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RESUMEN

En el presente trabajo se evalla la viabilidad de mercado, técnica, econémica y social
para la creacién de una cadena gastrondmica especializada en tubérculos. Estos dos
primeros locales del proyecto se ubicaran en Lima Metropolitana y brindaran un concepto
innovador en la cual estaran la papa, el camote y la yuca acompafiados de toppings y

bebidas a escoger al gusto del consumidor.

Los productos a vender estaran dirigidos a personas entre 18 y 35 afios que vivan
en Lima Metropolitana y pertenezcan a los niveles socioeconomicos A, By C1. Con ello
se evalUa la mejor ubicacién de los dos locales, las cuales resultaron ser Surco y San

Miguel después de realizar ranking de factores.

La venta de los combos sera presencial y se utilizard una estrategia push para
buscar construir una relacion y fidelizacion de los clientes, ofreciendo distintas

promociones para atraer al publico debido a la alta competencia que existe.

Teniendo en cuenta la segmentacion sefialada anteriormente se proyecta una
demanda anual de 31,576,227 combos para el quinto afio del proyecto, del cual el

proyecto satisfara 447,990 combos.

La maquinaria necesaria para implementar en los locales es relativamente facil de
conseguir debido al impacto que tienen las cadenas de fast food en el mercado y la gran

cantidad de proveedores que se encuentra.

Finalmente, la inversion total serd de S/. 300,745, el cual el 40% seré& financiado
a través de un banco y el 60% restante sera de capital propio. Con ello se obtienen unos
indicadores positivos en el VANE=S/. 380,954 y VANF=S/. 394,706; también en la
TIRE=50.07% y TIRF=69.07% los cuales son superiores al COK (13.52%) y al WACC
(11.47%).

Palabras clave: Comida rapida, tubérculos (fritos), producto peruano, planificacion de

la demanda y evaluacion econdémica-financiera.
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ABSTRACT

The study evaluates the market, technical, economic and social viability for the creation
of a gastronomic chain specializing in tubers. These first two locations of the project will
be located in Metropolitan Lima and will provide an innovative concept in which
potatoes, sweet potatoes and cassava will be accompanied by toppings and drinks to be

chosen by the consumer.

The products to be sold will be aimed at people between 18 and 35 years living in
Metropolitan Lima and belong to socioeconomic levels A, B and C1. With this, the best
location of the two premises is evaluated, which turned out to be Surco and San Miguel

after making a ranking of factors.

The sale of the combos will be face-to-face and a push strategy will be used to
seek to build a relationship and customer loyalty, offering different promotions to attract
the public due to the high competition that exists.

Taking into account the segmentation indicated above, an annual demand of
31,576,227 combos is projected for the fifth year of the project, of which the project will
satisfy 447,990 combos.

The machinery necessary to implement the project is relatively easy to achieve
due to the impact that fast food chains have on the market and the large number of

suppliers that are located.

Finally, the total investment will be S /. 300,745, of which 40% will be financed
through a bank and the remaining 60% will be own capital. With this, positive indicators
are obtained in the VANE = S /. 380,954 and VANF = S /. 394,706; also in the IRR E=
50.07% and IRR F= 69.07% which are higher than the COK (13.52%) and the WACC
(11.47%).

Key words: fast food, tubers (fried), Peruvian product, demand planning and economic-

financial assessment.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

En la actualidad el ritmo de vida de las personas ha cambiado y sigue cambiando con el
paso del tiempo, siendo esta mas acelerada debido a diferentes factores como lo son un
mayor poder adquisitivo, mayor independencia de los jovenes o una necesidad de
aprovechar mejor el tiempo, por lo cual muchas personas, especialmente jovenes, deciden
acudir a un local de comida rapida para alimentarse como se menciona a continuacion:
“Lo interesante, segun estudios, es que son los estudiantes quienes van tres veces a la
semana a los fast food. Otra caracteristica de las cadenas en el Peru es su alta rentabilidad,
la cual oscila entre 10% a 20%” (Codigo, 2017).

Es por ello, que se buscaria implementar un nuevo formato en el pais en el cual
se aprovecharian las variedades de papa, camote y yuca, tubérculos importantes y
reconocidos del pais, los cuales al freirlos se podrian acompafiar de variedades de salsas
y bebidas; centrdndose Gnicamente en dichos productos y que no se presenten solo como

acompafiamientos como usualmente se da.

Por otra parte, desde el punto de vista de la Ingenieria Industrial se buscaria que
se implementen un proceso de produccién éptimo y rapido de papas, camote y yuca frita,
teniendo en consideracién los factores que forman parte del proceso como lo son la

maquinaria, insumos y condiciones necesarias en las que cada producto debe de estar.

Con los puntos expuestos se formula la siguiente pregunta: ;Serd rentable
desarrollar este tipo de servicio con estas tres variedades de tubérculos para lograr un

buen posicionamiento y se encontraran las herramientas necesarias para implementarlo?

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Establecer la viabilidad de mercado, técnica, econdmica y social para la implementacion
de una cadena gastrondmica especializada en tubérculos mediante la aplicaciéon de

técnicas para la optimizacion de la produccion.



