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Resumen

En este estudio se presenta un plan de empresa para un establecimiento comercial que tendra
como propuesta de valor ofrecer a los clientes un espacio para realizar una siesta o descansar
de su rutina diaria, combinandolo con una bebida revitalizante (café o té de origen).

Adicionalmente, se ofreceran alternativas de comida saludable liviana.

Durante el desarrollo de la investigacion, se realizé un estudio de mercado utilizando como
instrumento una encuesta aplicada a una muestra aleatoria de 100 personas, lo que permitio
identificar la intencion de consumo de la propuesta, observandose una alta aceptacion por parte

de un grupo potenciales consumidores, que fueron posteriormente segmentados.

Una vez obtenidas las cifras de aprobacion del mercado, se procedi6 a realizar un analisis de
factibilidad técnica, en el que se detallaron los productos, insumos, procesos, politicas,
proveedores y localizacion de la empresa. Adicionalmente, se propuso una estructura
organizacional y se indagé alrededor de los requisitos legales para la constitucion de una

empresa, asi como su impacto a nivel social y ambiental.

Finalmente, se realizd un andlisis econdmico y financiero proyectado a cinco afios, incluyendo la
etapa preoperativa, a través de pronosticos de venta y estudio de los estados financieros
fundamentales, se encontr6 que la propuesta supera las expectativas de rentabilidad de los
socios, arrojando una tasa interna de retorno (TIR) de 39,46% y un valor presente neto (VPN) de
$51,905,506.

Palabras clave: Café, siesta, comida saludable, descanso.



ABSTRACT:

This research presents a business plan for a commercial establishment that will have as value
proposal to offer customers a space to take a nap or rest from their daily routine, combined with
a revitalizing drink (Coffee or tea of origin). Additionally, alternatives of light healthy food will be

offered.

During the development of the research, a market study was conducted using as a tool a survey
applied to a random sample of 100 people, which allowed identifying the intention of consumption
of the proposal, observing a high acceptance by a group of potential consumers. , which were

subsequently segmented.

Once the market approval figures were obtained, a technical feasibility analysis was carried out,
detailing the products, supplies, processes, policies, suppliers and location of the company.
Additionally, an organizational structure was proposed and the inquiry found the legal

requirements for the constitution of a company, as well as its social and environmental impact.

Finally, a five-year economic and financial analysis was carried out, including the pre-operational
stage, through sales forecasts and the study of the fundamental financial statements, It was found
that the proposal exceeds the expectations of profitability of the partners, yielding an internal rate
of return (IRR) of 39.46% and a net present value (NPV) of $ 51,905,506.

Keywords: Coffee, nap, healthy food, rest.



RESUMEN EJECUTIVO

El presente documento plantea un plan de empresa para un establecimiento denominado NAP
CAFE, el cual tendra como propuesta de valor ofrecer a los adultos trabajadores entre los 20 y
los 35 afios y estratos del 3 al 5 un espacio de descanso combinado con una bebida revitalizante
(café o té de origen). NAP CAFE tendra a disposicion un mobiliario especial para tomar una siesta
o descansar, contando con hamacas, espacios semi-privados con colchonetas y sillas
reclinables. Adicionalmente, se ofreceran alternativas de comida saludable liviana, las cuales se

podran pedir a través de una aplicacion dentro del mismo establecimiento para evitar filas.

Los socios que estan involucrados en la planeacién estratégica y en la puesta en marcha del
negocio son un ingeniero telematico que actualmente es duefio de una franquicia de productos
saludables y adicionalmente, cuenta con experiencia en el sector hotelero y un ingeniero
industrial con experiencia en gestidon social, consultoria en riesgos y sector financiero. Ambos

aspirantes al titulo de Maestria en Administracion (MBA).

Las razones de éxito de la propuesta estan fundamentadas en la originalidad local de la
propuesta de valor y en la intencién de compra del servicio expresada por la muestra participante
en el estudio de mercado, en el cual un 82% se mostré interesado en vivir la experiencia de NAP
CAFE. Ademas de la proporcion de personas que no realiza una siesta o descanso después del
almuerzo, el 69% no lo hace porque no tiene tiempo, lo cual le plantea a la empresa la

oportunidad de prestarles el servicio cerca de su lugar de trabajo.

Para lograr llevar la propuesta de valor a los clientes potenciales, NAP CAFE estara ubicado en
la zona de Tequendama, reconocida en la ciudad por ser un cluster que concentra muchas

empresas del sector salud con dinAmicas de trabajo agotadoras e instituciones estudiantiles.

De acuerdo a las proyecciones, NAP CAFE generara una TIR de 39,46 %, la cual dobla la tasa

minima de retorno esperado (16%) por los socios.

Para llevar a cabo la propuesta empresarial descrita en este documento se requiere una inversion
de aproximadamente $ 86°000.000, distribuida principalmente en la adquisicion de activos fijos,
gastos preoperativos y capital de trabajo. El total de esta inversion sera recuperada en un periodo

de aproximadamente tres afios.



1. ANALISIS DE MERCADO

Metodologia:

Se realizaron 101 encuestas utilizando formularios de Google. Las preguntas eran de seleccion
multiple y de ordenamiento, se estructurd la encuesta con preguntas de menor involucramiento

a mayor involucramiento.

1.1. Analisis del Sector: Restaurantes, catering y bares

NAP CAFE, por ser un establecimiento donde se venden alimentos y bebidas sumado al valor
agregado del espacio pensado en el descanso, puede ser categorizado dentro del sector
HORECA, en el subsector de Restaurantes, catering y bares, ya que, a nivel nacional, esta es la

clasificacion que mas se aproxima a la actividad econémica propuesta.

Segun la EAS (Encuesta Anual de Servicios) mas reciente, en el afio 2016, las empresas
dedicadas a la actividad econ6mica en mencion y que fueron incluidas en la investigacion,
presentaron un aumento en su produccién bruta del 6,3% anual con respecto al afio 2015,

mientras que el consumo intermedio aumento en 6,1%. (DANE , 2016)

En cuanto a los ingresos operacionales de estas empresas, en el afio 2016 llegaron a los $
7686,5 miles de millones y la produccion bruta a $ 7582,2 miles de millones. El consumo
promedio de los productos y servicios asociados fue de $ 4940,4 miles de millones. (DANE ,
2016)

En términos de generacion de empleo, estas empresas emplearon durante el afio 2016 a 88.621
personas, 53.259 de estos empleados como personal permanente en la empresa, mientras que
32.188 fueron contratados de manera temporal y otros 3.174 bajo otros tipos de vinculacion tales
como aprendices, propietarios, socios y familiares. El total pagado a estos trabajadores en
salarios fue de $1.122 miles de millones y $ 576,8 miles de millones. (DANE , 2016)

Comportamiento del sector durante el 2017

La muestra trimestral de servicios (MTS), investigacion realizada por el DANE y que sirve de
complemento a la EAS, reveld que los mayores incrementos en ingresos nominales los tuvo el
sector de restaurantes, catering y bares (10,8 %) en 2017 (DANE, 2017).

Impacto de las condiciones macroeconémicas del entorno en el sector



El incremento del IVA fue un impacto fuerte para las finanzas de este sector en el que mas del
80% de las operaciones se realizan desde inmuebles arrendados, esta situacion generé un

aumento por cerca del 27% en el alquiler de los inmuebles.

Adicionalmente establecimientos ubicados en propiedad horizontal o con vigilancia de perimetro
fueron afectas por el incremento de la administracion a lo que se suman el incremento en los
costos de venta debido a que algunas materias primas fueron gravadas con el impuesto IVA.
(Acodrés, 2017)

Impacto de las condiciones Sociales en el Sector

Con la firma del acuerdo de Paz se espera que se estimule el agro y el desarrollo vial de Colombia
y por lo tanto la expectativa es que exista una mayor oferta en los ingredientes frescos, esta
estimulacion en la oferta podria generar estructuras de costos mas competitivas para los

establecimientos como bares y restaurantes.
Barreras de ingreso en el Sector

e Capital de inversion para mobiliario y capital de trabajo para mantener operacion hasta
gue se alcance el punto de equilibrio.

¢ Conocimiento en la gestion y administracion de las operaciones de un establecimiento de
alimentos.

¢ Incertidumbre frente al impacto de la propuesta de valor de descanso en la comunidad.

¢ Ubicacion estratégica para atender al publico objetivo, ya que si no se logra acceder a un
espacio con las condiciones requeridas la generacion de demanda se dificulta.

Barreras de salida del Sector

e Desinversion del Capital representado en activos fijos (montaje).

¢ Contratos de arrendamiento con clausulas de permanencia.

e Compromisos de financiacion adquiridos con entidades bancarias y terceros.
1.2. Producto/ Servicio

Descripcién del servicio

NAP CAFE contara con una zona de descanso con un ambiente tranquilo, en este espacio se
podra leer, tomar una siesta o simplemente relajarse. Para cumplir con la promesa de valor se
tendra a disposicion un mobiliario especial para esta actividad que contiene hamacas, espacios
semi-privados con colchonetas y sillas reclinables, cada uno de ellos por un precio diferente.

Adicionalmente, NAP CAFE ofrecera alternativas de comida saludable liviana con café, té verde,
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té negro e infusiones de frutos rojos y verdes, las cuales se podran pedir a través de una

aplicacion para evitar filas.

El producto estrella sera la experiencia de la combinacion perfecta entre un delicioso café y una
agradable siesta con una duracién maxima de 30 minutos en la modalidad escogida por el cliente,
esto con el fin de producir una revitalizacion éptima en el cuerpo. Para esto, NAP CAFE tendra
la ambientacién necesaria para un correcto descanso, contaremos con iluminacién suave, una
zona especial de descanso donde se podran solicitar audifonos para escuchar musica relajante
y lograr un descanso profundo, esta zona estara ubicada en el segundo nivel del establecimiento,

alejada del ruido que se pueda tener en las areas de atencion.

NAP CAFE, se preocupara por utilizar ingredientes saludables y frescos en la preparacion de sus

productos para comer que seran:

Ensaladas, Wraps y Bowls: En las presentaciones de pollo (pio-pio), vegetariana (Veggi), res

(oriental) y (Pacific) atan.

Las bebidas que NAP CAFE ofrece, transmiten la pasion por lo natural y lo organico, siendo libres

de azucar procesada y procesos industrializados.

Café de Origen: Mezcla de cafés Castillo, Caturra y Colombia, desarrollado por la Federacion

Nacional de Cafeteros. Cuerpo balanceado, acidez media y fragancia con notas citricas y florales.

Té de Origen: Especial en hoja suelta, cosechado a mano, suave y notas dulces similares a las

de la cafa.

La relevancia de la experiencia brindada por NAP CAFE se evidencia en la practica de la siesta
en los potenciales clientes, ya que de acuerdo con el estudio de mercado es realizada con alguna
frecuencia por el 41,6 % de los encuestados y de la proporcion restante que no realiza siesta, el

68,8 % no lo hace porque no tiene tiempo, pero le gustaria hacerla.

En cuanto al consumo de café, la encuesta muestra que el 74,3 % de los participantes consumen
café con alguna frecuencia durante el dia, lo cual representa una oportunidad para incluir este

producto en la experiencia de descanso.

1.3 Clientes
A continuacion, se presenta una caracterizacion de la muestra representativa tomada en la

encuesta, de acuerdo con su potencial de consumo de la propuesta de valor de Nap Cafe:
Segmentacion del mercado:

10



Tabla 1. Segmentacion de clientes.

Demogréfica Psicogréfica Geogréfica

Personas entre | Personas activas que estan preocupados | Personas residentes en la
los 20 y 35 afios | por su bienestar y dispuestos a hacer una | ciudad de Cali, ubicadas en
de estratos del 3 | pausa en su dia para el autocuidado. | su mayoria en instituciones
alb Hacen siesta mas frecuentemente, | educativas que realicen sus
porque tienen responsabilidades menores | actividades diarias en los
y mas tiempo disponible. alrededores de NAP CAFE.

Fuente: Elaboracion propia.

Hallazgos relevantes de la encuesta:

e La caracteristica mas importante al momento de frecuentar un lugar como NAP CAFE
es la de privacidad, asociado a que a las personas no les gusta sentirse observada
mientras descansa, por esto su lugar de preferencia para tomar una siesta es la casa.

o EI 82% de los encuestados indicaron que estarian interesados en frecuentar un lugar
donde se pueda consumir alimentos saludables, tomar un café y que estuviera
adecuado especialmente para tomar una siesta en el mismo.

e EI 18% de las personas que no estarian interesados aducen su desinterés en que no

tienen tiempo y que no dormirian en un lugar publico sin privacidad.

1.4. Competencia

A pesar de que nuestro servicio no es comin en este momento en Colombia pues nuestra
estrategia es la de la diferenciacion, los posibles competidores son las tiendas de café actuales
como Juan Valdez, Oma, Starbucks, D"Café, Café y Café, entre otras; pues podrian copiar
nuestra idea y realizar inversiones en sus actuales sitios y acondicionarlos para el producto

estrella que es la siesta, aprovechando su marca.

El estudio de mercado arrojé que el 94% de los encuestados no conoce un lugar que integre la
comida saludable con la siesta. El restante 6% reconocié como un lugar idéneo, su propia casa

y otros lugares que Unicamente ofertan comida saludable.
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Tabla 2. Posibles competidores.

Juan Valdez Starbucks Go Green
Fundada en el afio 2002. Con |Fundada en 1971, en Fundada en el afio 2005 en
@ | mas de 400 tiendas. Su marca |Seattle. Conocida como la | Guatemala. Mas de 75 tiendas
E es declarada como una "marca | compafia de café méas en 10 paises de Latinoamérica.
g notoria" para la SIC y es la mas | grande del mundo. Cuenta
g reconocida a nivel nacional con mas de 15.000 tiendas
en 50 paises.
Cuenta con una carta variada |Carta variada de café, Carta de opciones saludables
de cafés y sus diferentes galleteria, sanduches y como Wraps, ensaladas,
*§ preparaciones. También cuenta | pasteleria. guesadillas, sopas y mas.
8 con bebidas frias y una linea
& | de comida saludable que se
llama Fresquizimo.
Personas entre los 18 y los 60 | Personas entre los 25 y los | Clientes de Clase media en
afos de estratos 3, 4,5y 6, 45 afnos, de nivel medio o | adelante conscientes de una
§ que le gusta probar cosas medio alto a los que les alimentacion saludable de
g nuevas, que siempre quiere lo |gustan las nuevas edades entre los 16 y los 70
% mejor y que percibe a la marca |tecnologiasy la anos.
'g como parte de Colombia. personalizacion, buscan
g’ "sentirse a gusto y
g tranquilos en un lugar el
- tiempo que quiera 'y
sentirse como en casa".
Cuenta con cuatro lineas de Las cafeterias, la venta de | Tiendas propias, franquicias.
= |negocio: Tiendas café especiales, los
'§ especializadas, Grandes canales al por mayor, el
-g Superficies, Canal Institucional |negocio de venta directa y
-,%’ y el portal e-commerce. supermercados. Tiendas
Tiendas propias y franquicias. | propias.
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Tuvo ventas de 212.255 Tuvo ventas en Colombia | Ventas en Guatemala,
& | millones de pesos. Incremento | por 14.056 millones de Panama, Salvador, Honduras,
E en ventas de 27%. (Lozano, pesos. Incremento en Ecuador, Pert y Colombia.
2016) ventas de 223%.

Fuente: Elaboracion propia

1.5. Tamarfio del mercado global.
Para nuestro mercado objetivo tomamos en cuenta la poblacion en Cali de estratos 3, 4,5y 6

gue de acuerdo con nuestra encuesta mostroé interés en un sitio como el nuestro.

Tabla 3. Mercado Global y de la empresa.

Poblacion de Cali 2445405
Poblacion en Cali (entre los 20 ylos 35 afios) 605,135
Poblacion en Cali de Estratos 3, 4, 5 (44%) 266,259
MERCADO GLOBAL: Muestran interes en un sitio como el nuestro (82%) 218,333
Mercado Global en unidades de producto (3 productos x semana) 34,059,902
Mercado objetivo de la empresa (personas) Capacidad instalada 6,400
Participacion de mercado de acuerdo a nuestra capacidad instalada 2.93%
Mercado objetivo de la empresa (unidades de producto) 11,980,800

Fuente: Elaboracion Propia.

