 lonja €30,47 €1.600,00
Jamoén 2 unid ©¢269,35 ¢767,53 832,47 108%
Tocineta 2 unid 344,75
; Papas F 416 gr €533,33 ¢781,67 €718,33 92%
SEIEERES Salchichas 2 unid ¢248,33 @1.500,00

Nota: Heidy Valverde




Tabla 48 Tabla de costos de bebidas incurridos en el periodo

Bebidas consumo

Bebidas Vendidas Costo del periodo

Coca Cola Lata 59 280,94 ¢16.575,31
Coca cola Light 57 ¢708,00 40.356,00
Coca cola Regular 58 ¢708,00 41.064,00
Coca Cola Zero 113 ¢520,00 ¢58.760,00
Fanta Kolita 600ml 41 ¢708,00 ¢29.028,00
Fanta Lata 42 ¢280,94 ¢11.799,38
Fanta Naranja 600ml 27 ¢708,00 #19.116,00
Fresca 600ml 40 ¢708,00 ¢28.320,00
Fuze tea Limén 56 ¢416,00 23.296,00
Fuze tea Melocotén 71 416,00 #29.536,00
Fuze tea Verde 64 ¢416,00 #26.624,00
Ginger Ale 600m| 66 ¢708,00 #46.728,00
Sprite Lata 31 280,94 (8.709,06
Zarza 93 ¢708,00 (¢65.844,00
Total general 1071 ¢445.755,75
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Nota: Heidy Valverde Cruz

Apéndice F: Pagina Ministerio de Hacienda Administracion Tributaria Virtual

< C | & Esseguro | https://www.hacienda.go.cr/ATV/Declaracion/frmSeleccionarFormulario.aspx Q %

Declaraciones

Comprobantes Electronicos

Registro de Fincas para Impuesto Solidario

Registro Unico Tributario

AT Administracion
V Tiibutaria Virtual

Consultas del RUT Mantenimiento del Perfil

0 Obligado Tributario: 115200392 HEIDY DE LOS ANGELES VALVER...

Formularios:

USUARIO: HEIDY DE LOS ANGELES VALVERDE CRUZ | | Salir

Presentar declaraciones de impuestos

Seleccione el formulario y el periodo que desea presentar.

Seleccione

Seleccione

105 - 1 - Declaracion Jurada del Régimen de Tributacion Simplificada-Impuesto sobre la Renta

105 - 1 - Declaracién Jurada del Régimen de Tributacién Simplificada-Impuesto sobre las Ventas ‘

Nota: /www.hacienda.go.cr
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Apéndice G Documentos municipales

Figura N° 77 Solicitud visado

Nota: Municipalidad Curridabat
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Figura N° 78 Solicitud de uso de suelo y alineamiento

Nota: Municipalidad Curridabat



Figura N° 79Seccion de patentes

Nota: Municipalidad Curridabat
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Apéndice H Caélculo Indicadores de rentabilidad

Tabla 49 Calculo de indicadores para bebidas

Cantidad Sumade
Bebidas Bebidas Ventas
Vendidas Bebidas(®)

Indicador de Indicador de
comercializacion Rentabiliad

Coca Cola Lata 59 ©29.500,00 0,04 0,44
Coca cola Light 57 €61.000,00 0,09 0,27
Coca cola Regular 58 €64.000,00 0,10 0,26
Coca Cola Zero 113 ¢117.000,00 0,17 0,46
Fanta Kolita 600ml 41 ©¢42.500,00 0,06 0,28
Fanta Lata 42 ©¢21.500,00 0,03 0,43
Fanta Naranja 27 €27.000,00 0,04 029
600ml
Fresca 600ml 40 ©¢42.000,00 0,06 0,28
Fuze tea Limoén 56 ¢36.000,00 0,05 0,29
Fuze tea 71 ©45.000,00 0,07 0,29
Melocoton
Fuze tea Verde 64 ©40.800,00 0,06 0,29
Ginger Ale 600ml 66 #¢67.000,00 0,10 0,29
Sprite Lata 31 €31.000,00 0,05 0,22
Zarza 93 ©$48.000,00 0,07 0,57
Total general 1071 ¢672.300,00