1.2.2 Objetivos especificos

e Determinar el sustento de la investigacion con articulos e investigaciones

pasadas sobre estudios similares o0 complementarios.
e Determinar la demanda del proyecto de investigacion.

e Identificar las mejores ubicaciones para implementar los locales de comida

rapida del proyecto.

e Determinar el tamarfio de planta en base a los factores limitantes que presente

el proyecto de investigacion.

e Identificar y evaluar la tecnologia éptima para la produccion de los productos

finales con los estandares requeridos y en el tiempo minimo.

e Determinar la estructura organizacional 6ptima con los puestos que van a ser

requeridos y sus funciones respectivas.
e Determinar la viabilidad econdmica-financiera del proyecto de investigacion.

e Dimensionar el impacto social que llegaria a tener el proyecto.

1.3 Alcance de la investigacion

La presente investigacion se inicia en agosto del 2018 con el curso Proyecto de
Investigacion | y se cerraré el proceso con la presentacion final del proyecto durante el
segundo semestre del afio 2020.

En esta analizara el consumo de comida rapida durante los ultimos 5 afios, esta
investigacion abarcara unicamente las personas de Lima Metropolitana en donde se
Ilevara acabo el estudio de pre-factibilidad. Se explorara la aceptacion de la papa, camote
y yuca como productos principales y no como complementarios. La investigacion tomara
en cuenta un segmento de hombres y mujeres entre 18 y 35 afios de edad siendo los

productos ofrecidos aptos para el consumo de cualquier persona.

Ademas, se analizara el mercado de produccion de papa, camote y yuca en el Peru,
asi como también los costos que implica el traslado hasta la capital o dentro de la capital

y el cuidado requerido que se tiene que tener para cada uno.



Se investigard en Lima Metropolitana, ubicandose en distritos con gran transito
de personas segun los segmentos objetivos, teniendo el costo de alquiler de locales y

diligencias necesarias a realizar para abrir los locales como variables claves.

1.4  Justificacion del tema
1.4.1 Técnica

En el pais ante la gran presencia de distintas cadenas de comida rapida se tiene
conocimiento de la existencia de la tecnologia necesaria para la produccion de frituras en
cantidad, esto se realiza en tiempos rapidos los cuales mediante la aplicacién de técnicas
y procedimientos 6ptimos pueden llegar a reducirse, teniendo en cuenta que habra una

especializacion en tres productos.

Un punto a tener en cuenta serd la utilizacion de equipos distintos para cada
producto debido a que cada uno necesita tiempos y condiciones distintas para una buena

preparacion.

1.4.2 Econdmica

Se conoce que el mercado de “fast food” ha movido durante el afio 2018 unos US$ 585
millones (Fast food mueve US$ 585 millones, pero comida sana le pone freno, 2018) lo

cual significa que estos negocios siguen siendo rentables.

Segun el diario Gestion (2014), los adultos jovenes (entre 25y 31 afios) gastan
en promedio 50 soles en el fin de semana ya sea con familiares o amigos, sobre todo en

el nivel socio econémico B.

También se tiene conocimiento de que en otros paises como en Holanda, Italia o
Esparia dichos tipos de negocios, en donde se venden papas fritas como variedades de
salsas a escoger por el cliente, han surtido frutos y han tenido un buen apego con el
publico siendo estas muy rentables.

Por ultimo, el Perl registra un volumen importante de extranjeros que visitan el
pais como se pudo apreciar en los afios 2015, 2016 y 2017, segun (Ministerio de
Comercio Exterior y Turismo del Perd [MINCETURY], 2018); los cuales realizan un gasto

importante en el consumo de productos y servicios.



1.4.3 Social

Poco a poco se daran oportunidades a los pequefios productores de papa, camote y yuca,

otorgandoles un trato y pago justo por lo producido debido a que muchas veces no se les

da un pago acorde al verdadero valor que producen por la gran cantidad de ofertas que

existen en el mercado.

Ademas, esto permitira en un futuro poder colaborar o crear una ONG para poder

seguir apoyando a los agricultores de nuestro pais.

De esta manera se puede dar a conocer la diversidad de los productos que tiene el

pais ya que se utilizaran insumos que representen parte de la gastronomia del Per(.

1.5 Hipotesis de trabajo

Se establece la viabilidad de mercado, técnica, economica y social para la
implementacién de una cadena gastronémica especializada en tubérculos

mediante la aplicacion de técnicas para la optimizacion de la produccion.

Se logra determinar que hay un sustento de la investigacion en base a articulos

y estudios realizados con anterioridad
Existe la suficiente demanda para realizar el proyecto de investigacion.

Se logra identificar cuales son las mejores ubicaciones para los locales de

comida rapida del proyecto.

Se logra determinar el tamafio de planta en base a los factores limitantes que

se presentan.

Existe la tecnologia necesaria para producir los productos finales con los

estandares requeridos y en tiempos minimos.

Se determina la estructura organizacional, con los puestos que van a ser

requeridos y las funciones respectivas.
Se alcanza la viabilidad econémica-financiera del proyecto de investigacion.

Se logra un impacto social a través del proyecto.



1.6 Marco referencial

La investigacion D"Papas-Produccion y venta de papas fritas de Paz Arce
(2017) trata sobre la produccion y venta de papas fritas con acompafiamientos
de huevo, salchicha o salchicha huachanay con distintas variedades de salsas.
Esta investigacion se realiz6 en Lima-Peru ya que es a donde apuntarian sus
ventas. En la investigacion también se detallan dos tipos de presentaciones,
una de 150 gr. y otra de 200 gr., las cuales apuntan a hombres y mujeres entre
18 y 49 afos en los distritos de Miraflores y Jesius Maria. A diferencia de
nuestro proyecto, en el nuestro no se incluiran los acompafiamientos; por el
contrario, también incluiremos la venta de camote y yuca frita junto con

refrescos tipicos de nuestro pais.