Esto arrojé que el mercado global es de 218,333 personas, teniendo en cuenta que un cliente
visita NAP CAFE una vez por semana y consume los 3 productos (alimentacion, bebida y siesta)
cada una de las 52 semanas del afio, las unidades del mercado global que se podrian vender
serian 34,059,902.

1.6. Tamafo de mercado de la empresa

El mercado objetivo de la empresa en personas esta dado por la capacidad instalada del sitio
gue es de 6400 personas al mes (256 personas atendidas en una jornada de ocho horas, durante
25 dias laborables), lo que representa el 2,93% del mercado global. Esta cifra en unidades de
producto representa un mercado objetivo para la empresa de 11,980,800 unidades de producto

en el primer afio.
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2. PLAN DE MERCADEO

2.1. Estrategia de precio

El precio serd acorde a lo que el estudio de mercado indica que los usuarios estarian dispuestos
a pagar, el cual mostré que el 56.1% esta dispuesto a pagar entre $12.000 y $18.000 por la
experiencia que incluya los 3 productos. Sera una estrategia de precio de paridad, basado en los
competidores como las tiendas de café, o los sitios de comida rapida saludable para cada uno
de los productos respectivos, esto con el &nimo de lograr que el cliente prefiera NAP CAFE ya
gue encontrard en esta empresa precios competitivos, pero con la ventaja de tener todo lo

anterior en un mismo lugar y con el producto estrella que sera la zona de descanso.
Los precios seran los siguientes:

Tabla 4. Lista de precios al publico.

PRODUCTO Precio al publico
Wrap Veggi 12000
Wrap pio-pio 11500
Wrap Oriental 10500
Pacific Wrap 11500
Bowl Veggi 12000
Bowl pio-pio 11500
Bowl Oriental 10500
Pacific Bowl 11500
Ensalada Veggi 12500
Ensalada pio-pio 12000
Ensalada Oriental 12000
Ensalada Pacific 11500
Infusién de frutos rojos 2200
Té verde 3800
Té negro 3800
Limonada natural 2700
Infusion de frutos verdes 2200
Café Americano 3800
Siesta en cubiculo con colchoneta (30 minutos) 2700
Siesta en hamaca (30 minutos) 2200
Siesta en Silla Reclinable (30 minutos) 4500

Fuente: Elaboracién Propia.
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2.2. Estrategia de comunicacion

Los canales de comunicacion, por los cuales se espera que los clientes conozcan a NAP CAFE

seran las redes sociales de Facebook e Instagram, ya que tienen un tono comunicacional

informal y cercano, que es la forma en que la empresa quiere ser percibida. Las compafias

cercanas al area de operacion del café también seran vehiculos para llevar el mensaje de

bienestar para sus trabajadores, especialmente en las horas de almuerzo y salida de oficina.

NAP CAFE buscara crear una imagen que comunique una experiencia de bienestar, Cero estrés

y desconexion a los clientes, y este concepto estara presente en sus piezas publicitarias teniendo

como objetivo ser percibido como un aliado en la busqueda de bienestar de la comunidad activa

y en constante movimiento de Cali.

Como mecanismos puntuales de ayuda a la venta se plantea:

Publicidad semanal segmentada en Facebook e Instagram.

Publicidad fisica puesta en carteleras informativas de empresas y Universidades
cercanas al establecimiento.

Volanteo disruptivo (con técnicas de performance callejero) en las zonas aledafias a NAP
CAFE.

Cupones de descuentos como Groupon.

Publicacion de articulos en periédicos locales de circulacion gratuita (ADN).

Publicacion de articulos en paginas y blogs de periédicos lideres de opinién (El pais vy el

tiempo).

LOGOTIPO
El logotipo de NAP CAFE, transmite a través de su simplicidad y elegancia, una invitacion

a vivir la experiencia del descanso acompafada de una taza de cafeé.

NAP CAFE

FOOD AND RES

llustraciéon 1. Logotipo de NAP CAFE
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2.3. Estrategia de Distribucion

El Cliente de NAP CAFE podra acceder a los productos y servicios ofertados directamente en el
establecimiento, esto debido a que la propuesta de valor esta pensada como una experiencia en
donde deberan tenerse unas condiciones particulares que facilitan el descanso, lo cual sélo es
garantizado en un ambiente controlado. Por otro lado, los clientes tendran la opcién de hacer
su pedido y reservar el servicio de descanso a partir de una aplicacion web que podran descargar
directamente a sus celulares o usar a través de dispositivos del establecimiento que estaran a

su disposicion dentro del café para que hagan sus pedidos promoviendo la cultura de cero filas.

2.4. Politicas de Servicio
A continuacién, se puntualizan los términos y condiciones planteados en la politica de atencion

y prestacion de servicios a los clientes de NAP CAFE:

e NAP CAFE habilita el servicio de casilleros para guardar pertenencias de valor, Gnica y
exclusivamente a clientes que incluyan la experiencia de la siesta en su consumo.

e Es responsabilidad del cliente la administraciéon de la llave de su casillero durante la
prestacion del servicio.

e NAP CAFE garantiza la higiene de sus instalaciones y de los insumos asociados a la siesta,
a través de procesos internos de aseguramiento de la calidad.

e NAP CAFE promueve la privacidad en los ambientes que estan dispuestos para ello, por lo
tanto, es compromiso de cada cliente adherirse a respetar la privacidad de los demas no
entrando sin autorizacién a los espacios privados alquilados por otra persona.

e En las zonas de descanso esta prohibido el uso de dispositivos moéviles sin auriculares e
invitamos a nuestros clientes a no entablar conversaciones o tener comportamientos que
puedan perturbar el descanso de los demas, para compartir con los demas, existe una zona
social habilitada para ello.

e NAP CAFE facilitara dentro de la experiencia de descanso, auriculares y libros a quien lo
requiera, estos objetos son en calidad de préstamo y deben devolverse una vez se termine
la prestacion del servicio.

e Através de la aplicacion Web de NAP CAFE podran hacerse pagos con tarjetas de Débito y
Crédito, también esté habilitado el pago en efectivo dentro del establecimiento.

e Siempre que el cliente lo solicite, podra ser despertado en el tiempo que el considere

prudente por nuestro personal de servicio.
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e Lasreservas de los espacios de descanso solo seran guardadas por espacio de 15 minutos,
después de eso la estacion de descanso quedard libre para asignacion.

e EI Cliente podra dejarnos sus opiniones, quejas y reclamos a través de Buzon de
sugerencias, llenando un formato con nuestro personal de servicio, llamando a nuestras

lineas de atencion, a través de la aplicacion o a través de la pagina web de NAP CAFE.

2.5. Estrategia de venta

Como estrategia de venta basados en la investigacion se ofrecera el producto estrella, la siesta,
enfocada en la primera necesidad que la encuesta arrojo para un espacio como NAP CAFE y
esta caracteristica fue la privacidad, caracteristica que tendran nuestras instalaciones para

ofrecer un descanso placentero y reparador.

En nuestra investigacion encontramos que la mayoria no toma una siesta, pero no lo hacen
porgue no tienen tiempo, es por esto que dirigiremos nuestra atencidn en sectores en los que se
encuentran concentrados un namero importante de trabajadores o estudiantes universitarios que
se encuentren cerca de nuestro sitio con el fin de mostrarle nuestra propuesta para que tome su
almuerzo, un buen café y una siesta revitalizadora en nuestro NAP CAFE para poder continuar

con sus actividades.

Metas y acuerdos comerciales

Se espera poder tener acuerdos comerciales especiales con las empresas o universidades del
sector donde esté ubicado NAP CAFE, en el cual se pacte un descuento para los empleados o
estudiantes por descanso, esto permitird estimular la demanda y generar unos ingresos
periddicos mayores.

Inicialmente, como meta de acuerdos comerciales, se puede establecer 1 acuerdo comercial con
descuento y 5 estaciones de descanso asociadas a mensualidad para el primer afio de
operacién. En cuanto a la operaciéon del establecimiento esperamos tenerlo al 100% de su
capacidad operativa entre las franjas de 12 a 2 pm y operando en un rango entre el 30 y el 60 %

en el resto del dia.

2.6. Presupuesto de la estrategia de mercadeo.
Los costos consignados a continuacion son obtenidos de la oferta del mercado publicitario. NAP
CAFE destinara el 2% de sus utilidades para inversion en publicidad y mercadeo, se tuvo en
cuenta lo siguiente:

e Para el primer afio de operacion el presupuesto tendra dos millones de pesos adicionales.

e 6000 pesos diarios de publicidad en Facebook, 30 dias al mes durante un afo.
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A continuacion, se presentan los volimenes de ventas estimados, teniendo en cuenta que

para el primer mes las ventas se estimaron usando Unicamente el 19% de la capacidad

El valor comercial de 19.000 pesos la unidad, siendo 30 poster a color para publicar en

empresas aledafias a NAP CAFE.

Volanteo pagando 20.000 pesos por jornada durante 5 dias al mes, todo el afio y 800.000

pesos en volantes repartidos durante el afio.

El free press se considera un articulo de opinion que hable sobre NAP CAFE y tenga
como temética principal la siesta, que es un tema de interés de la audiencia y que por lo

tanto, la nota no se considera directamente publicidad, sino un producto periodistico que

beneficia indirectamente a la empresa.

Tabla 5. Presupuesto de la estrategia de mercadeo.

portafolio de productos.

Medio Formato Costo Anual

Publicidad redes sociales Promqmon continua de 4,179,748
anuncios en Facebook

Publicidad fisica| Sl sobre tableros de

. informacion de 870,000

Focalizada . .
empresas/universidades

Publicidad Fisica Volanteo 2,500,000

Periédico Virtual Free press -
TOTAL PUBLICIDAD
ANUAL 7,549,748
Pagina web con

Desarrollo de pagina Web |informacion corporativa | 2,000,000

Fuente: Elaboracion Propia

2.7. Mercado y ventas.

instalada.

Las proyecciones de ventas se ven reflejadas de acuerdo con el porcentaje histérico de
incremento del sector para el afio 2017, que fue aproximadamente del 11% anual (aplicada

para el afio 3 y 4). Esta tasa se traduce en un crecimiento mensual del 0,92%, tasa con la

gue se calcularon las ventas para los primeros dos afios.

En la proyeccion de ventas se tuvieron también en cuenta las preferencias expresadas por

los clientes a través del estudio de mercado, de esta manera se determiné que los productos




mas deseados por el consumidor serian los wraps con el 35% de preferencia, seguidos de

los bowls con el 33% y las ensaladas con el 32%.

En la proyeccion de ventas no se detectaron meses especialmente sensibles a la demanda

ya que la poblacién trabajadora del sector se comporta de manera constante a diferencia de

otros nichos como el universitario en el cual los periodos de vacaciones son colectivos.

Tabla 6. Proyecciones de venta anuales en unidades.

MERCADD Y VENTAS

Total Total Total Total

ITEM 2019 2020 2021 2022
Volurmen E=Simado de Venias oo, By [ o 250 FLki
Wrap \Veog 1,344 1,500 1,665 1,848
Wrap piopio 1,244 1,0 1,665 1,848
Wrap Cricnial 1,244 1,0 1,665 1,848
Pacific Wrap 1,344 1,500 1,665 1,848
Bowid Vegg 1,264 1,411 1,556 1,73
Bowad piopio 1,264 1,411 1,556 1,73
Bowd Crienial 1,264 1,411 1,556 1,73
| Paciiic Bowi 1,264 1,411 1,585 1,738
Enzalada Vegg 1,23 1,375 1,52 1,654
Enzalada piopio 1,23 1,375 1,52 1,654
Enzalada Cricnia 1,23 1,375 1,52 1,654
Enzalada Paciiic 1,23 1,375 1,52 1,684
Infuzion de fulos rolos 1,258 1,405 1,560 e
i vende 1,258 1,405 1,560 e
i negro 1,258 1,405 1,560 e
monada naura 15,358 7,141 9,027 21120
niuzion de fulos vendes 1,258 1,405 1,560 e
Cale Amencano 7,554 8,431 9,358 10,388
Siezia en cublculo con colchoneia (20 miuics) G295 7 0% 7759 8.657
Siesla en hamaca (30 minuics) 3 4 216 4679 3,184
218 2810 3,120 3,463

Siezia en Silla Fecimable (30 minuios)

Fuente: Elaboracion propia.

Teniendo en cuenta los precios de venta de cada producto, la cantidad de unidades vendidas se

traduce en los ingresos anuales de NAP CAFE que se presentan a continuacion:
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Tabla 7. Proyecciones de venta mensuales y anuales en pesos.

2019 |
ITEM Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto Septiﬁmhrd Octubre [NoviembreDiciembre
Wrap Viegg 1,182 533 1193 403[ 1 204 352) 1 215472 | 1,22 855) 1,237 BA0| 1 248 328) 1 60 823| 1,272 422) 1 284 120 1,285 843 [ 1,307 855
Virap pio-pio 1,133,201 ) 1143 67 [ 1 154 208) 1 164, 828| 1,175, 5244) 1,185,350 1,197 274) 1,200 289| 1 219.405) 1,230 623 | 1,241 245 1,253 371
Wrap Crienta 1,024 797 | 1,044 235) 1,053 843) 1,063 538| 1,073 323( 1,083 198] 1,093 163 1 103,220 1,113,370 1123.643) 1,133.830] 1 144 382
Paciic Weap 1,133 261 | 1,143 687) 1,154 28| 1 164 88| 1,175 544/ 1185 258] 1197 74| 1 208 289| 1219405 1.230,623) 1241 845) 1 252 371
Bowd Vegg 1,112, 144) 1122 376{ 1 132 702) 1143 123| 1,153 640] 1,164, 253| 1,174 64| 1185, 774| 1,1%6,683) 1,207 683 1,248 803[ 1,230,116
Bowd piopio 1,065,805 1,075,610 1 085 506) 1085493 | 1,405, 571] 1,115,743| 1126 007) 1,136, 367| 114682 1157 372( 1 168 020 1,178 766
Bowd Cricnia G342 SB2079) 904 114] 1.000,233| 1,009.435( 1,048 71| 1,028 084) 1,037 552| 1,047 (58| 1,058 731| 1,065453) 1,076,264
Paciiic Bovd 1,065,805 1,075,640 1 085 306) 1,085,493 | 1,905,571] 1,115,743| 1126007 1,136, 367| 1,146.821) 1157 372( 1 168 020{ 1,178 766
Enzalada Yeoq 1,129,155) 1138 A43{ 1 150 027) 1 160,607 | 1,171 285] 1182 061| 1 152 836) 1 203 911| 1214 587) 1,235 165( 1237 45{ 1 248 830
Ensalada pio-pio 1,083,880 1,083 %62) 1,104 076] 1,114 183| 1,124 434( 1 134 778 1 145 18| 1 155,754| 1165287 1177 118) 1,187 48| 1158 877
Enzalada Oricnial 1,083,589) 1,083 %62 1 104.0%) 1,114 183| 1,924 434 1134 778| 1145 18) 1155754 | 1,108 387) 1477 198[ 1 187 B48[ 1,188,877
Enzalada Paciic 1,038,823 ) 1,048 280 1,058,025) 1,067 739| 1,077 82| 1,087 45| 1,057 301) 1,107 588| 1,117 788) 1128 071 [ 1138 430 1,148 923
ugion defuiozroios | 203119 M 83| M 73| ALTTT| MOEST) M2ed| M4 MeSes| MBANS| X MS| XN M
& vende 50,842 Is40e0| 157307 eleid) BIGI W7 280| J0ESO| T40ed) US| 3R0%34| 44| (%
& negro W82 3068 W J0pd| WIR| T D) I0giS| AR WU A| R0S| 44| B0k
monada nalrd 3,040, 800) 3068 775( 3 067 008 3125501| 3 154 55| 183 74| 1 M2 50| 3 242 16| 3271843 3 202 (45( 3332 424 3 383 082
nfuzion de fuos 3119 Xaces| MeiTi| AETTT) MOETT| M2ei| M4NR| MeSen)  AMESE0| A0SR0 2| IMed
Cale Amenicand 2105,050) 2124 407 [ 2 143 %) 2 el pln| 2 183 552) 2 A0 68| 2223 94| 2 244 41| 2255 003) 2 285 802 2 306 832[ 2 38 1%
Diesia en cubiculo con
colchoneta (30 1,245 441 1,257 &78) 1,268 454] 1,281,130| 1,282 Sie| £ 304 811 1 216815 1 328.930| 1341 155 1,253 485) 1 385 847| 1 278 513
Seclaenhamaca (30 | 608357| 614563 o060 626330 632082 63908 ©A37V6| G968 ehoevh| o61 08| oeT %] el
Hesia en Sila
Fecinable (30 minuios)| 830841 830585 &46300| 8085 81044 SR8474) &7AT7| G5053) 8s4104| 902330 S10531| 800