Nota: Vintage Café



Tabla 50 Célculo de indicadores para platillos

. Cantidad Plantillos Suma de Ventas
Platillos . )
vendidos Platillos (¢)
Choripan 133 €266.000,00
Hamburguesa 243 €437.400,00
Clasica
Hamburguesa BBQ 90 €234.000,00
H
amburguesa 170 €493.000,00
Vintage
Nachos 67 ¢167.500,00
Pita 107 ¢203.300,00
Quesadilla 130 ¢260.000,00
Salchipapas 115 172.500,00
Sandwich 73 €116.800,00
Super Papas 103 €257.500,00
Wrap de pollo 124 ¢248.000,00
Total general 1355 €2.856.000,00

Nota: Vintage Café

Tabla 51 Célculo de indicadores para acompafiamientos

Cantidad de
S N Suma de Ventas
Acompanamientos Acompanamientos A afamientos (¢)
vendidos companameirios
Aros de cebolla 116 €139.200,00
Papas 171 €171.000,00
Patatas 144 €172.800,00
Total general 286 €337.600,00

Nota: Vintage Café

Indicador de

comercializacion
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Apéndice | Calculo de punto de equilibrio

Tabla 52 Calculo del PE

Octubre ~ Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo
Compras Materia Prima ¢232.200,00 ¢297.460,00 ¢122.080,00 ¢206.390,00 ¢143.875,00 ¢297.025,00 ¢283.135,00 ¢271.590,00
Alquiler ¢290.000,00 ¢290.000,00 ¢290.000,00 ¢290.000,00 ¢290.000,00 ¢290.000,00 ¢290.000,00 ¢290.000,00
Sistema Punto de venta ¢70.000,00 ¢70.000,00 ¢70.000,00 ¢70.000,00 ¢70.000,00 ¢70.000,00 ¢70.000,00 ¢70.000,00
Ventas $#609.500,00 ¢797.300,00 (¢400.900,00 ¢583.300,00 ¢408.900,00 ¢{565.600,00 ¢549.500,00 ¢593.400,00
Diferencia ¢17.300,00 ¢139.840,00 -({81.180,00 ¢16.910,00 -({94.975,00 -91.425,00 -¢{93.635,00 -(38.190,00
Inversion extra ¢0,00 ¢0,00  ¢82.000,00 0,00 (95.000,00 ¢92.000,00 ¢94.000,00 ¢40.000,00
Final ¢17.300,00 ¢139.840,00 ¢16.910,00 ¢#365,00 ¢1.810,00
Promedio Ventas Periodo ¢#563.550,00
Promedio de Costos Fijos del Perido  ¢360.000,00
Promedio de Compras ¢231.719,38
Punto de Equilibrio #611.390,22
% PE 0,92

Nota: Heidy Valverde
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Apéndice J Proyeccién de la Poblacion segun INEC
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Se toma las proyecciones realizadas segun INEC, para los afios 2018 hasta el 2023 en la zona de Curridabat, distrito de
Curridabat.

Tabla 53Proyeccion de poblacion en Curridabat segun INEC
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Nota: Pagina oficial INEC http://www.inec.go.cr/poblacion/estimaciones-y-proyecciones-de-poblacion

Total

32523
32567
32612
32611
32605
32578



Apéndice K Hoja de inventario

Figura N° 80 Hoja de Inventario propuesto

204

Fecha:

Responsable:

Xi

" DRINK' & FOOD_

Producto / Insumo

Cantidad

Fecha de vencimiento Compra

Torta

pan

Jamoén

Queso

Lechuga

Tomate

Papas F

Salsa Tomate

Salsa Mayonesa

Torta 1/4 Libra

Tocineta

Cebolla Blanca

Salsa BBQ

cebolla Morada

Pepino

Pepinillo

Hongos

Queso mozarela (rallado)

Tortillas de Freir

Natilla

Queso Chedar

Carne

Pollo

Pico de gallo

Frijoles

Chorizo

Pan tipo europeo

Pan pita

Tortilla de Harina P

Tortilla de Harina G

Pollo (empanizado)

Lechuga
Salchichas
Papas
Aros de cebolla
Patatas

Coca cola Zero

Coca cola Light

Coca cola Regular

Coca cola lata

fresca 600ml

Fresca lata

Sprite lata

Fanta kolita 600ml

Fanta Naranja 600ml

Fanta lata

Agua

Zarza

Fuze tea VVerde

Fuze tea Limoén

Nota: Heidy Valverde
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Apéndice L Cotizacion roller up

Figura N° 81 Cotizacion roller up

(3 c ‘@www.digitalcr.comfpromocrones,»’banner-ro\{er-up Q ﬁ}

.digitqlqrts inGo  Web  Mewadeo  Impresos  DupicacénCODVD  Fromociones  Contictencs  Tel +508-2256-5017

Roller Up Smooth Banner

Queremos celebrar Ia adquisicion de nuestro nuevo plotter late

oferta especial de roller ups desde:

¢23.0001VL.