En la investigacion Evaluacion de los parametros de calidad durante la
fritura de rebanadas de papa criolla realizada por Lucas A et al. (2011)

mencionan que:

En un producto frito un importante indicador de calidad es el contenido de
humedad, de este dependen otros factores como la textura, el color, entre
otros; ademas, un bajo contenido de este proporciona la estabilidad a las
alteraciones microbianas, ya que la pérdida de agua suspende o retarda las
actividades metabolicas de los microorganismos causantes de la
descomposicion microbiana. En cuanto al contenido de aceite, varios estudios
han mostrado que la mayor parte del aceite absorbido en los productos fritos
se ubica en la region superficial del producto, de igual forma existe evidencia
también que el aceite es absorbido en mayor proporcion luego de la fritura,

durante el periodo de enfriamiento.

Estas definiciones y los resultados de la investigacion ayudaran a
saber que las temperaturas entre 170 y 190 °C no afectan mucho el color,
textura, contenido de humedad y grasa, siempre que el tiempo de fritura sea

de 3.5 minutos y es en donde se dan los mejores resultados.

La investigacién Produccién y comercializacién de papas y camotes listos
para freir la cual pertenece a Ahon Silva et al. (2017), se evalua la factibilidad

de la implementacion de un proyecto el cual se especifica a continuacion:
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VI.

Pandinas Peri SAC es una empresa que produce y comercializa papas y
camotes frescos, pelados y cortados listos para freir, la misma que esta
representada por su marca Mr. Campa. Ello sirve para tenerlo en cuenta como
proveedor, debido a que los productos que comercializa son la papa Unica 'y
camote amarillo, ambos utilizando bisulfito de sodio y &cido sérbico como
preservantes. Ademas, se cumplen con las leyes de inocuidad de los alimentos

y las normas sanitarias.

En la investigacion titulada Process optimization by response surface
methodology and quality attributes of vacuum fried yellow fleshed
sweetpotato chips hecho por Esan et al- (2015) se habla sobre un método de
freir al vacio del camote el cual a diferencia de los métodos convencionales
de fritura en este se da un 60.42% menos absorcidn de aceite el cual hace que
el producto final sea méas saludable, a su vez mediante este método se presenta

una textura mejor y un oscurecimiento menor de lo que usualmente se da.

En el articulo titulado Back to Normal: An Old Physics Route to Reduce
SARS-CoV-2 Transmission in Indoor Spaces realizado por Garcia de Abajo
et al. (2020), nos habla de una alternativa para poder mitigar la esparcion del
COVID-19 en lugares pequefios tales como restaurante el que aplica a la
investigacion en desarrollo. La implementacion de las luces UV-C
representan una medida de desinfeccion rapida, escalable y cdémoda
econdémicamente hablando de colocar, segun nos cuentan los investigadores.
Esta medida podria ser utilizada para asegurar el bienestar de los clientes que

acudan a los locales gastronémicos.

En el articulo titulado Andean Potato Cultivars (Solanum tuberosum L.) as a
Source of Antioxidant and Mineral Micronutrients realizado por Andre et al.
(2007) nos muestran los resultados de un estudio realizado con 74 variedades
de papas cultivadas en Huancayo, Per(. Estos estudios nos demuestran el
valor nutricional no solo de la papa sino también el rol que cumple el suelo y
su composicion en la produccion de este tubérculo. Entre los beneficios
encontrados tenemos que la papa es fuente de: Vitamina C, Calcio, Hierro,
Zinc. Esta localidad fue escogida por su conocido nivel bajo de pH

6



favoreciendo asi el nivel de Hierro del tubérculo. Dicho eso, logra brindar

una mejor orientacion de dénde se adquiriran las materias primas.

VII. En el articlo titulado Can Andean potatoes be agronomically biofortified with
iron and zinc fertilizers? Realizado por Kromann et al. (2017) podemos
reforzar el articulo mencionado previamente ya que si bien el suelo en donde
se cultivara el tubérculo es de suma importancia, este beneficio puede ser
potenciado con el uso de un fertilizador buscando la reduccién de anemia por

falta de ingesta de hierro en la dieta diaria.

VIII. En la investigacion de Quispe Caceres (2017) con titulo Adaptacion y
rendimiento de 20 clones de camote, doble propésito en el ecosistema de
bosque seco, Piura habla sobre el cultivo de camote en la region de Piura con
unos bosques secos. La importancia que tiene es la referencia que se tendra 'y
agregara como opcion de uno de los posibles proveedores para cumplir con

nuestra demanda.

1.7 Marco conceptual

Los tubérculos andinos en el Pert tienen mucha historia. Han sido aprovechados desde
hace muchos afios por los Incas, quienes explotaron estos productos utilizando sus
variedades y los suelos ricos en minerales que poseian, volviéndose base de su
alimentacion diaria. El presente trabajo se centrara en tres de los principales tubérculos:

la papa, el camote y la yuca.

Un tubérculo es un tallo modificado que la planta emplea normalmente para
almacenar reservas de energia, frecuentemente en forma de almidén que usara para dar

raices y tallos.