2020
ITEM Enero [ Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre [Moviembre | Diciembre
Wrap Vegg 1,363,190| 1375732( 1383388| 1401182 1414052 1427062 1440191( 1453440 1465812| 1480307 14839%( 1507870
Wrap pic-pio 1305.381) 1348.40( 1330538 17342780| 1355 134( 1367601 1380183 1392880 1405695 1418627 1431679 1444850
Wrap Orienta 1192792] 1203765 1214840 1226 016| 1237.295| 1248679 1260167 1271760 1283461 1,295268| 1307185 1319211
Pacific Wrap 1308301) 1348 M0( 1330538 17342 780| 1355 134( 1367601 1380183 1392880 1405605) 1448627 1431679 1444850
Bovd Vegg 1,282048) 1293843 1305746 17317.758| 1320883 1342117 1354465 1366926 1379502| 1392193 1405001 1417827
Bovd pio-pio 1,228629) 1230933 1250 340 1262853| 1274.471( 1286196 1208020 1300971 1322023) 1334185 1346480 1358847
Bowd Origntal 1121,792] 1132113 1,142528| 1153.038| 1163647( 1174353 1185157 1196080 1207064| 1248168 1229376 1240686
Paciiic Bowd 1,228,625 1239933 1251 340| 1262853| 1.274471( 1285196 1 288079 1309971 1322023| 1334185 145480 13847
Enzalada Viegg 1,301,658) 1313633 1325718 17337915 1350224( 1362646 1375182 1 387834 1400602| 1413487 1426401 1439815
Ensalada piopio 1,248,580 1261 087( 1,272685| 1284 358| 1286 215 1308140 1320475 1332320 13M4078| 1355048 1380432 138203
Enzalada Orienta 1,248.501| 1261087( 1272689| 1284388| 1296215 1308140 1320175 1332320\ 1344578| 1356948( 1360432 1382030
Enzalada Paciic 1197,525| 1208 542 1219651| 1230882 1242206 1253634 1265167 1276807 1288554| 1300408 1312372 1324 45
Infusitn de fuios rojos 24150 235304 238478 MM0672| 2885 M5120| M7I76|  M4965 251948 254265 255605 258968
& verde A04440) apaiei| 441916 495706 419530| 423380| 47285 4 ME 435 183)  439187) M3 78|  M705
i negro A04440) apaiei| 441916 495706 419530| 423380| 47285 4 ME 435 183)  439187) M3 78|  M705
monada naturs 3505 47| 3537506 3570142 3602087 31636135 3660587 3708 M47( 3737448 3771802| 3805503 3841523 3876855
niusicn de fuios 24150 235304 238478 MM0672| 2885 M5120| M7I76|  M4965 251948 254265 255605 258968
Cale Americano 242664 2448 066( 2471407| 2494235 2507182 2540340 2563 71| 2587287 2611100| 2635122 2650365 2683 B3
Siesta en cublculo con
colchoneta (30 1436827| 14500d6( 1463385| 1476848| 1490435( 1504 148 1517987( 1531952 1546046) 1560270| 1574624| 1589111
Siesia en hamaca (30
minuios) J02443) T089i1| 7i5433) 722015 728658| 735361|  TA2427( 748954 755845 Te2799|  Teg M6 TeR99
Siesia en Silla
Reciinable {30 minuios)| 957 885) 956607) 075501 984.566) 903624| 1002766) 1011891 1,029304) 1030697 1040180 1049749] 1050407
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Tabla 7. Proyecciones de venta mensuales y anuales en pesos. (Continuacion)

MERCADO ¥ VENTAS
Total Total Total Total
ITEM H19 HiH) H# i lrr

Wrap Vegg 14,930 917 17,211 931 19 369,453 22 53 AT
Wrap piopio 14 308,795 16,484 767 19041 555 21,951 57%
Wrap Orenia 13,064 552 15,060,440 17 385,772 M.070,135
Pacific Wrap 14,308,795 16,454, 767 19,041,555 21981 576
Bowd Veqg 14,042,172 16,187 411 18,686, 748 21,571 982
Bowd pio-pio 13,457,081 15,512 936 17 908,133 20,673,149
Bowd Oneni 12,286,900 14,163,585 16,350,904 18,875,484
| Paciic Bowd 13,457,081 15,512 936 17 908,133 20,673,145
Ensalada Vegg 14 25 957 16,435,004 18,972 565 21,901 933
Enzalada pio-pio 13686674 15,777 6 18,213 b5 21025 A5b
Ensalada Oneniz 13,686,674 15,777 64 18 213,666 21,025,855
Ensalada Pacic 13,116,355 15,120,203 17 454 763 20,148 778
Infusitn de fuioe rojos 2.50d 527 L 3412 B 3,034 85
i verde 4 475 8] 5,106 548 5,894 99 6,805,187
& negro 447 2 5.100,548 5,894 9% 6,505, 187
monada naturs 36,393,785 44 759 251 51,092,850 56,961 621
nfuzitn de futos verdes 2564 522 2550 422 3412 B 3,039 8k
Caf Amencano 20,578,809 30,035 280 35,365 952 A0 831,119
Siesta en cubiculo con colchoneta (30 mimutos) 15,737 453 18,141 683 20542 TS 24176 321
Siesia en hamaca (30 mmnuios) 1,693,800 8,809 267 10,235,662 11,8195
Siesta en Slla Rechnable (30 minuios) 10491 530 12,084 455 13%1,5%9 16 117 M7

3. ANALISIS TECNICO

3.1. Andlisis del producto

A continuacion, se detallan las especificaciones de nuestros productos, empezando por la oferta

alimenticia, seguida de la oferta de bebidas y por Gltimo los servicios de siesta con su mobiliario

detallado.

Tabla 8.Ficha técnica de los Wraps

WRAP VEGGI:

WRAP PIO PIO:

70 gramos de lechuga picada.

55 gramos de lechuga picada.

130 gramos de carne de lentejas.

150 gramos de pechuga de pollo.

1 tortilla de maiz grande.

1 tortilla de maiz grande.

50 gramos de maiz dulce.

45 gramos de Queso mozzarella.

70 gramos de tomate cherry.

20 gramos de cebolla picada en julianas.

65 gramos de espinaca baby

50 gramos de tomate chonto.

40 gramos de zanahoria.

50 gramos de maiz dulce.

25 gramos de humus.

45 ml salsa Cesar

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 8. Ficha técnica de los Wraps (Continuacién)

WRAP ORIENTAL : PACIFIC WRAP:

150 gramos de carne de res. 170 gramos de atun.

25 gramos de pimentén. 60 gramos de lechuga.

1 tortilla de maiz grande. 1 tortilla de maiz grande.

20 gramos de cebolla picada en julianas. 70 gramos de tomate chonto.
25 gramos de calabacin 15 gramos de pepinillos.

20 gramos de raices chinas. 10 gramos de aceitunas.

25 gramos de brocoli 20 gramos de aguacate.

45 mililitros de salsa teriyaki 15 gramos de mayonesa light.

Fuente: Elaboracion Propia.
BOWLS:

Tienen el mismo contenido de los wraps pero se reemplaza la tortilla de maiz por una base de
60 gramos de arroz integral. Es decir que se cuenta con las mismas categorias en presentacion
de: Bowl veggie, bowl pio pio, bowl Oriental y Pacific bowl.

ENSALADAS:

Tienen el mismo contenido de los wraps, reemplazando la tortilla con 50 gramos adicionales de
lechuga, 12 gramos de crotones y 45 ml de vinagreta de la casa.

FICHA TECNICA DE BEBIDAS:

Las infusiones de NAP CAFE pueden ser consumidas frias para el acompafiamiento de las
comidas o calientes para acompaniar la siesta.

Tabla 9. Ficha Técnica de Bebidas

Infusidbn Futos Rojos / Café Té Negro /

Limonada natural .
Verdes Americano Verde

3 gramos de
hoas de té
verde o negro

1 Sobre de infusién frutos |500 ml de agua fria / 2|10 gramos de
rojos /verdes gramos de endulzante café

150 ml de
agua fria o
caliente

100 ml de agua
tibia

300 ml de agua caliente o

p 100 gramos de limdén
fria

Fuente: Elaboracion Propia.
MOBILIARIO DETALLADO PARA EL SERVICIO DE LA SIESTA

La siesta se podréa tomar en sillas reclinables, colchonetas o en hamacas y las tres opciones

estardn acompafadas de los siguientes items:
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- Sitio acondicionado con temperatura agradable, iluminacion tenue y aromaterapia para

una experiencia de bienestar.

- Locker de 12 puestos, para brindar seguridad a sus pertenencias.

- Sabanas limpias

- Tablet para un servicio cero estrés.

- Audifonos inalambricos con protectores desechables

Tabla 10. Listado de proveedores.

NOMBRE DIRECCION/TELEFONO PRODUCTO | VENTAJA DEL PRODUCTO
Pan é&rabe EIl | Carrera 6 #4-08 San Antonio /| Tortillas de | Producto artesanal, 100% de maiz,
Mediterraneo | 3373326 Maiz libre de gluten y sin conservantes.
SoloFruver Calle 23 #26-30 Barrio Santa | Frutas y | Han realizado integracion hacia
Elena /3117730894 verduras atrds en su cadena de valor por lo
cual pueden ofrecer precios bajos y
excelente calidad y frescura en sus
productos.
Arrocera la | Carrera 10 # 5-02-Jamundi | Arroz Empresa que por su cercania y por
esmeralda /5160000 integral ser productores industriales pueden
S.A. ofrecer un precio diferencial.
Bitaco Calle 15 # 31A-33 Bod.2-Yumbo / | Hojas de té | Tiene cultivos en la cumbre-Valle y
6410717 el té es de calidad de exportacion,
con presencia en mas de 8 paises
del mundo.
Grupo la | Hacienda la Rochela, Trujillo — Café Café premium, orgénico, certificado
Rochela Valle y con alto puntaje SCAA con precios
competitivos.
Carnicos Carrera 35B (Autopista Cali — | PolloyRes | Carne de alta calidad, amplia
Yumbo) #15 - 120 experiencia en el mercado local.
Yumbo, Colombia
Distribuidora carrera 24 # 9- 17 primer piso, | Atdn Ofrecen producto al por mayor,
Donde Efren Alameda fresco o congelado.
Susanita Calle 9C Sur N 50 FF 81 Medellin | Croutons Diversidad de presentaciones vy

tienen distribucion local a través de

almacenes de cadena, como

PriceSmart, La 14 y Makro.

Fuente: Elaboracion Propia
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Estrategia de Negociacion:
Se tiene una estrategia de negociacion con todos los proveedores en la que se acuerda un 6%
de descuento por pronto pago. En el caso del café se logré negociar un descuento de 20% en la

libra por compras iguales o superiores a 25 libras.

PROCESO DE VENTA DE ALIMENTOS:

El siguiente flujo grama explica la experiencia del cliente realizando su pedido:

Reserva de espacio

para el cliente

&

Sl

Cliente solicita
pedido por Registro del pedido
plataforma virtual en el sistema.
inhouse/presencial.

Pago del pedido por Entrega de turno o
parte del cliente naotificacion de la
(virtual/presencial). aplicacion

llustracion 2. Proceso de venta de alimentos.
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PROCESO DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Incorporacion de
base (Arroz — tortilla Incorporacion de
de maiz- o lechuga y proteina.
crotones)

Recepcion de la
orden para
preparacion.

Incorporacion de Incorporacion de
vegetales. salsa.

‘Calentar en plancha

MNotificacion de

pedido listo Entrega de pedido.

llustracion 3. Proceso de preparacion de alimentos

PROCESO DE COMPRA DE BEBIDA REVITALIZADORA

Reserva de espacio
para el cliente

Solicitud de bebida
rev.talizadora virtual
0 en caja

Registro del pedido
en el sistema.

Pago del pedido por
parte del cliente
{virtual/presencial).

Entrega de turno o
notificacion de la
aplicacion

Recepcion de la

Preparacion de la
bebida

Notificacion de
pedido listo.

llustracion 4. Proceso de preparaciéon de bebida revitalizadora.
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PROCESO DE SERVICIO DE LA SIESTA
1 I

solicitud de siesta confirmacidn de ka orden
[wirtualfpresencial) por parte del diente

Asignacion del espacio en
la hora definida por =1 Pago de Ia siesta.
cliente.

Acompaniamiento al

e Entrega de implementos
espario de descanso. >

de siesta

Desarrollo de la siesta

llustracion 5. Proceso de Servicio de Siesta

Desarrollo del producto:

En estudios realizados se ha encontrado que entre el 20% y el 33% de los colombianos sufren o
han sufrido de estrés laboral causado por diferentes factores (Ministerio del Trabajo, 2015).

El exceso de trabajo ha cobrado victimas debido a la falta de suefio que produce enfermedades
cardiovasculares. Segun otros estudios, el 92.5% de los trabajadores que tomaron una siesta
aumentaron su productividad (Trias de Bes, 2005).

Por su parte, de acuerdo con un estudio de la nasa, las personas que tomaron una siesta de 26
minutos aumentaron su rendimiento en un 34%. La siesta reduce la presion arterial, disminuye
el riesgo de accidentes cardiovasculares y aumenta la velocidad para resolver tareas (El
Universal, 2011).
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Se encontrd que la cafeina produce su efecto energizante en el cuerpo después de 20 minutos
de ser ingerida. Por lo tanto, al combinarlo con una siesta durante este tiempo, producira un
efecto revitalizante éptimo en el cuerpo. Esto fue descubierto por estudios de la Universidad de
Pennsylvania (EE.UU) y la Universidad de Loughborough en Inglaterra (Universia, 2017).

3.2 Facilidades

El negocio estara localizado en la Carrera 422 con calle 5a, entre el parque Tequendama y la
calle quinta. La ubicacion resulta estratégica dado que esta rodeada de un area comercial,
especialmente del cluster de salud que constituye en gran parte la actividad comercial del barrio
Tequendama, adicionalmente esté a so6lo dos cuadras de una de las vias mas importantes de la

ciudad, la calle quinta y cuenta con una estacion de transporte masivo muy cercana.

0\\\ @ IDEAL PARA LA.. 4

ESTETICA Y FARKING R S
/@
dinamica o

;TERAPIAS Tequendarrm
SALUD Familiar IPS

gano excel

o

I|n|cos S.A

Pargue
Teguendama

= CanAnATARIA

@
“fr@ :'.? @DROGUERIA Emssanar

o Orva Medical Group

I BIENESTAR
FAMILIAR CZ Ladera

laboraterio angel

o/
llustracion 6. Ubicacién de la empresa

Ministerio de Trabajo

27



3.3. Equipos y maquinaria

Los equipos necesarios para la operacion de la empresa seran los siguientes:

Tabla 11. Listado de adquisicién de maquinaria y equipo.