(Lona130z)

¢28.000 IVI.

(Smooth Banner)

Este raller up utiiza base en aluminio premium, con impresion latex de alta
calidad. La lona Smooth Banner es un material muy buscado y
normalmente selecto, que combinados, nos dan un producto promacional

de alta calidad a un precio incomparable sin pagar de mas

Contictanos al correo info@digitaler.com, lamanos al ahora o déjanos un

mensaje y con gusto te atendemos.

Tamario de 2.00 x 0.85 mts

Artes suminisirados oar el cliente.

Nota: www.digitalart.com
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Apéndice M Cotizacion de remodelacion

Figura N° 82Cotizacion para Remodelacion

Cotizacion N® 512388 Fag 1
Emision 02/06/2018
Sefor: HEIDY VALVERDE
0115200392
e-mail: hve2015Eemail com
= 86553459
2 Tienda: CURRIDABAT CONTIGUC AL INDOOR CLUE
codigo Descripcion i cantidad BVE Total Articuko 1
30-04-063 CUADRADO 25 X 25MM C 1.2 PZa 2 358407| == 8.100,00
30-11-281 LISO GAL #2B S1X183CM PZa 1 4331.B6| = 4.895,00| 12
18-57-001 REMACHE 1/8X1/4" 50U PZa 1 353,10| = 395,00
14-35-004 +CORTE METAL §"X3 32"X7 8" DW4 PZa 1 2384326| = 2.655,00
14-20-035 SOLDADURA LINCOLM 5043 3/32" 1 PZAa 1 2.876,11] = 3.250,00/
2-23-068 +POLIURETAND NEGRO 1 4G MMS2Z PZa 1 485133| == 5.555,00
15-44-010 EXTERIOR PARED BLANCO 4663-1 PZa 1 E27434| = $.350,00
6-27-003 JUEGO PARA JARDIN DE CEMENTD PZa 1 11051047 = 125.000,00
30-62-003 ADOQUIN CUADRADO 30X30X5CM FIA 1 132301 = 1.4595,00
30-27-001 CEMENTO HOLCIM 50 KG PZa 1 5.659,29 6.395,00
30-2B-008 ARENA TAJD M3 ESTE MTR 0.5 15.000,00 B.475,00
30-28-011 PIEDRA CUARTILLA PRIMERA M3 MTR 0.5 15.486,73| = 8.750,00
90-14-115 Flete EXPRESS Ruts # 1 FLY 1 11.550,00 1155000 ¢
Observaciones:
cotizacion valida solo en |z Ciudad donde se emitid. sub-total 174 734,98
Envizr pago @ nombre de Ferreteriz EPA 5.4,
Presupuesto vilido solo por 1 dis
"WV Precio Venta por wolumen Imp. De venta 2121405
"M Precic venta por mayor G&nasis Leon
"OF" Precio oportunidad Elaborado por:
Total 105.045,02
Descuento autorizade de 4% en productos sin otro tipo de descuento. Pars un monte totsl de - 1EB.573,1
o 4 cuotas sin interes: 47.143
10 cuotas con interes: 20.448

Nota: Ferreteria E.P.A
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ANEXO | MANUAL DE USO SISTEMA DE INFORMACION GOOGLE FORM

Sistema de informacién por medio de Google Form para el ingreso de las ventas

diarias en Vintage Café
Objetivo

Proporcionar una plataforma de informacion, para el seguimiento oportuno de las ventas
diarias en Vintage Café.