La papa es una planta herbacea anual, originaria de América y uno de los
alimentos mas Utiles para el hombre. El Pert posee mas de 3,000 de las 5,000 variedades
de papa segun el Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI] (2018), las cuales
enriquecen la gastronomia del pais, sin embargo no todas estas son aptas para la
preparacion de frituras, entre las mas importantes estan la papa peruanita, papa
huamantanga o papa huayro. La papa peruanita tiene la cascara bicolor y un agradable

sabor, esta al ser frita es mas crocante y consistente que la papa huamantanga y huayro.
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La papa huamantanga es de textura arenosa y suave. La papa huayro es de color marron
con tonalidades moradas ademas de ser muy absorvente. La papa aporta mas vitamina C
que otros alimentos que contienen almidén y ademas tiene vitamina B, la cual es
necesaria para el metabolismo, sistema nervioso central y formacion de glébulos rojos,
también contiene fibra que beneficia la digestion y potasio que ayuda al correcto
funcionamiento de los musculos. Este tubérculo también se le llama “patata” (Leyva,

2019).

Por otra parte, el camote es un tubéerculo comestible de la raiz de la batata, de
color pardo por fuera y amarillento o blanco por dentro. Data del afio 750 a.C.
considerandolo como uno de los alimentos mas antiguos para el hombre. Es oriundo del
pais y entre las principales variedades tenemos el blanco, morado, rosado y el mas
conocido el anaranjado. El camote que se utiliza para freir es el anaranjado, este es dulce
y aporta grandes niveles de energia; ademas, es rico en fibra, contiene antioxidantes y
vitaminas A, C y K. Su valor nutritivo supera a la papa, produce gran cantidad de almidén,
fibras tanto celulosas como pectinas, minerales, potasio y vitaminas. Ademas, sus hojas
y raices ayudan a las personas que sufren de anemia, leucemia, diabetes, hemorragias o

presion alta. EI camote también es llamado “batata” (Leyva, 2019).

La yuca es una planta de América tropical, de la familia de las lilidceas, con tallo
arborescente, cilindrico, llena de cicatrices, de hasta dos metros de altura. Se cultiva desde
hace mas de 4,000 afios en Sudamerica. Segun el Instituto de Investigaciones de la
Amazonia Peruana tenemos variedades como la yuca amarilla, amarilla del bajo,
arahuana rumo, arpon rumo, cogollo morado, colombiana, entre otras; siendo la yuca
amarilla la utilizada para freir. Tiene alto nivel de hidratos de carbono con lo cual aporta
alto porcentaje de energia al cuerpo ideal para situaciones que requieran un gran desgaste
fisico y mental, sobre todo en la etapa de crecimiento de jévenes y nifios. También es un
alimento recomendado para personas que requieran bajar de peso gracias a su baja grasa
y para las personas con trastornos digestivos como gastritis, acidez estomacal, Ulcera o

colitis. La yuca también es llamada “mandioca” (Leyva, 2019).

Estos tres tubérculos tienen disponibilidad para ser cosechados todos los meses
del afio.

A continuacidn, se presenta un glosario con términos relevantes para la presente

investigacion:



Glosario:

1.

Tubérculo: parte de una raiz que se desarrolla y se engruesa para acumular en

sus células sustancias de reserva.

Almidon: sustancia que funciona como reserva de energia en la mayoria de
los vegetales, incluye una cantidad reducida de grasa. En la nutricién del ser

humano es importante debido a que mejora el sistema inmunologico.

Pectina: es una fibra natural que se encuentra en las paredes celulares de las
plantas y alcanza una gran concentracién en las pieles de las frutas. Es muy

soluble en agua y se une con el azcar y los acidos de la fruta para formar un

gel.

Proteina: Sustancia quimica que forma parte de la estructura de las
membranas celulares y es el constituyente esencial de las células vivas; sus
funciones bioldgicas principales son la de actuar como biocatalizador del

metabolismo y la de actuar como anticuerpo.

Vitamina: sustancia organica que se encuentra en los alimentos y que en
cantidades pequefias es esencial para el desarrollo del metabolismo de los

seres vivos.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

El giro de negocio de la empresa es la de una cadena de restaurantes de comida rapida.
Dicho giro de negocio al ser un servicio de comida rapida, tiene su Clasificacion
Industrial Internacional Uniforme (CIIU) de 552113, ya que entraria en la categoria de

Servicios de pizzerias, “fast food” y locales de venta de comidas y bebidas al paso.

Tabla 2.1

Producto basico, real y aumentado

Servicio de restaurante que ofrece platos a base de tubérculos (papa,

RFORIERGAsIco camote y yuca) en presentacion de fritura.

Las frituras ofrecidas en dos tamafios, personal y “para compartir”, con la
Producto real opcion de tres bases (papa, yuca y camote) y personalizable con toppings.
Ademas, esta se acompafia con una bebida a eleccion del cliente.

Se va a disponer de un community manager que resolvera cualquier
inquietud a través de redes sociales. Ademas, con el fin de fidelizar a los
Producto aumentado  clientes, por cada 10 visitas se ofrecera un combo personal gratis; esto seré
controlado mediante una cartilla. También, se indicard la cantidad de
calorias que cada ingrediente tiene.

2.1.2 Principales beneficios del servicio

La cadena de restaurantes de comida rapida estaria especializada en ofrecer tres
tubérculos muy destacados en el pais como lo son la papa, el camote y la yuca, los cuales
se presentarian como frituras y se podran acompafiar con la variedad de salsas que estaran
disponibles en cada local, ademas se podra complementar con refrescos tipicos del Perd

0 bebidas gaseosas.

El presente proyecto tendrd como su principal fuerza la especializacion en
productos que usualmente son usados como complementos, teniéndolos esta vez como

los productos bandera que resaltaran por ser productos nacionales y la calidad brindada.