Producto Marca Proveedor  (Garantia |Fecha de Adguisicion |Fecha Mantenimiento{Canfidad{Valor ~ [Valor Total
Weson en Acero Inoidadle Pallomars ~ (Pallomaro  [Saos  (Diclernore 2de 2018 |NA 111412000 1412000
Balanza Elechinica Ty Pallomars  [{ai  |Diclernore 2de 2018 |Diciembre 2 de 2018 1| W00 5000
Licuadora Omniflend ~ (Pallomar  [1ao  |Diciemre 2de 2018 |Diciamr 2 dg 2013 1 860,000 860000
Plancha para Wraps Oster Hkoste  |fano  |Diciembre 4 de 2018 |Diciemore 4 de 2019 2 200001 500000
Hamacas Telany Homecenter |NIA ~ |Diciembre e 2018 |NA 6 70000 420000
Colchonetas enrolables Homecenter {Homecenter [30dias  |Diciemra § de 2018 |\IA 100 60,0001 600000
Pufs Homecenter - (Hamecenter [30dias  (Diclerore 6 de 2018 |NA 00100000 | 1000000
Audfonos inalambricos TA Homecenter |10 (Diciemore  de 2018 |NA 00 70000 700000
Lockers para 12 puestos Industrias CruzHamecenter [1aio  (Diciembre 6 de 2018 |Diciembre § de 2019 1| 80000 580000
Impresora POS Epsan Epsoncomeo|{ano  |Dicemore 4 de 2018 |Diciembre 4 de 2019 1| 618000 615000
Tallt Kallgy Alosty  |Gmeses (Diciembre 4 de 2018 |NIA 00 190000 | 1900000
Computador Lo [Mkesto  [1aio  [Diciembredde 2018 |Diciembre 4 de 2019 1 1400000 1400000
Refrigerador Tomado  |Pallomare  |2aos  |Diciemore 2 de 2018 |Diciembre 2 de 2020 11 5380000 | 5380000
Congelador Horizontal 2puetas  Tomade  |Pallomars  |2anos  |Diciembre 2de 2018 | Diciemore 2 de 2020 15300000 5300000
Maquina de Café Espresso LaSpazde [Pallomar  |2aios  (Diciembre 2 de 2018 |Diciembre 2 de 2020 116830000 | 6830000
Utensilios de Cocina Pallomaro ~ |Pallomaro  [NA |Diciembre 2de 2018 [N 11 2500000 | 2500000
Utensiios de Seniciodeblesa — Pallomaro |Pallomaro [N (Diciembore 2dg 2018 [NA 1111200001 1120000
L avadora Secadara Kalley Hkoste  |fano  |Diciembre 4 de 2018 |Diciemore 4 de 2019 112000000 2000000
Alre acondicionadg Samsung  |Mkesto  [1aio  |Diciembredde 2018 |Diciembre 4 de 2019 20 1300000 2600000
5illas Reclinables Hame CallecliHomecenter [1ao  |Diciemra § de 2018 |Diciemre 6 dg 2013 4 800,000 3200000
Mesa de Plastica Tipo Ratan Cuadrad Rey Homecenter [1ain  |Dicemore 6 de 2018 [NA a1 2000001 1000000
Sills de Plastico Tipo Ratan Rey Homecenter [1a  |Diclemore 6 de 2018 |NA 200 1000001 2000000
Biomno (separador mai) Home CollecioiHomecenter |3 meses |Diciembre § de 2018 [N 00200000 2000000

TOTAL| 44,262,000

Fuente: Elaboracién Propia

Los datos de los proveedores principales son los siguientes:

Tabla 12. Listado de proveedores para compra de activos

Proveedor |Direccion Teléfono
Pallomaro |Carrerad#21-40 (572) 4855511
Alkosto Cl. 13 #30-187 (571} 7468001
Homecenter |Carrera 100 No.16-251 (01 8000 12 73 73
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3.4. Distribucién de espacios

NAP CAFE operara en una casa de dos pisos de 250 metros cuadrados que consta de:

Primer piso: sala, comedor, garaje y patio ornamental con luz natural, que seran utilizados
como area de mesas para comer, cocina integral con gas que conservara su uso y se haran las
adaptaciones del caso, bafio social en el primer nivel para el area de comidas.

Tiene un patio trasero con estadero y cobertizo que sera utilizado para instalacion de hamacas y
pufs para las personas que busquen un descanso al aire libre.

Segundo piso: Cinco alcobas, seran utilizadas tres de ellas para descanso en cubiculos, otra
para descanso con sillas reclinables y una ultima con hamacas y pufs. En este piso se tendran
dos bafios para el servicio de las personas que se encuentran descansando.

Esta casa cuenta con unas caracteristicas de ventilacibn beneficiosas para la actividad del
descanso dado que esta dotada de un patio amplio y descubierto por lo cual la circulacién de aire

en la casa es permanente.

Plano de distribucién de planta

Primer Nivel:
|
Area de mesas E :
Bano Cocina Cuarto
de aseo
Salida Emergencia
g Lockers
Hamacasy
- .
? 8 - pufs_al aire
Area de mesas E Mesas del Ared de libre
L patio Mesas

llustracion 7. Primer Nivel de lalocacién de la empresa
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Segundo Nivel:

frea de sillas Cubiculos privados

Cubiculos privados

=

Cubiculos
privados

Hamacas y pufs
cubiertos

Bafo Area descubierta

Bafo

llustracion 8. Segundo Nivel de la locacién de la empresa.

3.5. Consumos y Costos unitarios.

La tabla siguiente muestra los costos por unidad de cada insumo necesario en las preparaciones

ofertadas por NAP CAFE, la unidad minima de compra se encuentra acompafando el nombre

del item en cantidad de gramos o unidades segun sea el caso.

La variacién en el precio de compra de estos ingredientes afio tras afio fue calculada con un IPC

estimado del 4% anual.
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Tabla 13. Costos Unitarios.

CONSUMOS Y COSTOS UNITARIOS 2.019 2.020 2.021 2.022
Costo Costo Costo Costo
($/Unid) ($/Unid) ($/Unid) ($/Unid)
lechuga ( 500 g) 774 805 837 871
carne de lenteja (290 g) 8.900 9.256 9.626 10.011
Tortilla de maiz (10 Unidades) 7.500 7.800 8.112 8.436
maiz dulce (2500 g) 19.900 20.696 21.524 22.385
tomate cherry ( 500g) 4.750 4.940 5.138 5.343
espinaca baby (500g) 1.390 1.446 1.503 1.564
Zanahoria (500 g) 1.890 1.966 2.044 2.126
humus (250 g) 9.000 9.360 9.734 10.124
pechuga de pollo (500 g) 6.500 6.760 7.030 7.312
Queso Mozarella (2500 g) 32.900 34.216 35.585 37.008
Cebolla (500 g) 590 614 638 664
fomate chonto ( 500 g) 1194 1.242 1.291 1.343
Salsa Cesar Zafran (1000 g) 14.500 15.080 15.683 16.311
ampolleta (500 g) 7.950 8.268 8.599 8.943
pimenton (500g) 1.000 1.040 1.082 1.125
Calabacin (500 g) 1.890 1.966 2.044 2.126
Raices Chinas (250 g) 1.460 1.518 1.579 1.642
Brocoli (500 g) 3.290 3.422 3.558 3.701
Salsa teriyaki ( 1100 g) 8.900 9.256 9.626 10.011
mayonesa light (1000 g) 8.250 8.580 8.923 9.280
Aguacate ( 500 g) 3.500 3.640 3.786 3.937
atin (1800 g) 39.900 41.496 43.156 44.882
Pepinillos (1000 g) 10.900 11.336 11.789 12.261
crotones (paquete 360 g) 12.500 13.000 13.520 14.061
Vinagreta (3350 g) 23.500 24.440 25.418 26.434
Arroz Integral (1000g) 9.950 10.348 10.762 11.192
aceitunas (500 g) 8.900 9.256 9.626 10.011
te verde (20 Unidades) 22.000 22.880 23.795 24.747
te negro (20 Unidades) 22.000 22.880 23.795 24.747
infusion frutos rojos (40 Unidades) 16.800 17.472 18.171 18.898
limén tahiti (500 g) 1.450 1.508 1.568 1.631
infusion frutos verdes (40 Unidades) 16.800 17.472 18.171 18.898
Endulzante con Stevia (200 g) 19.250 20.020 20.821 21.654
Café (500 g) 13.000 13.520 14.061 14.623
Vasos desechables 16 Oz 25 vasos 2.500 2.600 2.704 2.812
vasos desechables 8 Oz 20 unidades 1.600 1.664 1.731 1.800
Papel parafinado Wraps (400 Unidades) 21.500 22.360 23.254 24185
Servilletas (320 Unidades) 2.000 2.080 2.163 2.250
Cubiertos (100 Unidades) 3.000 3.120 3.245 3.375

Fuente: Elaboracion propia
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3.6. Sistemas de control.

Los sistemas de control son claves para hacer que un emprendimiento perdure y sea sostenible,

estos controles se deben dar en todo momento y durante todos los procesos internos. Nuestros

controles seran los siguientes:

Tabla 14. Sistemas de control
Control en Instalaciones y equipos

Control de los alimentos:

- Limpieza de cocina diaria.

- Limpieza de paredes.

- Inspeccion de humedades.

- Revision de fitraciones,

- Limpieza de polvo en estructuras y grietas.

- Inspeccion de fuminacion.

- Mantenimignto preventivo y reparacion de equipos que podrian
ocasionar dao o contaminar el producto.

- Limpigza y desinfeccion de equipos & implementos de refrigeracion
donde 3¢ amacenen productos.

- Higiene diaria en las hamacas y silas recinables

- Lavado diari de sabanas.

- En la adquisicion de 35 materias primas se revisaran as fechas
de vencimiento y se tendra en cuenta que, para las cames, pollo y
el atin no sea inferior a 30 dias; para &l cafe, no inferior a 180
dias. Las cames se conservaran a una temperatura de 0°C.

- Se realizara [a compra semanal de las verduras y frutas frescas
¥ 88 CONSErvaran a una temperatura de 18°C.

- Inspeccion de los productos diariamente para detectar anomalas.
- El cafg debe permanecer en un stio fresco para no perder las
caracteristicas del mismo.

Control de empleados:

Control de Procesos y Costos:

- Capacitar constantemente al personal n as buenas practicas de
manipulacion de alimentos.

- Se sofictara a los empleados que manipulen los alimentos, portar el
came que certifica su competenci.

- Se dotara de gorros para que se profejan &l cabello v de tapabocas
para la higiene oral,

- Se realizaran audtorias periodicas a los procesos que se
definan para mantener una estandarizacion de las recetas y
mantener I3 calidad.

- Setendra un uso eficients de los recursos.

- Se verificaran los costos teniendo en cuenta el desperdicio que
3¢ pueda dar por [ no estandarizacion de recetas.

- Vierificacion del uso de la capacidad instalada frente al consumo
de los implementos requeridos para Ia siesta.

Fuente: Elaboracion Propia
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Contral de Medio Ambiente y Disposicion Final de Desechos

Controles Financieros:

- Se reglizaran fumigaciones perindicas.
- Se revisaran las condiciones atmosféricas para realizar os ajustes

NCEsarios para la conservacion de los alimentos,
- Se reslizaran revisiones periodicas al sistema de acusducto infemo.

Qeneracion de olres y plagas.

Siesta,

- £l mangjo de residuos debe evitar [ contaminacion de los productos y a

- Confroles permanntes de ruido, temperafura y olores en el area d 3

- Sequiminto mensual a & iecucion presupuestal comparando o
dafos reales frente 2 log presupuestados.

- Sequimento semanal permanenie @ Ios recursos generados
conociendo el flujp de caja para cumplr con log compromisos
laborales, ributarios y empresariales, entre ofrog.

- S examinaran mensuamente los resutados fnancieros de fa
empresa.

- Sequimiento diario  log inventarios con el fin de establecer s
necesidades de reposicion, revision de imequiaridades y controlar
Iog gaztos.

- Informe diario para controlar el nivel de ventas. El personal
encargado del manepo v custodia de ia caja debe responder por;
Base (monto inicial de dinero que se dispone para dar devuetas)

+ Dinero de as ventas efectuadas durante el dia

- Recursos de caja utlizados para atender eventualidades

= [inero que 3¢ entrega al administrador de Ia tienda

Fuente: Elaboracion Propia

3.7. Cronograma de etapa pre operativa

La duracion estimada de la etapa pre operativa es de cinco meses, que se distribuirdn como

sigue:

llustracién 9. Cronograma de etapa pre-operativa.

MES 2.Gestion

de permisas de

operacion del
Megocio

MES 1:Desarrollo de

producto (pruebas de
mercado)

MES 3: Abquiler y
adecuacion del
local.

MES 4: Compra
e mabiliario y
Negociacion con

proveedores,
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llustracién 9. Cronograma de etapa pre-operativa (continuacion)

Cronograma de etapa pre-operativa NAP CAFE
CONCEPTO Mes1 | Mes2 | Mes3  Mes4 | Mes5

T2 34 a)23fafrf{2)3)4Lf2f3]4]t|2]3(4

Desarrollo de Producto

Definicidn de requerimientos para prototipos funcionales de siestay mend.

Definicion de parametros de evaluacion parala prueba piloto de prototipos de siestay men.

Construccidn de prototipos funcionales.
Implementacion de prueba piloto.

Evaluacion de prototipos y seleccidn de prototipos definitivos.

Gestion de permisos de operacion
Definicidn de estatutos internos.

Apertura de matricula mercantil.

Autenticacion en notaria,

Alquiler y adecuacion del negocio

Estudio de localizacion del local y seleccion

Gestion de certificacion de uso de suelo.

Tramites de contratacion del local

Adecuaciones locativas

Compra de mobiliario y negociacion con proveedores

Definicion de requerimientos de mohiliario y proveedores .

Cotizacion de mobiliario en diferentes establecimientos.

Compra e instalacion de mobiliario.

Definicion formal de acuerdos de negociacion con proveedores.

Contratacion de personal

Programacion de Entrevistas de trabajo.

Seleccion de personal.

Proceso de firma de contrato.

Induccion general al area de trabajo.

Fuente: Elaboracion propia.
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Politica de inventario.

NAP CAFE no tendréa inventario de producto terminado, al iniciar el dia se prepararan los insumos
estimados para las ventas diarias. La politica de venta y de compras es 100% de contado.

Las carnes, frutas y verduras tendran una rotacion de inventario semanal, mientras que insumos
como salsas, aderezos y harinas rotardn mensualmente.

El café y el té de origen tendran una rotacién quincenal debida a que poseen propiedades de olor
y sabor que para conservarse optimas no pueden pasar de este tiempo de almacenamiento.

Se picaran diariamente los ingredientes de los wraps, bowls y ensaladas en cantidades relativas
a la programacion de la demanda. Esta politica facilitara la capacidad de respuesta del area de

preparacion frente a multiples pedidos.

4. ANALISIS ADMINISTRATIVO

4.1. Grupo empresarial

La compafia contara con dos socios que aportaran la inversién inicial y el capital de trabajo
mientras se alcanza el punto de equilibrio. Estos socios haran parte de la junta directiva pero no
seran empleados del establecimiento.

Los socios que estan involucrados en la planeacion estratégica y en la puesta en marcha del
negocio son un ingeniero telematico que actualmente es duefio de una franquicia de productos
saludables y adicionalmente cuenta con experiencia de siete afios en el sector hotelero y un
ingeniero industrial con experiencia de un afio en gestién social y 3 afios en consultoria en

riesgos y sector financiero, aspirantes del titulo de Maestria en Administracion (MBA).

4.2. Estructura organizacional

La empresa de NAP CAFE estara conformada por una Junta Directiva de los socios a quien el
administrador hara rendicion de cuenta semanalmente.

El dnico servicio que se contempla tercerizar es la contabilidad, con el animo de mantener el

establecimiento en regla en materia tributaria y con los controles financieros reglamentarios.
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Junta Directiva

Administrador-
Cajero

llustracion 10. Organigrama de NAP CAFE.
4.3. Personal ejecutivo.

El personal ejecutivo esta representado Unicamente por los dos miembros de la junta directiva,
es decir los socios principales de NAP CAFE.

4.4. Personal operativo.

A continuacion, se describen los cargos de NAP CAFE, en sus respectivos formatos:

Tabla 15. Perfil de administrador.

PERFIL DE CARGO

Nombre: Administrador

Dependencia: Junta Directiva

REQUISITOS Y FUNCIONES

Educacioén: Tecnologo en gestion administrativa

Competencias: Administracion de efectivo, Pensamiento
orientado a la solucién de problemas, altos

niveles de concentracion y vocacion de servicio.