Requerimientos

e Ingreso diario de los datos requeridos por la plataforma informativa Google Form.
e Realizar el procesamiento oportuno de los datos posterior a su ingreso, al menos

cada 15 dias.
Pasos

Por medio de los siguientes pasos se proporciona la guia para el ingreso de los datos en el

sistema de informacion Google Form
Paso#1

Se Ingresa desde la pestafia instalada en la barra de herramientas en la pagina principal de

Google.

Figura N° 83 Ingreso al sistema de Google Form

Nueva pestafia X e -
cal

1 Aplicaciones M Recibidos - ve2015 [ Correo: Heidy Valve: [f] Facebook 4 Sucursal Electronica @ YouTube [E] Ingreso informacio

Gmail Imagenes == ]

Nota: Heidy Valverde

Paso # 2

Responder los datos solicitados en el formulario de Google Form
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Figura N° 84 Respuesta de datos formulario

Ingreso informacion diaria Vintage
cafe

Misidn: Ser una soda que brinde diversos tipos de "comida rapida", de alta calidad. saludable y
fresca simplificando Ia vida de nuestros clientes.

Vision: Vintage café se proyecta en ser la soda de mayor preferenciz para los consumidores de las

zonas donde operemos.

*Chligatorio

Q

Fecha *

dd/mm/aaaa

Usuario

Ingrese el monto de venta del dia *

Ingrese monto de ventas en efectivo

Ingrese monto de ventas por medio de tarjeta

Ingreso de salidas de efectivo

Motivo de salida de efectivo
Compra por insumo en falla
ale por biaticos

Pago coca-cola

N/A

Otros:

0O00O0O

Nota: Heidy Valverde
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Paso #3

Al finalizar las respuestas, se debe enviar el formulario en la pestafia azul que indica “enviar”
Figura N° 85 Envio de respuestas del formulario
Realizar compras prioritaria

) si
O No

ccudl o cuales insumo(s)?

Nota: Heidy Valverde

Seguidamente se verifica el registro de la respuesta y salir del sistema

Figura N° 86 verificacion cierre del sistema

Ingreso informacion diaria Vintage
cafée

Se registro u respuesta.

Enviar otra respuesta

Nota: Heidy Valverde
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Sistema de informacion por medio de Google Form para el ingreso de las

facturaciones
Objetivo

Proporcionar una plataforma de informacion que permite el registro por cada facturacion
realizada.

Requerimiento

e Ingreso de cada venta realizada a los clientes.

e Ofrecer oportuno seguimiento de las facturaciones, al menos cada 15 dias

Pasos

Por medio de los siguientes pasos se proporciona la guia para el ingreso de los datos en el

sistema de informacién Google Form
Paso#1

Se Ingresa desde la pestafia instalada en la barra de herramientas en la pagina principal de
Google.

Figura N° 87 Ingreso al sistema de Google Form

Nueva pestafia X e -
¢ |al

HI Aplicaciones M Recibidos - hve2015 [8 Correo: Heidy Valve [ Facebook 4 Sucursal Electrénica @ VouTube [ Ingreso informacié

Gmail Imagenes f:

Nota: Heidy Valverde

Paso # 2

Responder los datos solicitados en el formulario de Google Form
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Figura N° 88 Respuesta de los datos del formulario de facturacion

Facturacion

A

" DRINK' &

Fecha *

dd/mm/aaaa

Usuario *
(O Erick Flores

O Heidy Valverde

Producto

Hamburguesa Vintages

Hamburguesa clasica

Hamburgussa BBOQ

Machos

Super papas

Choripan
Quesadilla
Wrap de pollo
Pita

Papas

Aros de cebolla

) Patatas

Mo

Coca ocola e00ml
fresca 600mil
Ginger Ale&00 mil
Fanta N 00wl
Fanta Kolita 600 mil

Coca cola Zero e00ml

Coca cola lata

i fresca lata

Nota: Heidy Valverde
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Paso #3
Al finalizar las respuestas, se debe enviar el formulario en la pestaia azul que indica “enviar”

Figura N° 89 Envio de respuesta del formulario de facturacion
Medio de pago *

() Efectivo

() Tarjeta

Nota: Heidy Valverde Cruz

Seguidamente se verifica el registro de la respuesta y el proceso de salida del del sistema

Figura N° 90 Verificacion cierre del sistema de facturacion

Facturacion

Se registro tu respuesta

Enviar otra respuesta

Nota: Heidy Valverde