Los locales seran pequefios debido a que los productos son para consumir al paso,
aunque también se dispondra de mesas para cualquier comensal que desee consumir en

los locales, se ubicaran en locales propios o centros comerciales de la ciudad de Lima 'y
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sera dirigido para todo publico que quiera degustar de dichos tubérculos como frituras de

forma rapida.

2.1.3 Macrolocalizacion del servicio

El estudio de mercado abarca Lima Metropolitana debido a que en dicha ciudad se tiene
la mayor cantidad de establecimientos con 419 en el afio 2015 de los 557 que existian
segun Peru Retail (2017) y que dicho mercado tiene un ascenso que hasta ahora no
encuentra tope como se demuestra con el incremento del 7% en el nimero de locales y el
8% en el numero de transacciones durante el afio 2017, como se detalla en Euromonitor
(2018).

En lo que respecta a la segmentacion a realizar se apuntara a los niveles
socioecondmicos A, B y C1 debido a la calidad de productos a ofrecer por lo que no
contara con precios tan bajos, pero estos a la vez seran competitivos en el mercado.
También se centrara para la presente investigacion a las personas entre los 18 y 35 afios
de edad.

2.1.4 Anélisis del entorno
2.1.4.1. Analisis del macro entorno
Politico:

En el pais existe la Ley de Alimentacion Saludable desde el afio 2013, sin embargo, esta
no conto con reglamento hasta mediados del afio 2017, en donde Unicamente comprende
el consumo de productos procesados menor al 10% de la ingesta total de los peruanos
(SNI advierte: Ley de Alimentacion Saludable no contempla a 'fast food' ni restaurantes,
2017), por lo cual no comprende ni restaurantes ni “fast food”, siendo este ultimo en el
cual se incursiona. Sin embargo, no se descarta que este mercado no se vea afectado en
un futuro (Alimentacion Saludable: Congreso no descarta ir tras los pasos de los ‘fast
food’, 2017), pero si se empezo6 a buscar una forma de que el mercado de “fast food
brinde informacion nutricional a sus clientes de lo que consumen como Miguel Castro,
presidente de la Comision de Defensa del Consumidor, se refirié con la implementacion
de una propuesta legislativa (Produce respalda etiquetar alimentos de cadenas ‘fast food',
2018), dandose por concretada la presentacion de la propuesta el dia 23 de Agosto del

afio 2018 por parte del congresista Juan Carlos Gonzales (Guardia, 2018).
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Tabla 2.2

Analisis politico

Fortalezas Amenazas

Se tienen identificadas las calorias
por cada producto, dicha

informacion estara disponible para
cada uno de los clientes.

No se descarta que en un futuro
se implementen propuestas
contra el mercado de fast food.

Econdmico:

En el ambito econdmico, desde el mes de abril del presente afio se incremento la
remuneracion minima vital a S/.930.00 para pequefias, medianas y grandes empresas, y
esto también se aprobo para las microempresas desde el mes de mayo (¢, A cuanto asciende
el sueldo minimo en Peru este 20187, 2018).

Con respecto al mercado de “fast food”, este ha movido US$585 millones durante
el afio 2017 (Fast food mueve US$ 585 millones, pero comida sana le pone freno, 2018)
lo cual ha significado una desaceleracién, pero no que los negocios sigan siendo
rentables, solo que la competencia por parte de productos sustitutos directos o indirectos

ha ido incrementando.

Tabla 2.3

Analisis econdomico

Fortalezas Amenazas
Al ser un producto accesible esta Se esté viendo una pequefia
alcance de las personas desaceleracion en estos tipos de
pertenecientes a los estratos A, By  negocios sin llegar a afectar la
ClL rentabilidad.

Social:

En la actualidad los habitos de compra de las personas han cambiado, y esto también ha
influenciado respecto a la frecuencia con la que las personas prefieren comer fuera de
casa como ya se ha evidenciado con la siguiente encuesta (EI 59% de adultos jovenes de
Lima gasta en salir a comer los fines de semana, 2014), teniendo en el estrato C un 42%
de personas que consumen comida rapida durante la noche. Empero, en los Gltimos afios
se est& dando una concientizacion social respecto a los beneficios de comer sanamente lo
cual ha provocado que la aceleracion del mercado de comida rapida se vea frenada

(Ochoa Fattorini, 2019) pero adn asi sigue siendo rentable.
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Tabla 2.4

Andlisis social

Fortalezas Amenazas

La esencia nacional del
negocio lograra aumentar la
fidelizacion de las personas.

Fortalecimiento de la
tendencia wellness.

Tecnoldgico:

Respecto a los cambios tecnolégicos en nuestro sector un factor importante que pudiera
afectar al negocio tanto de manera positiva como negativa son las redes sociales, las
cuales hoy en dia son muy importantes y que son “innatos” para las nuevas generaciones
(Nombela, 2018), por lo tanto, se debe estar siempre al pendiente y con cuidado respecto
de lo que menciona y maneja mediante Internet. Un caso muy importante que sucedio en
el pais y que tomd aun mas repercusion y con mayor rapidez mediante las redes sociales
fue el encontrar cucarachas en una pizza en cierto establecimiento (BBC News Mundo,

2015), esto llevo a que dicha cadena tenga que salir del pais.

Tabla 2.5

Analisis tecnoldgico

Fortalezas Amenazas
Posibilidad de ganar
presencia al generar

contenido de calidad en
redes sociales, y buscando
alianzas con figuras
publicas.