Experiencia: Minimo 1 afio como cajero.

Funciones: Administracion y operacion de la caja,
direccionamiento de las ordenes al &rea de
preparacion y la delegacion de tareas al anfitrion,
deberéa entregar informes semanales de gestion
a la junta directiva.
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Tipo de Contrato:

Indefinido.

Salario:

1°'050.000 + 15 % sobre Ilas ventas

+prestaciones sociales legales.

Tabla 16. Perfil del anfitrién.

PERFIL DE CARGO

Nombre:

Anfitrion

Dependencia:

Administrador

REQUISITOS Y FUNCIONES

Educacion:

Bachiller

Competencias:

Debe ser empético, con elevada vocacion de

servicio y excelentes relaciones interpersonales.

Experiencia: De preferencia experiencia de minimo 1 afio en
servicios varios.
Funciones: Guiar a los clientes a las zonas de descanso

asignadas, entregar los insumos para su periodo de
siesta y despertarlos si el cliente lo solicita
previamente. Es también el responsable de la

limpieza permanente del espacio

Tipo de Contrato:

Indefinido.

Salario:

850.000 + 0,75 % sobre las ventas +prestaciones

sociales legales.

Tabla 17. Perfil del cocinero.

PERFIL DE CARGO

Nombre:

Cocinero

Dependencia:

Administrador

REQUISITOS Y FUNCIONES

Educacion:

Técnico en gastronomia del SENA
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Competencias:

Habilidades para el trabajo bajo presion, pericia en

preparacion de alimentos, proactivo y recursivo.

Experiencia: De preferencia experiencia de minimo 1 afio en
cocina.
Funciones: Preparacion de las ordenes recibidas, la revision

diaria del inventario de producto en proceso y la
generacién de alertas al administrador sobre los

niveles de inventario de alimentos en general.

Tipo de Contrato:

Indefinido.

Salario:

950.000 + 0,75 % sobre las ventas +prestaciones
sociales legales.

Tabla 18. Perfil del auxiliar de cocina.

PERFIL DE CARGO

Nombre:

Auxiliar de Cocina

Dependencia:

Cocinero

REQUISITOS Y FUNCIONES

Educacion:

Técnico en gastronomia del SENA en formacién,

jornada nocturna.

Competencias:

Habilidades para el trabajo bajo presion, deseo de

aprendizaje y vocacion para la preparacion de

alimentos.

Experiencia: Preferiblemente de seis meses como ayudante de
cocina.

Funciones: Apoyar la preparacién de las 6rdenes recibidas,

velar por la limpieza de la cocina.

Tipo de Contrato:

Indefinido.

Salario:

800.000 +prestaciones sociales legales.

4.5. Organizaciones de apoyo

A continuacion, se listan algunos tipos de organizacioén que se consideran potenciales aliados:

Cajas de compensacion: Esperamos realizar alianzas y eventos especiales para promover el

bienestar a través de nuestro espacio para sus afiliados.
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ACODRES: Asociacion Colombiana de Industria Gastrondmica, organizada por capitulos

regionales que propende por el interés de sus afiliados y el desarrollo de la industria de los

restaurantes y establecimientos similares.

Empresa privada: Seran aliados de NAP CAFE las empresas privadas que se encuentren

operando en el area de influencia del establecimiento, dado que se puede ofertar a sus

empleados una opcién de descanso al medio dia.

Bancos: Entidades que podrian servir como fuentes de financiacion en un futuro.

4.6. Presupuesto de n6mina.

La siguiente tabla muestra el presupuesto de némina anualizado durante cuatro afios de

operacién proyectada:

Tabla 19. Presupuesto de némina.

PRESUPUESTO DE NOMINA

CARGOS Y CONCEPTOS 2.019 2.020 2.021 2.022

Total salarios mensuales 3.700.000 3.885.000 4.079.250 4.283.213
Total Auxilios de fransporte 4234128 4.287.055 4.501.407 4.726.478
Tofal salarios anuales 34.200.000 35.910.000 48.951.000 51.398.550
Tofal prestaciones sociales 8.391.451 8.776.357 11.670.442 12.253.964
Total aportes parafiscales 1.368.000 1.436.400 1.958.040 2.055.942
Total seguridad social 7.189.524 7.549.000 10.290.479 10.805.003
Total carga prestacional 16.948.975 17.761.757 23.918.961 25.114.910
Total costo de la némina 55.383.103 57.958.812 77.371.369 81.239.937
Prima Junio 1.425.000 1.496.250 2.039.625 2.141.606
Prima Diciembre 1.425.000 1.496.250 2.039.625 2.141.606
Vacaciones diciembre 1.425.000 1.496.250 2.039.625 2.141.606
Cesantias Febrero 2.850.000 2.992.500 4.079.250 4.283.213
Interes cesantias febrero 342.000 359.100 489.510 513.986
Pagos otros meses 47.916.103 50.118.462 66.683.734 70.017.921
Pago fijo mensual 3.993.009 4.176.538 5.556.978 5.834.827
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 2019 2020 2021 2022

(asis de Comisiones 8,324 621 0,506 334 11,073,066 12,788,519

Fuente: Elaboracion Propia
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5. ANALISIS LEGAL, AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1. Aspectos legales

NAP CAFE, se constituira como una Sociedad de Acciones Simplificada, de naturaleza comercial
que se llamara NAP CAFE S.A.S., esta sociedad se constituira mediante documento privado ante
Camara de Comercio por los dos accionistas quienes responderan hasta por el monto del capital
gue se creara la sociedad. Dicha sociedad tendr4 una inversion inicial por un valor de
$86.000.000, la cual serd aportada en partes iguales por los accionistas. La distribucion de
utilidades se realizara a partir del 3 afio y sera del 80% para todos los socios y se dejara el 80%

restante para capitalizacion de la empresa.

Se verifico la marca NAP CAFE en la Superintendencia de Industria y Comercio y en la Camara
de Comercio de Cali y el nombre no existe, por lo tanto, es posible utilizarla.

La actividad econdémica que realizaremos estd enmarcada en el cédigo ClIU (Clasificacion
Internacional Industrial Uniforme) niumero 5619, correspondiente a Otros tipos de expendio de

comidas preparadas.

El primer paso para constitucion de la empresa es solicitar el registro ante la DIAN para expedir
el RUT (Registro Unico Tributario).

De acuerdo con el monto de los activos por los cuales se va a constituir la empresa, que sera de

$64.000.000, los valores de constitucion seran los siguientes:

Tabla 20. Costos de constitucion.

COSTOS DE CONSTITUCION
CONCEPTO VALOR
Autenticacion en Notaria 8,000
Matricula Mercantil 500,000
Derechos por Registro 131,000
Certificados 44,000
Constancia del Establecimiento 2,700
Certificado Uso de Suelo 10,500
Certificacion de Bomberos 52,100
TOTAL 748,200

Fuente: Camara de Comercio
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Se debe solicitar a la DIAN una resolucion de facturacion para poder facturar a nuestros clientes.
Una vez se esté operando se debe solicitar visita de la Secretaria de Salud Municipal para su

revision.
Las obligaciones tributarias con las cuales debemos cumplir son las siguientes:

Tabla 21. Obligaciones tributarias y otras.

CONCEPTO PORCENTAJE
Impuestos

Impuesto de Renta 33,0%
Impuesto de Industria y Comercio 0,88%
Impuesto al Consumo 8%
Retencion en la Fuente 3.5%

Prestaciones sociales

Cesantias 8,33%
Interés sobre cesantias 1,00%
Prima semestral 8,33%
Vacaciones 4,17%

Aportes Parafiscales

Caja de compensacion familiar 4,00%

Seguridad Social

Pensiones 12,00%
E.P.S 8,50%
AR.P 0,52%
Certificado de Manipulacién de Alimentos (5) 150,000
Concepto Sanitario 41,515
Asesoria en Plan de Seguridad Y Salud en el Trabajo 600,000
Dotacion de Uniformes (3 por cada empleado) 1,200,000

Fuente: Elaboracién propia.

Se deben adquirir los certificados de Manipulacién de alimentos para cada empleado y para cada

socio. Y esta renovacion se debe hacer anual.

5.2. Andlisis ambiental
Por tratarse de un sitio en el cual se manipularan alimentos las condiciones higiénicas y de
seguridad industrial deben ser 6ptimas; por lo tanto, se cumplira con todas las recomendaciones

dadas por salud publica para este tipo de actividades. Se tendran planes de limpieza y
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desinfeccion de todos los elementos que hacen parte de nuestra actividad econémica los cuales

fueron detallados en los sistemas de control del analisis técnico.

Se tendra un plan de eliminacion de desechos diario para evitar la concentracion de plagas y
utilizaremos una adecuada separacion de los residuos de conformidad a la Guia Técnica
Colombiana GTC-24.

Contribuiremos con el medio ambiente, utilizando empaques biodegradables para servir nuestros
alimentos, a su vez, realizaremos planes de ahorro de energia y agua para conservar nuestros

recursos.

5.3. Andlisis social

Desde su concepcién, nuestra idea esta enfocada en el bienestar de nuestra comunidad,;
adicionalmente, aportaremos empleos directos e indirectos, obtendremos una buena relacion
comercial con los proveedores y acreedores; invitdndolos a hacer parte de nuestra comunidad,
enfocados siempre en ofrecer a nuestros clientes los mejores productos y acercandonos a la
comunidad para ser reconocidos como una empresa incluyente. El valor social que tendra
nuestra empresa para sus empleados directos es el que se construird un ambiente laboral
enfocado en su bienestar, no solo pensando en lo justo para ellos si no que hagan parte de la

familia NAP CAFE, para que tengan un sentido de pertenencia con nuestro emprendimiento.

5.4. Andlisis de valores personales

NAP CAFE sera un negocio alineado con las escalas de valores éticos y morales de los socios,
ya que el pilar ideoldgico de la compafia sera la blusqueda del bienestar y el equilibrio de sus
clientes, y todas las actividades orientadas a este objetivo estaran enmarcadas en la legalidad,
siendo deseable un reconocimiento positivo de los socios en la comunidad que los resalte como
defensores y aliados de una vida saludable para sus clientes.

NAP CAFE representa para sus socios un reto que alimenta el espiritu emprendedor que han
cultivado sus socios con experiencias del pasado en otras iniciativas, ademas de ser fruto de
necesidades sentidas y reconocidas en la vida real de los trabajadores.

Limitaciones personales

Los socios no estaran presentes tiempo completo en las etapas tempranas NAP CAFE, debido
a que tienen sus trabajos actuales y responsabilidades familiares a las que no estan dispuestos

a renunciar o poner en riesgo de manera inmediata.
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6. ANALISIS ECONOMICO

6.1. Inversion de activos fijos
A continuacion, se detallan los activos fijos requeridos, el tiempo de depreciacién y el valor total

del presupuesto de inversion.

Tabla 22. Presupuesto de Inversién en Activos Fijos

Producto ~ |Fecha de Adquisicic¢ ~ |Cantidi ~ |Valor - |Valor Total ~ | Depreciacion -1
Meson en Acero Inoxidable Diciembre 2 de 2018 1| 1,412,000 1,412,000 1
Balanza Electrdnica Diciembre 2 de 2018 1 345,000 345,000 1
Licuadora Diciembre 2 de 2018 1 860,000 860,000 1
Plancha para Wraps Diciembre 4 de 2018 2 250,000 500,000 1
Hamacas Diciembre 6 de 2018 6 70,000 420,000 1
Colchonetas enrollables Diciembre 6 de 2018 10 60,000 600,000 1
Puffs Diciembre 6 de 2018 10 100,000 1,000,000 1
Audifonos inalambricos Diciembre 6 de 2018 10 70,000 700,000 1
Lockers para 12 puestos Diciembre 6 de 2018 1 580,000 580,000 1
Impresora POS Diciembre 4 de 2018 1 615,000 615,000 1
Tablet Diciembre 4 de 2018 10 190,000 1,900,000 3
Computador Diciembre 4 de 2018 1| 1,400,000 1,400,000 5
Refrigerador Diciembre 2 de 2018 1| 5,380,000 5,380,000 10
Congelador Horizontal 2 puertas Diciembre 2 de 2018 1| 5,300,000 5,300,000 10
Maquina de Café Espresso Diciembre 2 de 2018 1| 6,830,000 6,830,000 10
Utensilios de Cocina Diciembre 2 de 2018 1| 2,500,000 2,500,000 10
Utensilios de Servicio de Mesa Diciembre 2 de 2018 1| 1,120,000 1,120,000 10
Lavadora Secadora Diciembre 4 de 2018 1| 2,000,000 2,000,000 10
Aire acondicionado Diciembre 4 de 2018 2 1,300,000 2,600,000 10
Sillas Reclinables Diciembre 6 de 2018 4 800,000 3,200,000 10
Mesa de Plastico Tipo Ratan Cuadrada [Diciembre 6 de 2018 5 200,000 1,000,000 10
Sillas de Plastico Tipo Ratan Diciembre 6 de 2018 20 100,000 2,000,000 10
Biombo (separador movil) Diciembre 6 de 2018 10 200,000 2,000,000 10
TOTAL| 44,262,000

Lo anterior evidencia un total de inversion en activos fijos de $44,262.000 valor por el cual sera

constituida la empresa. Este valor sera aportado en su totalidad por los socios.

6.2. Presupuesto de Ingresos
Las ventas son de contado, por lo tanto, no se consideran la recuperacién de cartera ni las
cuentas por cobrar. En la siguiente tabla se detallan los ingresos proyectados durante los

primeros 4 afios de operacion.
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Tabla 23. Presupuesto de Ingresos

0

ITEN Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Jumio | Julio | Agosto |Septiembre| Octubre |Moviembre | Diciembre
Vaor iofal de ventas (§) | 24,977 08| 22.179,278) 20,383,377 | 20,589,254 22,797 07| 23,006,808 23,8 471| 23,432,081 23,647 65| 23 865.244| 24 084 774| 24 306,354
WA 0 Impuesio & Consump | 1758 967) 1,774 342| 1750 660| 1807140 1823 766) 1 Q40545| 1857478( 1874 508| 1801812 1908217) 196782 1544508
Anficipo Refelienie 79198 TIeZn| Te3te| T06M| T5rRGd) SR 26| E012|  &eeR| RSB M%) &R
Total ventas con VA 23,733,236 23,933,620 24,173,333 | 24.306,394) 24,620,641 24 847 .353) 25.073.48| 29,306,647 | 23,339,468 | 25.774.431| 26,011,336/ 26,230 862
Ventas contado s VA n
Retelienis 21.977.088) 22,179 778 | 22 383 307) 20 500 54| 22 757 03| 23 (6 808| 23 18 471) 23 432 (81) 23 547 56| 23 865 14| 24084 T74| 24 e 354
Ingresos por venizs de
Contado 2250 058 20 77 45| 73 390 577 ) 23605, 770| 23 620 53| 24 (42 14| 24 a3 302) 24 436 04| 24741 B00) 24 532 148| 25,168 588| 25 400 140
hiresns Elecivos 2254 058 20 77 45| 73 390 577 ) 23 605, 7T0| 23 620 53| 24 (42 14| 24 a3 302) 24 436 54| 24741 B00) 24 535 148] 25,168 588| 25 400 140
Tabla 23. Presupuesto de Ingresos (Continuacion)

i
ITEN Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto |Septiembre| Octubre |Noviembre | Diciembre
Valoriofal e venias | 25 334 356 25,507 634 25,802 856 | 26 040 242) X6 279 812) X 521 87| 26,705 63| 27 011 828 27 260 337\ 27 11 133) 27 Ted 235) 28 (8 66
VA 0 Impuesho 8
Consimn 200 Tod) 20541 204 28| 2083219 20003 21 T M A7) 210 a) 2B 208 221 138|241 53
iR | el s we| woa) worm wmeml wen wsad| we] wom| oom| wm
Total ventas con INA | 27 361 320| 27§13, 044 27 867 (84 26.123.462) 28 362197 | 28 643 314| 20,900 832| BATZTT| 441 164| A 712.025) 20 %63 374] 30,261 239
Venlas conado sin VA
N Reksiiene 25,33 5501 25 507 624 | 25,802 8] 2o a0 2421 20 279 81| 26,521 587 ) 2o 75 35| 27 011 88| 7 el 337| 27 &1 33| 27 Ted 235) 28 (18 6ke
|1(j'65-:'5 [OF VEMigs 06
Coraio 05 7 44| 26 740,077 0S80, 27 240,05 2746040 2774508 2797007 28207 81| 28487 05| 26 740,13 20,003 608 28 280 54
noresos Eecivos | A4 61) 26,18 177 20, %63 S04 2 2 053) 2 4 4041 27 115,058 27 S0 037) 28,207 61| 28 487 0a3) 28,740 134| 28 013 6%| 20 280 351
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Tabla 23. Presupuesto de Ingresos (Continuacién)

Total Total Total Total
ITEM 219 2020 2021 2022
Walor foial de wenizzs (1) 277 48T 381 319,879 471 369, 268 861 425 283 874
IVA o Impuesio a Consumo 22 198 o) 25 500 358 20 541 50a 3 102 718
Anidcipo Fesfuenis 9712 058 11,185 731 12 924 410 14 915 935
Total ventas con VA 299 686 371 5 469 320 3988310370 460 356 692
Venizs contado sin WA n
Fetefiens 277 487 381 39 879 471 359 268 861 426 283 874
ngresos por venias de Conlado | 289 974 313 34 54 04y 355, 585 950 445 485 752
ngresos Elecivos 289 974 313 334 274 047 385 385 900 445 465 752

Fuente: Elaboracion propia

Para el primer mes las ventas se estimaron usando el 19% de la capacidad instalada, a partir del
segundo mes el incremento en ventas se dara a razon del 0.92% mensual, cifra de acuerdo con
el porcentaje historico de incremento del sector segiin el DANE, para los afios 3y 4 se anualizé

dicha razon en el 11% anual.