Criticas negativas en redes
sociales podrian disminuir el
apego del publico.
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Analisis de perfil competitivo

Tabla 2.6

Anélisis de perfil competitivo

RUTUS ORIGINAL FRIES PAPAS QUEEN'S PATA PAPAS
Factores Peso Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje  Calificacién
Publicidad 0.25 3 0.75 3 0.75 4 1 1 0.25
Innovacion 0.2 2 0.4 4 0.8 4 0.8 2 0.4
Marca 0.25 4 1 3 0.75 4 1 2 0.5
Ubicacion 0.2 4 0.8 3 0.6 3 0.6 4 0.8
Local 0.1 3 0.3 3 0.3 3 0.3 3 0.3
Total 1 3.25 3.20 3.70 2.25

El competidor mas fuerte del sector seria: PAPAS QUEEN’S con el mejor manejo de sus redes sociales, innovacion de envase para la

presentacion de sus papas y una gran acogida en la zona centro de Lima



2.1.4.2.Analisis del sector

Amenaza de nuevos participantes: (Alta)

La inversion que se necesita, sobre todo para el alquiler del local va a depender de la
ubicacién del mismo, ya que en cada distrito de la capital existe una variacion de precio

promedio por metro cuadrado tal como se presente en la siguiente tabla:

Figura 2.1

Precio por metro cuadrado por distrito

Gamarra s61.43 [ ss47s
Jirén de la Union s30.61 [ <c7::
Monterrico s3076 [ s+
San Isidro $30.30 - $41.07
Miraflores 52933 [ s4197
Aviacién s21.44 [ s:0.18
Jesus Maria $20.96 - $37.22
Benavides 52298 [ 537
San Miguel 52137 [ 53590

Abancay 2027 [ s3s54
Los Olivos 52012 [ 5307
comas | s1561 [ s:0.7
San Juan de Miraflores s1636 [ s284
San Juan de Lurigancho $16.75 - $25.64
villa el Salvador |$13.70 [ s18.73
Callao [$8.86 ] $11.43
$ 0/m° $ 20/m* $ 40/m* $ 60/m’ $ 80/m"

Nota: De Per(:¢Cudl es el precio de renta promedio de los malls en Lima?, por PeriRetail, 2018
(https://www.peru-retail.com/peru-renta-promedio-malls/)

A su vez, el precio por cada metro cuadrado en los centros comerciales varia en
un rango entre S/65 y S/357 (PeruRetail, 2018).

El acceso que se tiene a la materia prima no es grande debido a que se tiene en el
pais muchos agricultores y distribuidores por lo tanto no implica una barrera de ingreso.
Por otra parte, no existen barreras de diversificacion porque el negocio es nico con el

concepto presentado.
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En lo que respecta a la mano de obra, esta tampoco se presenta como un limitante
para el proyecto ya que existe una gran cantidad de personas que constantemente se

encuentra en la busqueda de empleo.

En lo que conlleva a la tecnologia, esta requiere de una inversion inicial alta para

los distintos locales, pero existe facilidad en la obtencion de las maquinarias necesarias.

Teniendo en cuenta estos aspectos, se llega a la conclusion que la amenaza de

nuevos participantes es alta.

Poder de negociacién de los proveedores: (Baja)

La presencia de muchos agricultores hace posible que se pueda encontrar la materia prima
(papa, camote y yuca) en distintas regiones y disponibles para poder negociar
directamente con los productores y de esa manera encontrar el mejor precio y la mejor
calidad en el mercado. Esto reduce bastante el poder de negociacion de los proveedores

al poder ser reemplazados por otro con producto similar o igual.

Los principales departamentos productores de papas segin MINAGRI (2016)

son:

Tabla 2.7

Produccién de papa (en miles de toneladas)

Puno Huénuco La Liberta

691.8 500.8 421.3

Nota: De Papa: Caracteristicas de la Produccién Nacional de la Comercializacion en Lima Metropolitana,
por MINAGRI, 2017,

En el caso del camote, los principales departamentos productores segun
MINAGRI (2016) son:

Tabla 2.8

Produccidn de camote (en toneladas)

Lima Ica Ancash
14,427 1,743 1,440

Nota: De Boletin Estadistico de Produccién Agricola, Pecuaria y Avicola, por MINAGRI, 2016,

Finalmente, la mayor produccion de yuca en el pais segin MINAGRI (2016) dio

en.
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Tabla 2.9

Produccidn de yuca (en toneladas)

Lima Ica Ancash
27,031 12,403 11,967
Nota: De Boletin Estadistico de Produccion Agricola, Pecuaria y Avicola, por MINAGRI, 2016,

Poder de negociacion de los compradores: (Alto)

En este caso el cliente no compra volumen, pero el contexto hace que tenga poder alto ya
que en cualquier momento pueden optar por el producto de otros comercios, Pero una vez
que se trabaje la fidelizacion de los clientes este poder podra disminuir, Por otro lado, un
punto que fortalece su poder son las redes sociales, porque estas son herramientas que los
consumidores pueden utilizar para perjudicar la imagen del negocio en caso alguno no
esté satisfecho con el producto/servicio brindado, Con lo cual se concluye que el poder

de negociacion de los compradores es medianamente alto,

Amenaza de los sustitutos: (Alta)

Existen muchos locales que venden papas fritas, sin embargo, no la tienen como su

producto principal,

Sustitutos directos: en este caso entrarian los productos que sirven de snacks ya
sean hojuelas de maiz, papa, camote, yuca frita, Los méas claros serian locales como
McDonald’s, Bembos, Salchipaperias (en caso de las papas), Don Belisario (para los

camotes fritos) y los diversos locales de yucas fritas,

Sustitutos indirectos: cualquier otro local de comida o snack disponible para los
consumidores en las bodegas, supermercados, etc, Por ejemplo: pizza, hamburguesas,

entre otros,

Es por ambos tipos de sustitutos que la amenaza es muy alta, las opciones que hay
en el mercado tienen gran variedad y las personas estan acostumbradas a poder cambiar

de local o tipo de comida que en un principio estaban buscando,

Rivalidad entre los competidores: (Medio)

Para el afio 2020 ya existe la presencia de cinco locales en Lima Metropolitana bajo el
mismo concepto de negocio, teniendo como producto principal la venta de papas fritas

con distintos acompafiamientos, estos dos locales se encuentran ubicados en los distritos
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de Cercado de Lima, Surquillo, Miraflores y Surco, En los negocios existentes en
Miraflores se brinda un servicio méas cercano al presentado en el proyecto actual, en el
cual se puede elegir una de las tres variedades de papas y estas pueden venir acompanadas
por toppings a gusto del cliente, Por otra parte, en el negocio ubicado en el distrito de
Surco se cuentan con presentaciones ya establecidas de papas y toppings de las cuales se
podra escoger una sin tener mucha variacion, En todos los casos de los negocios sus

presentaciones son en cono,

Ademas, se estd considerando competir con otros locales que ofrecen productos
similares con mayor presencia en la industria gastrondémica, estos negocios y los rivales
directos son los que determinaran la definicidn de precio final del producto ofrecido, Este
factor hace que la rivalidad con estos competidores sea alta por las alternativas que tienen
los consumidores; sin embargo, la rivalidad con los competidores directos aln se sitla en

baja,

Al 2017, el local con papas fritas que posee mayor participacién de mercado en
las industrias de restaurantes y comida rapida es Norky’s con 12%, a continuacion
Rocky’s, KFC, Bembos, Pardos Chicken, McDonald’s, Las Canastas y Don Belisario

(TOP 10: Conoce las marcas que dominan el mercado peruano de comida répida, 2017),

En cuanto al nimero de restaurantes y establecimientos de comida rapida estos
estan incremetando afio a afio y al cierre del 2016 se contabilizaban 45,582 a nivel

nacional (Las 10 marcas de comida rapida con mas ventas en el Pera, 2017),

A continuacidn se presenta el cuadro de cuanto ha ido creciendo el porcentaje de
participacion de los principales competidores, considerando que su negocio y productos
son similares al propuesto en la investigacion, En la categoria otros estan los comercios
como Pinkberry, Dunkin Donuts, Chinawok, Subway, Cinnamon, Domino’s Pizza, entre

otros, (Euromonitor, 2018),

Conclusion Porter:

Se puede determinar que si bien existe un numero amplio de opciones similares y/o
competidores directos, la clave esta en disefiar una estrategia diferenciada, dando un valor
agregado a los clientes que fidelicen su consumo recurrente, Esto partira desde la

disposicion del producto en un envase mas comodo y una variedad mas amplia de
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productos nacionales totalmente personalizables para no sesgar las opciones de los
consumidores,

Tabla 2.10

Participacion en el mercado

% value GlobahBrnd 2014 2015 2016 2017
Owner
KFC Yum! Brands Inc 6.4 10.3 11.9 13,5
Bembos NG Restaurants SA 7.5 7.7 7.6 7,3
McDonald's McDonald's Corp 3 3.4 3.4 3,3
Don Belisario NG Restaurants SA 3.7 3.5 3 2,6
Burger King Restaura_nt Brands 2.4 2.4 2.3 2,3
International Inc
Sociedad Suizo
Otto Grill Peruana de 0.6 0.8 0.9 0,9
Embutidos SA
Popeyes Louisiana i
Popeyes Litdherting 15 1.9 1.6
PODEVeS Restaurant Brands ) . I 15
Pey! International Inc '
Otros Otros 74.8 69.9 69.2 68,4
Total 100 100 100 100

Nota: De Euromonito, 2019,
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2.1.5 Modelo de negocio

Tabla 2.11

Modelo Canvas

Socios clave

Actividades clave

Propuesta de valor

Relacion con clientes

Segmentos de clientes

Proveedores de papa, camote y
yuca

Proveedores de insumos
Empresa de transporte de
insumos

Profesionales de marketing con
especiales habilidades en
manejo de redes sociales

Profesionales en seleccién de
personal

Buena atencion al cliente
Rapidez en la atencién
Logistica para la llegada de

materia prima e insumos en
el momento indicado

Recursos clave

Papa, camote, yuca y otros
insumos

Personas con experiencia y
bien calificada en atencién
al cliente

El servicio se caracteriza por ofrecer
productos nacionales de calidad con

la opcion de afiadirle una amplia
variedad de toppings

Redes sociales
(Facebook, Instagram,
WhatsApp)
Paginas web

E-mail

Canales

Distribucion: directa

Promocién: franquicias y
puntos de venta

Lima Metropolitana

Hombres y Mujeres

Personas que pertenezcan al rango de

edad de 18 afios a 35 afios,

Nivel socioeconémico A, By C1

Estructura de costos

Fuente de ingresos

Costos fijos

Pago a empleados

de los locales

Costo por alquiler de locales
Costo de la maquina a utilizar en cada uno

Costos de materia prima e insumos

Costos Variables
Gastos en publicidad

Inversiones
Gastos en el desarrollo de APP

Venta de los snacks y de sus complementos




2.1.6 Determinacion de la metodologia a emplear
e Método

Para la realizacion de la investigacion es necesario aplicar los conocimientos
adquiridos en los cursos como Costeo de Operaciones, Ingenieria Econémica,
Formulacién y Evaluacion de Proyectos, Disefio de Instalaciones, Marketing