6.3. Presupuesto de consumos de componentes

Los siguientes valores reflejan las cantidades totales de cada insumo por afio de acuerdo con la
proyeccion de ventas que se realizo.

Las unidades de la siguiente tabla estan dadas en referencia a la unidad de medida de compra
de cada item, de acuerdo con esto el insumo que mas se debe adquirir es la lechuga, que
corresponde a 156 unidades de 500gr cada una, para un total de 78.000 gramos de lechuga; otro

de los insumos mas utilizados sera la carne de lentejas.
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Tabla 24. Presupuesto de consumo de componentes

Total Total Total Total
ITEM 2.019 2. 020 2,021 Pl | s
lechuga [ 500 g] b 2,075 2,316 2571 2,863
carne de lenteja (2390 g 1,721 1,921 2132 2367
Tartilla de maiz [10 Unidade =] 538 (=0 ]1] EEE 7349
maiz dulce [2500 g] 154 Ll 130 21
tomate cherry [ 5004g] 5aa E00 EEE 7349
espinaca baby [50049] 433 AT Elg E2E
Zanahoria [500 q] 307 343 33 422
humus= [250 q] 384 4249 47E 23
pechuga de polla [500 q] 1,152 1,286 1,427 1,584
Clueso MMozarella (2500 g] e 386 428 475
Cebolla [500 q] 154 Ll 130 21
tomakte chonko [ 500 g] 221 1,028 1,142 1,267
Salza Cesar Zafran [1000 g 173 193 214 238
ampolleta (500 g] 1,152 1,286 1427 1.554
pimenton [S00g] 192 214 238 ZE4
Calabacin (500 g] 192 214 238 264
Faices Chinas [260 g] 307 343 33 422
Erocoli (500 g) 192 214 238 ZE4
Sal=a teriyaki [ 1100 g] 157 1rE 195 216
mayonesa light (1000 g] 55 E4 71 73
Aguacate [ 500 q] 154 Ll 130 21
atin (1200 q] 3JE3 405 443 433
Fepinillos [1000 g] (1] E4 il k]
crotones [paguete 260 g 164 183 203 226
Yinagreta [3350 g] EE 74 22 a1
Brroz Integral [100049] 303 3349 37E 417
te yerde [20 Unidades] E3 Fil Fi av
te negro [20 Unidades]) E3 Fil Fi av
infusicn Frutos rojos (40 Unidadg H 25 249 42

Fuente: Elaboracién propia.

6.4. Presupuesto de materias primas e insumos

Teniendo en cuenta una retencion en la fuente de compras de 2.5% para los proveedores y de
acuerdo con la politica de compras de contado, los totales del presupuesto de materias primas e

insumos es el siguiente:

46



Tabla 25. Presupuesto de materias primas e insumos

AL
ITEN Enero | Febreo | Mamo | Abil | Mayo | Juno | Julo | Agosto | Sentiembre | Ocfubre | Noviembre | Diciemire
Costo Materias Primas e Insumos | 7201838 | 7350923 | 7426625 | TG00 | 7563003 | TEIRAM) TR0\ TIARER| RGN0 | THBA| THMA52|  BOGAATA
(VA 0 Implieh 3l Consuma B4201220 | 647.018,80 | 65387065 | 65080635 | 66006638 | 67200327 | 6727653 | 60451668 | 60081423 | GOT16072 | TORSHIER|  TI0OGEAD
Pronaio 0% 10%|  00% 0% 0% 0% 0% 100% W% 0% 0% 10%
Iva descaniable B4201220 | B47.018,80 | 65387065 | 6080635 | G066 38 | 67200027 | 67827653 | 6R4516RE | EU081423 | 6U16072 | TO3SEIER| TI00G6RH
Reeilerie L I T e e T A T I 1
Cogi ofa variables 7933860 | 006841 | BOBDBM| B164%p| BI0OET0| B3BSB4| B3RO0 | B0 RS04 | BEN4T4| BEMIW| ATMATA
Eqreso Contado TT1060 | TA0A60 | TROABID| THTAT| BMOTTD| BMATAT| BARDA03| Q47|  BMOTRT| BAITHIG| BAMSGT|  RATAAN
(P Proveadores Perioda : : : : : : : : : : : :
Pago Cuenias Por Pagar : : : : : : : : : : : :
Eqresos Eeios TT00064 | THILGEE| TRMBD| THTAT| BMOTTZ| BMATAT| BARDA0R| BMbT4)  BMOTHT| BAITHIG| BAMIT| BTN
Tojal cuentzs por pagar - - - - - : - - - - -
22
ITEN Enero | Febrero | Mao | Abrl | Mayo | Junio | Julio | Agosto |Septiembre| Octubre |Noviembre | Diciembre
Costo Materias Primas e Insumos | 8454421 | 8542203 | 8620882 | 8700104 | B780.236 | 8861014 | 8042536 0024807 | 0407835 | 940627 0.075.490 | 936153
IVA 0 Impuesi al Consumo 745.26274 | 78210807 | 750.02847 | 78601153 | 77306884 | 78017098 | TH7.34855 | 70450216 | 80190241 | BIO.27991 | 1672528 | B24.09.16
Prorraie0 100%]  100%[  100%]  100%|  100%[  100%|  100%|  00%|  00%| 0% 100%|  100%
Iva desconiable 745.26274 | 78210807 | 750.02847 | 78601153 | 77306884 | 78017098 | TH7.34855 | 70450216 | 80190241 | BIO.27991 | 1672528 | B24.09.16
Refiene G| MIBT| 2652 | NTH0B|  NMOBOG| 256%| 23663| GG | ZUAM| 207M| 2905 2408
Cosio ol variables Q209673 | 9.294402) 9379011 | 0466.06| 0.053.206) 0641185| 0720084 | 9410300 | 9900738 | 10.000.907 | 10.092.918 | 10186771
Eqreso Contado 8998063 | 008084 ) 0164300| 0.24B701) 0333780 | 0410660 0608321 | 9593779 | 0682042| 9TMNT| 9861011 [ 9951732
C#P Proveedores Periodo : : : : : : : : : : : :
Pago Cuenias Por Pagar - : - - : - - : - - : -
Eqresos Elecivos S90063 | 0080845 ) 0164300 | O24B701) 0933780 0410660 | 608321 | 0AGATTO| G682042| 9TMNT| 9861011 [ 99517
Total cugntas por pagar - : - - : - - : - - : -
Tabla 25. Presupuesto de materias primas e insumos. (Continuacion
Total Total Total Total

ITEM 2.019 2020 2021 2022

Costo Materias Primas e Insumos 92.068 289 106.873 569 123.374.348 142 423 925

IVA o Impuesio al Consumo 8.106.183, 24 0.400.719,08 | 10.862.579,71 | 12.539.762,02

Prorraieo 100% 100% 100% 100%

Iva desconiable 8.106.183, 24 0.400.719,08 | 10.862.579,71 | 12.539.762,02

Relefueniz 2301707 22 2.671.839,22 3.084 371 3.560.503

Cosio iotal variables 100.174.471,99 [ 116.283.288,03 134 237 428 154.963.687

Egreso Conlado 0787276477 | 113.611.448 31 131.153.067 151.403.088

CxP Proveedores Periodo - - - -

Pago Cuentas Por Pagar - - - -

Egresos Eledivos 07 872.765 113.611.44% 131.153.067 151.403.088

Total cuentas por pagar - - - -

Fuente: Elaboracion propia.
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6.5. Inversion en capital de trabajo

La inversion de capital de trabajo se identifica en los activos corrientes; estos tienen un valor de
$12,998,285, en el cual se tiene un colchén de efectivo de $12,996,493 teniendo en cuenta que

la politica de colchdn de efectivo es de 30 dias con el fin de poder cubrir los gastos durante este

tiempo. La inversion de los gastos pre operativos son los siguientes:

Tabla 26. Gastos preoperativos

Gastos preoperativos (diferidos) ANO 0
Gastos de Constitucion 748.200
Investigacion y desarrollo 1.000.000
Desarrollo web 2.000.000
Adecuacion oficina/local 15.000.000
Arrrendamiento 4.000.000
Desarrollo de aplicativo in house 3.000.000
Certificados de Manipulacion de Alimentos 150.000
Concepto Sanitario 41.515
Asesoria en Plan de Seguridad Y Salud en el Trabajo 600.000
Dotacién de Uniformes 1.200.000

Total gastos preoperativos 27.739.715

Fuente: Elaboracion propia.

El gasto de desarrollo web esta asociado a la pagina web de la compafiia, mientras que el

desarrollo del aplicativo in house hace referencia al software que utilizaran las tablets para

permitir a los clientes hacer sus pedidos desde la comodidad de su silla.

6.6. Presupuesto de otros gastos

Tabla 27. Gastos de Operacion

GASTOS DE OPERACION MES 2.019 2.020 2.021 2.022

Arriendo 4.000.000]  48.000.000 49.920.000 51.916.800 53.993.472
Servicios Publicos 600.000 7.200.000 7.488.000 7.787.520 8.099.021
Bomberos 52.100 53.809 55.574 57.397
Impuestos Locales 0 2.808.172 3.237.180 3.737.001 4.313.99%4
Gastos de Mantenimiento 2.774.874 3.198.795 3.692.689 4.262.840
Registro Mercantil 0 677.700 480.700 439.700 401.700
Depreciacion Equipos 0 3.311.000 3.311.000 3.311.000 3.311.000
Amorfizacion 0 1.206.667 1.206.667 1.206.667 0
Total gastos de operacion 66.030.513 68.896.151 72.146.950 74.439.423
Gastos de operacion fijos 59.769.767 61.979.476 64.277.560 65.460.889
Gastos de operacion variables 6.260.746 6.916.675 7.869.389 8.978.534

Fuente: Elaboracion propia.

En esta tabla se puede identificar que el arriendo representa el 80% de los gastos de

operacion y los servicios publicos un 12%.
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Tabla 28. Gastos de Administracion y Ventas

GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS MES 2.019 2.020 2.021 2.022

Gastos de Publicidad 7.549.748 6.397.589 7.385.377 8.525.679
Gastos de Comisiones 8.324.621 9.596.384|  11.078.006]  12.788.519
Gastos de Capacitacion 110.995 1.599.397 1.846.344 2.131.420
Asesoria Contable 250.000 3.000.000 3.120.000 3.244.800 3.374.592
Gastos de Representacion 0 0 0 0 0
Gastos Transporte 100.000 1.200.000 1.248.000 1.297.920 1.349.837
Gastos Papeleria 100.000 1.200.000 1.248.000 1.297.920 1.349.837
Depreciacion Muebles y Enseres 7.665.333 633.333 1.483.333 0
Gastos de Seguro todo riesgo 303.000 315.120 327.725 340.834
Total gastos de admon y vtas 29.353.697 24157824  27.961.486]  29.860.718
Gastos de administrativos fijos 13.368.333 6.564.453 7.651.698 6.415.099
Gastos administrativos variables 15.985.364 17.593.371 20.309.787|  23.445.619

Fuente: Elaboracion propia.

Esta tabla refleja los gastos de administracién y ventas en la cual se establecié 2 % de las

ventas que seran destinadas a gastos de publicidad. También se dara 3% de comision por

ventas, repartido entre todos los empleados.

El 1 % de las ventas sera destinado a labores de mantenimiento locativo y el 0,5 % de las

ventas a capacitacion en tematicas de servicio al cliente y manipulacion de alimentos.

También fue incluido un seguro todo riesgo de responsabilidad civil extracontractual. cotizado

con la empresa ALLIANZ.

6.7. Analisis de costos

Los Precios de Venta, Costos y Margenes por cada producto son los siguientes:
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Tabla 29. Lista de precios y margenes de productos.

Costo Margen de % Contribucion
Precio de Venta var.iab!e Contrjbugién Marginal Unitario
Unitario Unitario
Wrap Veggi 11,111 7,289 3,821.71 34%
Wrap pio-pio 10,648 7,078 3,569.76 34%
Wrap Oriental 9,722 4,064 5,658.58 58%
Pacific Wrap 10,648 5,344 5,303.77 50%
Bowl Veggi 11,111 7,083 4,028.46 36%
Bowl pio-pio 10,648 6,872 3,776.51 35%
Bowl Oriental 9,722 3,857 5,865.33 60%
Pacific Bowl 10,648 5,138 5,510.52 52%
Ensalada Veggi 11,574 7,295 4,278.68 37%
Ensalada pio-pio 11,111 7,084 4,026.73 36%
Ensalada Oriental 11,111 4147 6,964.08 63%
Ensalada Pacific 10,648 5,350 5,297.79 50%
Infusién de frutos rojos 2,037 500 1,637.04 75%
Té verde 3,519 1,100 2,418.52 69%
Té negro 3,519 1,100 2,418.52 69%
limonada natural 2,500 254 2,245.75 90%
infusion de frutos verdes 2,037 500 1,537.04 75%
Café Americano 3,519 356 3,162.27 90%
Siesta en cubiculo con colchoneta 2,500 - 2,500.00 100%
Siesta en hamaca 2,037 - 2,037.04 100%
Siesta en Silla Reclinable 4,167 - 4,166.67 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Con esta tabla podemos ver que los productos que tienen mayor margen son los productos

asociados a la propuesta de valor de la empresa que son la siesta y el Café.

La siesta como servicio no presenta costo variable unitario debido a que los costos asociados

a ella estan representados en la depreciacion de los activos por uso, rubro que se tiene en

cuenta en el balance general y en la lavanderia y limpieza de los insumos complementarios

al servicio como las sabanas, el cual se refleja a través de servicios publicos y ndmina en los

gastos operativos de la empresa.
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Tabla 30. Analisis de Costos

ANALISIS DE COSTOS

Costos/Gastos Fijos 2.019 2.020 2.021 2.022
Némina 55.383.103 57.958.812 77.371.369 81.239.937
Gastos de operacion 59.769.767 61.979.476 64.277.560 65.460.889
Gastos de Administracion y ventas 13.368.333 6.564.453 7.651.698 6.415.099
Gastos preoperafivos (Diferidos) 27.739.715 0 0 0
Total Costos/Gastos fijos 156.260.918 126.502.741 149.300.627 153.115.926

Costos Variables
Costos variables (sin impuestos) 92.068.289 106.873.569 123.374.848 142.423.925
Gastos de Operacion 6.260.746 6.916.675 7.869.389 8.978.534
Gastos de Administracion 15.985.364 17.593.371 20.309.787 23.445.619
Total costos variables 114.314.399 131.383.615]  151.554.025|  174.848.077

Costo total 270.575.317 257.886.355(  300.854.652|  327.964.003

Numero productos o servicios 55.895 62.388 69.250 76.868

Costo Promedio producto o servicio promedio 4.841 4134 4.344 4.267

Costo variable unitario promedio 2.045 2.106 2.188 2.275

Precio Promedio Unitario (Sin Iva) 4.964 5127 5.332 5.546

Margen Unitario Promedio 2.919 3.021 3.144 3.271

Punto de Equilibrio 53.528 41.870 47.490 46.810

Costo total desembolsable 230.652.602 252.735.355[  294.853.652|  324.653.003

Costo promedio desembolsable 4127 4.051 4.258 4,224

Cumplimiento del punto de equilibrio

Colchon de Efeclivo 13.021.743 10.541.895 12.441.719 12.759.661

Fuente: Elaboracion propia.

En el cuadro anterior, se puede observar que, de los costos y gastos totales, en promedio

durante los 4 afios de operacién proyectados, el 52% corresponde a los costos fijos y el 48%

a los costos variables.

La némina representa el 47% de los costos fijos y los gastos fijos de operacion representan

el 43%.

Con este analisis se puede observar que el punto de equilibrio operativo se da en el primer

afo, puntualmente desde el primer mes de la operacion.

Para soportar la operacion se determiné un colchén de efectivo de 30 dias.
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7. ANALISIS FINANCIERO

A continuacion se exponen los estados financieros mas relevantes de NAP CAFE, teniendo en
cuenta las respectivas proyecciones de ingresos y egresos en un horizonte de cinco afos del

proyecto, incluyendo el afio en el que inicia el alistamiento pre-operativo y la capitalizacion.

7.1. Flujo de Caja

Enlatabla 31, se detalla el flujo de caja de NAP CAFE entre los afios 2018 y 2022. Como puntos
relevantes encontramos que, del total de la inversion que se realiza en el afio 2018 equivalente
a $86°000.000 de pesos, el 53 % corresponde a activos, el 31% a gastos pre-operativos diferidos
y el restante 16% queda en caja contemplandose como colchén de seguridad para el siguiente

afio de operacion.

En el afio 2020, se realizara la adquisicion de dos hamacas nuevas que se tienen presupuestadas
por dafio o deterioro extremo accidental y en el afio 2022 la adquisicion de 5 tabletas nuevas,

por lo cual la inversiéon en activos en estos dos afios se hace visible en el flujo de caja.

A partir del afio 2021 los egresos por némina tienen un incremento debido a la contratacion de
un auxiliar de cocina que brinda apoyo al cocinero, esta contratacion se justifica en las
limitaciones que existirian a la fecha para la capacidad de atencion dado el volumen y frecuencia
de ventas proyectadas.

En el aflo 2022 se realizé la primera distribucion de utilidades con respecto a los resultados del

afo 2021, lo que significa $ 36"670.016 repartidos entre los dos socios del proyecto.
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Tabla 31. Flujo de caja

2.019
ITEM Ano 0 Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Caja Inicial 0] 13.998.285] 18.341.713| 22.823.471 27.437.501) 32.199.748( 32.570.102
Ingresos Netos 22.969.707 23.181.028 | 23.394.293| 23.609.521 [ 23.826.729| 24.045.934
TOTAL DISPONIBLE 36.967.992| 41.522.741] 46.217.765] 51.047.021 56.026.477 | 56.616.036
Inversiones en acfivos 44.262.000 0 0 0 0 0 0
Egresos por compra de materia prima o insumos 0| 7.751.554| 7.822.868| 7.894.839| 7.967.471| 8.040.772| 8.114.747
Egresos por némina 0| 3.993.009| 3.993.009| 3.993.009| 3.993.009| 3.993.009| 5.418.009
Egresos por gastos de operacion 4.892.056[ 4.892.056| 4.892.056| 4.892.056( 4.892.056| 4.892.056
Egresos por gastos de administracion y ventas 1.807.364| 1.807.364| 1.807.364| 1.807.364[ 1.807.364| 1.807.364
Egresos por gastos preoperativos diferidos 27.739.715 0 0 0 0 0 0
Egresos iva 0 0 0 0 0] 4.526.610 0
Egresos retefuente 0] 182.296| 183.973] 185.666| 187.374] 189.098[ 190.837
Egresos por gastos financieros 0 0 0 0 0 0
Egresos por pagos de Capital 0 0 0 0 0 0
Egresos impuestos locales 0 0 0 0 0 0 0
Egresos impuesto de renta 0 0 0 0 0 0 0
Egresos impuesto de consumo de bolsas plasticas 0 0 7.331 0 7.467 0
TOTAL EGRESOS 72.001.715] 18.626.278 | 18.699.270| 18.780.264 | 18.847.273| 23.456.375| 20.423.013
NETO DISPONIBLE -72.001.715( 18.341.713| 22.823.471] 27.437.501] 32.199.748 32.570.102 36.193.023
Aporte de Socios 86.000.000
Prestamo 0
Distribucion de Excedentes
CAJAFINAL 13.998.285( 18.341.713| 22.823.471| 27.437.501] 32.199.748| 32.570.102 36.193.023
2019
ITEM Julio Agosto |Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Caja Inicial 36.193.023[ 41.378.151| 46.717.028( 47.500.144| 53.135.354| 58.912.888
Ingresos Netos 24.267.157] 24.490.415( 24.715.727]24.943.111| 25.172.588( 25.404.176
TOTAL DISPONIBLE 60.460.180] 65.868.566| 71.432.754|72.443.256( 78.307.942( 84.317.064
Inversiones en activos 0 0 0 0 0 0
Egresos por compra de materia prima o insumos | 8.189.403| 8.264.745| 8.340.781| 8.417.516] 8.494.957| 8.573.111
Egresos por némina 3.993.009] 3.993.009[ 3.993.009] 3.993.009( 3.993.009( 6.843.009
Egresos por gastos de operacion 4.892.056| 4.892.056| 4.892.056| 4.892.056| 4.892.056| 4.892.056
Egresos por gastos de administracion y ventas 1.807.364| 1.807.364| 1.807.364| 1.807.364| 1.807.364( 1.807.364
Egresos por gastos preoperativos diferidos 0 0 0 0 0 0
Egresos iva 0 0] 4.695.502 0 0 0
Egresos retefuente 192.593]  194.365 196.153|  197.958 199.779]  201.617
Egresos por gastos financieros 0 0 0 0 0 0
Egresos por pagos de Capital 0 0 0 0 0 0
Egresos impuestos locales 0 0 0 0 0 0
Egresos impuesto de renta 0 0 0 0 0 0
Egresos impuesto de consumo de bolsas plasticas 7.605 0 7.746 0 7.889 0
TOTAL EGRESOS 19.082.029] 19.151.539| 23.932.610] 19.307.902[ 19.395.053 22.317.156
NETO DISPONIBLE 41.378.151]46.717.028| 47.500.144]53.135.354| 58.912.888( 61.999.908
Aporte de Socios
Prestamo
Distribucion de Excedentes
CAJAFINAL 41.378.151]46.717.028| 47.500.144]53.135.354| 58.912.888 61.999.908
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Tabla 31. Flujo de caja (continuacién)

2.020
ITEM Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

Caja Inicial 61.999.908 62.746.691 63.214.919 69.490.758 75.939.332 77.342.885
Ingresos Netos 26.480.041 26.723.658 26.969.515 21.217.635 27.468.037 21.720.743

TOTAL DISPONIBLE 88.479.949 89.470.348 90.184.434 96.708.393 103.407.369 105.063.628
Inversiones en actvos 70.833 70.833 70.833 70.833 70.833 70.833
Egresos por compra de materia prima 0 insumos 8.998.063 9.080.845 9.164.389 9.248.701 9.333.789 9.419.660
Egresos por némina 4518538 7.026.538 4.176.538 4.176.538 4.176.538 5.672.788
Egresos por gastos de operacion 5,095.109 5,095.109 5.095.109 5,095.109 5,095.109 5.095.109
Egresos por gastos de administracion y ventas 1.960.374 1.960.374 1.960.374 1.960.374 1.960.374 1.960.374
Egresos por gastos preoperativos diferidos 0 0 0 0 0 0
Egresos iva 4.870.6% 0 0 0 5.197.21 0
Egresos retefuente 211,61 213.557 215,522 217505 219,506 221525
Egresos por gastos financieros 0 0 0 0 0 0
Egresos por pagos de Capital 0 0 0 0 0 0
Egresos impuestos locales 0 2.808.172 0 0 0 0
Egresos impuesto de renfa 0 0 0 0 0 0
Egresos impuesto de consumo de bolsas plasticas 8.035 0 10911 0 1113 0
TOTAL EGRESOS 25.733.258 26.255.429 20.693.676 20.769.061 26.064.484 22.440.290

NETO DISPONIBLE 62.746.691 63.214.919 69.490.758 75.939.332 71.342.885 82.623.338
Aporte de Socios
Prestamo 0 0 0 0 0 0
Distribucion de Excedentes 0

CAJAFINAL 62.746.691 63.214.919 69.490.758 75.939.332 77.342.885 82.623.338

2.020
ITEM Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

Caja Inicial 82.623.338 89.555.055 96.665.952 98.543.594 105.994.862 113.606.928
Ingresos Netos 21.975.774 28.233.151 28.492.896 28.756.030 29.019.517 29.286.557

TOTAL DISPONIBLE 110.599.112 117.788.206 125.158.848 127.298.624 135.014.439 142.893 485
Inversiones en actvos 70.833 70.833 70.833 70.833 70.833 70.833
Egresos por compra de materia prima 0 insumos 9.506.321 9.593.779 9.682.042 9171117 9.861.011 9.951.732
Egresos por némina 4.176.538 4.176.538 4.176.538 4.176.538 4.176.538 7.169.038
Egresos por gastos de operacién 5.095.109 5.095.109 5.095.109 5.095.109 5.095.109 5.095.109
Egresos por gastos de administracion y ventas 1.960.374 1.960.374 1.960.374 1.960.374 1.960.374 1.960.374
Egresos por gastos preoperativos diferidos 0 0 0 0 0 0
Egresosiva 0 0 5.391.135 0 0 0
Egresos refefuente 223.563 225,620 227,696 229.791 231.905 234.038
Egresos por gastos financieros 0 0 0 0 0 0
Egresos por pagos de Capital 0 0 0 0 0 0
Egresos impuestos locales 0 0 0 0 0 0
Egresos impuesto de renta 0 0 0 0 0 0
Egresos impuesto de consumo de bolsas pléstcas 11.318 0 11.527 0 11.740 0
TOTAL EGRESOS 21,044,057 21.122.254 26.615.254 21.303.762 21.407.511 24481125

NETO DISPONIBLE 89.555.055 96.665.952 98.543.59% 105.994.862 113.606.928 118.412.360
Aporte de Socios
Prestamo 0 0 0 0 0 0
Distribucion de Excedentes

CAJAFINAL 89.555.065 96.665.952 98.543.594 105.994.862 113.606.928 118.412.360
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Tabla 31. Flujo de caja (continuacién)

FLUJO DE CAJA
Total Total Total Total
ITEM Aiio 0 2.019 2.020 2.021 2.022
Caja Inicial 0 13.998.285 61.999.908 118.412.360|  180.427.196
Ingresos Netos 290.020.386 334.342.613 385.981.095| 445.572.352
TOTAL DISPONIBLE 304.018.671 396.342.521 504.393.455|  625.999.548
Inversiones en activos 44.262.000 0 850.000 0 1.102.000
Egresos por compra de materia prima o insumos 0 97.872.765 113.611.449 131.153.057] 151.403.088
Egresos por némina 0 52.191.103 57.799.212 76.154.209 81.011.499
Egresos por gastos de operacion 58.704.674 61.141.304 63.892.282 66.814.429
Egresos por gastos de administracion y ventas 21.688.364 23.524.491 26.478.152 29.860.718
Egresos por gastos preoperatvos diferidos 27.739.715 0 0 0 0
Egresos iva 0 9.222.112 15.459.051 18.044.902 20.601.614
Egresos retefuente 0 2.301.707 2.671.839 3.084.371 3.560.598
Egresos por gastos financieros 0 0 0 0
Egresos por pagos de Capital 0 0 0 0
Egresos impuestos locales 0 0 2.808.172 3.237.180 3.737.001
Egresos impuesto de renta 0 0 0 1.830.869 9.652.279
Egresos impuesto de consumo de bolsas plasticas 38037,93453 64.643 91.236 103.856
TOTAL EGRESOS 72.001.715 242.018.763 277.930.161 323.966.260| 367.847.082
NETO DISPONIBLE -72.001.715 61.999.908 118.412.360 180.427.196|  258.152.466
Aporte de Socios 86.000.000 0 0 0 0
Prestamo 0 0 0
Distribucion de Excedentes 0 0 0 36.670.016
CAJAFINAL 13.998.285 61.999.908 118.412.360 180.427.196|  221.482.450

Fuente: Elaboracién propio.

7.2. Estado de resultados

El estado de resultados ilustrado en la tabla 32, muestra que entre el primer afio de operacion
(2019) y el afio de cierre de la proyeccion (2022), Los costos variables representan en promedio
el 33, 4 % de los ingresos, dejando un 66,6 % como margen de contribucion para cubrir los costos
fijos de la empresa y la utilidad de los socios. Del margen de contribucion el 20,6% en promedio
se destina al pago de la nébmina y 21,6 % a los gastos de operacién, mientras que un 8,2 % se

consume en gastos administrativos y de ventas.

Finalmente, en promedio el 6,0 % de la utilidad se destina al pago de impuestos, lo que deja una
utilidad neta del 12,2 % en promedio, excluyendo la cifra del primer afio de operacion donde se
obtuvo una utilidad muy pequefia del 0,1 % sobre el total de las ventas netas, esto debido a que

en ese afio se amortizaron los gastos preoperativos del afio 2018.
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Tabla 32. Estado de Resultados.

ESTADO DE RESULTADOS
ITEM 2.019 2.020 2.021 2.022
Ventas netas 277.487.381| 319.879.471| 369.268.861| 426.283.974
Costos variables 92.068.289| 106.873.569| 123.374.848| 142.423.925
Costo nomina 55.383.103 57.958.812 77.371.369 81.239.937
Gastos de Operacion 66.030.513 68.896.151 72.146.950 74.439.423
Gastos de Administracion y Ventas 29.353.697 24.157.824 27.961.486 29.860.718
Gastos preoperatvos 27.739.715 0 0 0
Gastos financieros 0 0 0 0
Utilidad gravable 6.912.064 61.993.116 68.414.209 98.319.971
Impuesto de Renta 2.280.981 20.457.728 22.576.689 32.445.590
Utilidad neta 4.631.083 41.535.387 45.837.520 65.874.381
Reserva legal 0 0 0 0
Utilidad del periodo 4.631.083 41.535.387 45.837.520 65.874.381
ANALISIS VERTICAL DEL ESTADO DE RESULTADOS
Costos variables 33,2% 33,4% 33,4% 33,4%
Costo nomina 20,0% 18,1% 21,0% 19,1%
Gastos de Operacién 23,8% 21,5% 19,5% 17,5%
Gastos de Administracion y Ventas 10,6% 7,6% 7,6% 7,0%
Gastos preoperafivos 10,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Gastos financieros 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Utilidad gravable 2,5% 19,4% 18,5% 23,1%
Impuesto de Renta 0,8% 6,4% 6,1% 7,6%
Utilidad neta 1,7% 13,0% 12,4% 15,5%
Reserva legal 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Utilidad del periodo 1,7% 13,0% 12,4% 15,5%

Fuente: Elaboracién propia.

7.3 Balance General

De acuerdo a la informacion mostrada en el Balance General, vale la pena resaltar lo siguiente.
El indice de solvencia promedio para los cuatros afios de operaciéon proyectados muestra que el
activo corriente cubre hasta 5 veces el pasivo corriente de NAP CAFE, lo cual evidencia que

seria una compafiia sin problemas de liquidez.

Por otro lado, la razén de endeudamiento promedio de los cuatro afios de operacion muestra
que del total de Activos de NAP CAFE, solo el 16% en promedio se encuentra comprometido
con terceros (para este caso Estado y empleados) lo cual le permitiria en un futuro buscar
financiacién con terceros desde una posicion bastante privilegia en cuanto a capacidad de

endeudamiento.
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En cuanto a la eficiencia de los activos, a lo largo de los cuatro afios se ha podido identificar que
rotan en promedio 2,1 veces al afio, lo que quiere decir que por cada peso que NAP CAFE ha

invertido en activos, estos han generado 2,1 pesos en ventas durante el afio.

Finalmente, las cifras del balance General consolidado muestran que el patrimonio de NAP CAFE

creci6 2,4 veces al final de los cuatro afios proyectados de la operacion.

Tabla 33. Balance General

BALANCE GENERAL
ACTIVO Aiio 0 2.019 2.020 2.021 2.022
ACTIVO CORRIENTE
Caja y Bancos 13.998.285 61.999.908] 118.412.360 180.427.196| 221.482.450
Cuentas por Cobrar- Clientes 0 0 0 0 0
Anticipo Impuesto de Renta (Retefuente) 0 9.712.058 18.626.859 12.924.410 14.919.939
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 13.998.285 71.711.966| 137.039.219] 193.351.606[ 236.402.389
ACTIVOFIJO
Activos depreciables 40.642.000 40.642.000 41.492.000 41.492.000 42.594.000
Depreciacion acumulada 0 10.976.333 14.920.667 19.715.000 23.026.000
Activos amortizables 3.620.000 3.620.000 3.620.000 3.620.000 3.620.000
Amortizacién acumulada 0 1.206.667 2.413.333 3.620.000 3.620.000
Gastos diferibles 27.739.715 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS FIJOS 72.001.715 32.079.000 27.778.000 21.777.000 19.568.000
TOTAL ACTIVOS 86.000.000] 103.790.966 164.817.219| 215.128.606| 255.970.389
PASIVO + PATRIMONIO
PASIVO
Carga Prestacional por Pagar 0 3.192.000 3.351.600 4.568.760 4.797.198
Cuentas por pagar- Proveedores 0 0 0 0 0
Impuesto de Renta 0 2.280.981 20.457.728 22.576.689 32.445.590
Impuestos locales por pagar 0 2.808.172 3.237.180 3.737.001 4.313.994
Iva por pagar 0 4.870.696 5.592.283 6.226.310 7.187.652
Impuesto al consumo de bolsas por pagar 0 8.035 11.957 15.856 17.600
Obligaciones finacieras 0 0 0 0 0
TOTAL PASIVO 0 13.159.884 32.650.749 37.124.615 48.762.034
PATRIMONIO
Capital 86.000.000 86.000.000 86.000.000 86.000.000 86.000.000
Resultados de Ejercicios Anteriores 0 0 4.631.083 46.166.470 55.333.974
Utllidades o Pérdidas del Ejercicio 0 4.631.083 41.535.387 45.837.520 65.874.381
Reserva Legal 0 0 0 0 0
TOTAL PATRIMONIO 86.000.000 90.631.083| 132.166.470] 178.003.990 207.208.355
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 86.000.000| 103.790.966| 164.817.219| 215.128.606| 255.970.389

Fuente: Elaboracion propia.
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8. ANALISIS DE RIESGOS

A continuacion, se listan los riesgos mas relevantes que puede correr la empresa NAP CAFE

dada la naturaleza de su operacion.

8.1. Condiciones del entorno.

Condiciones de ruido no identificadas, temporales o repentinas que perturben la
tranquilidad de los clientes y por lo tanto destruyan la propuesta de valor de NAP CAFE.
Promocién de espacios de descanso propios en los lugares de trabajo de las empresas
del sector donde estara ubicado NAP CAFE.

8.2. Riesgos de mercado.

Clientes demandantes de espacios mas personalizados, exclusivos e intimos para el
descanso.

Surgimiento de competencia con mayor musculo financiero y el mismo concepto.
Rechazo por parte de los clientes de un espacio para realizar la siesta en un lugar distinto

al hogar.

8.3. Riesgos técnicos.

Fallas en el sistema de reserva del descanso.

Poco espacio para atender una demanda inesperada.

Servicio de alimentacioén lento, lo que retrasaria el tiempo de descanso, perdiendo valor
la experiencia.

Fallas en el protocolo de higienizacién de las sdbanas.

8.4. Riesgos econémicos.

Volatilidad de los costos de los insumos agricolas utilizados en las recetas de NAP CAFE.
Incremento en gastos de ndémina sin recibir los ingresos de venta suficientes para cubrir
con dichas erogaciones.

Reformas tributarias que desestimulen el consumo comercial de alimentos preparados y

la experiencia ofrecida por NAP CAFE.

8.5 Riesgos Financieros.

A continuacion, se listan los riesgos asociados a la estructura de capital de NAP CAFE:

Capitalizacion lenta por parte de los socios, lo que aumenta la probabilidad de que

aparezcan competidores anticipadamente.
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¢ Incremento en los rubros de capitalizacidn si no se cumplen las proyecciones estimadas
de ventas.
e Apariciobn de proyectos con margenes de rendimiento superiores para los socios,

incrementando el costo de Capital del proyecto.

9. EVALUACION INTEGRAL DEL PROYECTO

9.1. Flujo de caja totalmente neto
En latabla 34 se pueden identificar cifras positivas para la evaluacion del proyecto. Desde el

primer afio se obtienen utilidades operativas incrementandose afio a afio.

La tasa de retorno de la inversion es de 39.46% lo cual representa una tasa atractiva para el
inversionista al igual que el EBITDA al cuarto afio de operacion que es de $72,496,381, cifra
importante para un proyecto de este tipo. El periodo de pago descontado es de aproximadamente
dos afios y medio, periodo en el cual se recupera la inversion, por lo tanto, a partir del tercer afio

se distribuyen el 80% de las utilidades.

Tabla 34. Flujo de Caja Neto

FLUJO DE CAJANETO

Aiio 0 2.019 2.020 2.021 2.022
Utlidad Neta (Utlidad operativa) 0 4.631.083 41.535.387 45.837.520 65.874.381
Total Depreciacion 0 21.952.667 7.888.667 9.588.667 6.622.000
Pagos de capital 0 0 0 0
Total Amortizacién 0 1.206.667 1.206.667 1.206.667 0
EBITDA 26.583.749 49.424.054 55.426.187 72.496.381
1. Flujo de fondos neto del periodo 27.790.416 50.630.721 56.632.853 72.496.381
Inversiones de socios 86.000.000 0 0 0 0
Préstamo 0 0 0 0 0
2. Inversiones nefas del periodo 86.000.000 0 0 0 0
3. Liquidacion de la empresa 0
4. (=1-2+3) Flujos de caja totalmente netos -86.000.000 27.790.416 50.630.721 56.632.853 72.496.381

Aiio 0 2.019 2.020 2.021 2.022
Balance de proyecto -86.000.000]  -71.969.584 -32.853.997 18.522.217 93.982.153
Periodo de pago descontado 2,64
Tasa interna de retorno 39,46%
Valor presente neto 51.905.506
Tasa minima de retorno 16,00%

Fuente: Elaboracién propia.

Debido a que la empresa no tomard una deuda es importante evaluar la empresa mediante el
EBITDA,; si se pensara en vender la empresa al cuarto afio de operacion utilizando dos veces el
EBITDA esto nos daria un valor de $144, 992,761.
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Tabla 35. Evaluacion de NAP CAFE con liquidacién de la empresa.

FLUJO DE CAJANETO

Afio 0 2.019 2.020 2.021 2.022
3. Liquidacién de la empresa 144.992.761
4. (=1-2+3) Flujos de caja fotalmente netos -86.000.000 27.790.416 50.630.721 56.632.853 217.489.142

Afio 0 2.019 2.020 2.021 2.022
Balance de proyecto -86.000.000f  -71.969.584 -32.853.997 18.522.217 238.974.914
Periodo de pago descontado 2,64
Tasa interna de retorno 58,75%
Valor presente neto 131.983.718
Tasa minima de retorno 16,00%

Fuente: Elaboracion propia

En el escenario de la liquidacion, teniendo en cuenta una tasa minima de retorno esperada

del 16% para el inversionista, el valor presente neto proyectado es de $131, 983,718

9.2. Analisis de sensibilidad.
Tabla 36. Analisis de Sensibilidad.

ESCENARIOS 0 1 2 3 4 5 b 1 §

Factor variacion volumenes de venta 100% 90% 110% 100% 100%|  100%)  100%|  100%|  100%

Factor variacion precios de venta 100%  100%  100% 90% 110%  100%  100% 0%  10%

Factor variacion precios de compra 100%|  100% 100% 100% 100% 0% 110% 0%  10%

Periodo de pago descontado 264 359 210 000 189 230 312 359

210

Tasa interna de retomno 3046%| 21,38%|  55,05%

4833%) 2090%| 21,38%| 5505%

Valor presente neto 51.905.506] 11.481.939] 89.577.270] -12.342.356) 110.782.381| 73.110.617| 30.047.574 11.481.939| 89.577.270

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla anterior podemos observar que todas las variables afectan los resultados, pero
las variaciones que mas afectan son las de los precios de venta y por consiguiente los precios
de compra debido a que estas variaciones impactaran sobre los margenes de utilidad neta y
drasticamente sobre la tasa interna de retorno (variaciones resaltadas en la tabla de color

azul).

Con una disminucién de un 10% en el volumen de ventas, el proyecto continla estando por
encima de la tasa interna de retorno esperada. Una disminucién en este mismo porcentaje
en el precio de venta hace inviable el proyecto. Al incrementar un 10% los costos el proyecto

es aun viable muy por encima de la TIR esperada.

Para los escenarios optimistas un aumento del 10% en el precio, conservando el volumen de

ventas haria aumentar considerablemente la TIR. Un aumento en este mismo porcentaje en
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10.

el volumen de ventas pondria una TIR de 55.05% muy por encima de las empresas mas

exitosas y reconocidas de este tipo.

Conclusiones

El sub-sector de restaurantes, Catering y bares, al cual perteneceria NAP CAFE,
demostré en el afo 2017 una de las tasas de crecimiento mas elevadas del sector

servicios, lo que ratifica una direccién de crecimiento sélida para la empresa.

NAP CAFE identifico a través del estudio de mercado, segmentos potenciales en
poblacion Joven y Adulta de la ciudad de Cali que esta altamente dispuesta a probar su
propuesta de valor, combinando la alimentacién saludable, una bebida revitalizante y una

sesion de descanso.

A través del estudio de mercado se identificd que existe poco conocimiento de propuestas
similares en la ciudad de Cali lo que haria de NAP CAFE un establecimiento pionero en

su oferta.

La posicion de NAP CAFE sera estratégica en tanto se encuentra rodeada de un cluster
de empresas del sector Salud e instituciones educativas que representa mercado

potencial.

De acuerdo a las proyecciones, NAP CAFE logra cubrir con los ingresos generados los
costos y gastos de la operacion desde el primer afio y el periodo de recuperaciéon de la

inversion es de dos afios y medio aproximadamente.
Se concluye que el proyecto es viable técnica y financieramente, pues existe la tecnologia

y los procesos para ejecutar la operacion y la TIR (39,46 %) dobla la tasa minima de
retorno esperado (16%).
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ANEXOS

Encuesta aplicada - NAP CAFE
Encuesta realizada para los habitantes de la Ciudad de Cali, Colombia.

*Obligatorio

1. ¢ Cuantas veces a la semana toma una siesta? * Marca solo un
Gvalo.

a A W N

Mas de 5

Ninguna

2. Si en la pregunta anterior respondié “ninguna” 4 Cual es la razén
para no realizar siesta? Selecciona todas las opciones que
correspondan.

No me gusta
Me gustaria, pero no tengo dinero
Me gustaria, pero no tengo un sitio adecuado para hacerlo

Me gustaria, pero no tengo tiempo

Otros:

Si su respuesta anterior fue "No me gusta". Por favor continie con la pregunta 6.

3. Si toma una siesta, ¢ Cual es la razén por la que lo hace? Marca
solo un évalo.
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Recuperar energia
Sentirme mas productivo después de tomarla
Mejorar mi estado de animo

Mejorar la salud

Otros:
4 Si toma una siesta, ¢ Cuanto tiempo se toma ? Marca
solo un évalo.
Menos de 10 minutos.
15 minutos
20 minutos
30 minutos

Mas de 30 minutos

5. ¢ Durante qué franja horaria toma su siesta?
Marca solo un évalo.

Antes del mediodia
Entre 12:00 y 1:00 pm.
Entre 1:00 y 2:00 pm
Entre 2:00 y 4:00 pm

De 4:00 pm en adelante.

6. ¢, Cuantas veces al dia toma usted café? * Marca
solo un évalo.

1
2
3
Mas de 3

Ninguna

Si su respuesta fue "Ninguna", por favor pase a la pregunta 8.

7. ¢ Donde prefiere tomarse un café? Marca solo un
Ovalo.



Casa
Oficina

Universidad

0000

Sitio Especializado de Cafe

8. Cuantas veces a la semana consume comida fuera de su casa? * Marca
solo un évalo.

Mas de 5

0000000

Ninguna

Si su respuesta fue "Ninguna", por favor continde con la pregunta 11.

9. Ordene los siguientes tipos de comida de acuerdo a la frecuencia de consumo por fuera de la casa,
siendo el nimero 1 el que mas consume por fuera y el 5 el que menos Marca solo un évalo por fila.

1 2 3 4 5

Desayuno  (C JC_ JC OC HC )
Media mafiana DDDDD
Almuerzo CC C OC D
MediaTarde  ( JC_ JC OC OC )
Cena DDDDD

10. De acuerdo a su prioridad de consumo por fuera de casa, que tipo de plato le gustaria encontrar en
un establecimiento de comida (siendo 1 el que mas le gustaria encontrar y 6 el que menos le
gustaria.)

Marca solo un 6valo por fila.

1 2 3 4 5 6

Ensaladas O OC OC ¢ IC D
Wraps DDQQQD
sandwiches CC C o OC IC D
Almuerzos Ejecutivos DDDDDD
Almuerzos a la Carta DDDDDD
Panaderia y Pasteleria QQQQDQ
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11. ¢ Conoce un sitio en el que se pueda consumir alimentos saludables, tomar un café y que este
adecuado especialmente para tomar una siesta en el mismo lugar ? * Marca solo un 6valo.

No
Si

12. Si su respuesta anterior fue, Si. ¢ Como se llama el sitio?

13 ¢ Si existiera un sitio en el que se pueda consumir alimentos saludables, tomar un café y que
estuviera adecuado especialmente para tomar una siesta en el mismo lugar, lo frecuentaria? Marca
solo un évalo.

Si
No

14. Si su anterior respuesta fue "No", por qué?

15. Ordene de 1 a 6 las siguientes caracteristicas, siendo 1 la méas importante a la hora de frecuentar un
lugar como este y 6 la menos importante. Marca solo un évalo por fila.

1 2 3 4 5 6

Privacidad

Precio

Ambiente Cdmodo
Ambiente Tranquilo

Calidad de los productos y
servicios
Servicio al Cliente

16. ¢, Cuanto es lo maximo que estarias dispuesto a pagar por una experiencia que incluya un almuerzo
saludable, un café y una siesta? Marca solo un évalo.
Entre 12.000 y 15.000 pesos
Entre 15.000 y 18.000 pesos
Entre 18.000 y 21.000 pesos
Entre 21.000 y 25.000 pesos
Méas de 25.000 pesos

17. Género *
Marca solo un évalo.

Mujer

Hombre
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18. Edad: *

19. Estrato *

20. Ubicacién de su lugar de trabajo o Universidad * Marca
solo un évalo.

Norte
Sur
Oeste
Este

Centro

21. Ocupacion * Marca
solo un évalo.

Empleado
Independiente
Estudiante

Desempleado
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