Estratégico y Gerencia Estratégica,

El método empleado para esta investigacion es el de disefio, ya que si

la investigacion no alcanza los niveles de utilidad esperados se replantearan,

e Técnica

La técnica que se utilizara en el presente proyecto de investigacion sera

cuantitativa, basada en encuestas,

° Instrumentos

Se utilizaran las encuestas como instrumento para la recopilacion de

informacion a utilizar en el proyecto,

e Recopilacion de datos

Se recopilara informacién primaria y secundaria para todo el proyecto, La
informacion primaria se conseguird mediante encuestas, Para la secundaria
se recurrird a la base de datos que brinda la Universidad de Lima, asi como

la biblioteca de la misma institucion educativa,

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

El crecimiento de la industria de comida rapida en el pais ha tenido diversos cambios a
lo largo de los afios, principalmente en la manera en que estos se presentan, ya que se ha

tenido que adaptar y modificar de acuerdo a los deseos de los consumidores,

Segun datos de Euromonitor (2018), afios atrds los consumidores de comida
rapida en Lima eran muy distintos a los de la actualidad por diversos motivos, El factor

mas importante es el cambio y preferencia de los consumidores por la comida, que se
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adapte a su cultura, Otro factor relevante es que los peruanos prefieren que sus comidas

se puedan compartir en familia y que estas inserten los gustos de los clientes,

A lo largo de los afios la demanda de la comida répida ha ido creciendo, esto se
puede demostrar por investigaciones realizadas por Euromonitor en donde se observa que
la comida rapida registra un crecimiento del valor actual del 8% para alcanzar PEN
7,0 mil millones, el numero de puntos de venta aumenta en un 7% a 48,685, y las

transacciones aumentan en un 8% a 1,200 millones en 2017 (Euromonitor, 2018),

A continuacion, se presentan cuadros con informacion de las transacciones y

ventas que ha logrado el sector de comida rapida,

Tabla 2.12

N° de transacciones de Fast Food

# Transactions 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Fast Food 823.9 904.4 973.9 1,031.8 1,108.6 1,194.2
Nota: De Euromonito, 2018,

Tabla 2.13

Venta de soles en Fast Food

PEN million 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Fast Food 45074 53363 58986 60428 64555 = 6,969.2
Nota: De Euromonito, 2018,

Asi mismo, los patrones de consumo han tenido una tendencia generalmente
ascendente a lo largo de los afios como se puede observar en la tabla que se presenta a
continuacién, en donde se puede apreciar el patrén de consumo en Lima Metropolitana
de las personas entre las edades de 18 a 35 afios y con un nivel socioeconémico A, By
C1, teniendo en cuenta que aproximadamente un 70% de estas personas consume fast
food (Mercado Negro, 2017),
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Tabla 2.14

Personas histdrico segmentado

ANO  # de personas

2016 1,078,710
2017 1,115,638
2018 1,108,819
2019 1,128,314
2020 1,151,581

2.2.2 Demanda mediante fuentes primarias

Para la presente investigacion se tomé una muestra de 354 encuestas realizadas via online
mediante el uso de la herramienta Google Forms, estas tuvieron como objetivo distintos
grupos a los que el presente proyecto se dirige, A continuacién, se presentaran algunas

de las preguntas que seréan relevantes para hallar la demanda en el presente capitulo:

Figura 2.2

Pregunta 3: ¢Visitas locales de Fast Food y consume frituras?

®si
@® No

Figura 2.3

Pregunta 4: ¢ Qué tan probable es que asistas a consumir nuestros productor?

150

145 (41 %)
119 (33,6 %)

100

68 (19,2 %)

50

12 (3.4 %)
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Con la pregunta de la ilustracion 4 se aprecia la intensidad de compra para que

con ello se pueda hallar la su respectivo promedio y porcentaje,

Tabla 2.15
Intensidad de compra

Valor Frecuencia Peso
1 10 2.82%
2 12 3.39%
3 68 19.21%
4 119 33.62%
5 145 40.96%
TOTAL 354 100.00%

Promedio de intensidad de compra: (4 x 33.62%) + (5 x 40.96%) = 3.39

Porcentaje: 3.39 /5 * 100 = 67.85%

Figura 2.4
Pregunta 5: ¢ Estaria dispuesto a consumir nuestros productos?

® Si
® No

Si consumirian nuestros productos = 347

Figura 2.5
Pregunta 6: ¢Con qué frecuencia acudirias al local de fast food?

@® 1vez al mes

® 2 veces al mes

@ 3 amas veces al mes
® Cada 2 03 meses
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Con los resultados obtenidos se logra recalcular, a partir de las fuentes primarias,
la demanda, teniendo en cuenta que por cada cliente se consume 2 combos/mes (porcion
de fritura con 5 toppings y bebida de 450ml,) tal como se muestra en la ilustracion 6 y

con ello se realiza una proyeccion,

Tabla 2.16

Demanda historica a partir de fuentes primarias

ANO # de combos

2016 26,873,816

2017 27,793,800

2018 27,623,919

2019 28,109,590

2020 28,689,237
Tabla 2.17

Demanda historica proyectada a partir de fuentes primarias

ANO # de combos
2021 29,352,988
2022 29,860,063
2023 30,399,628
2024 30,971,682
2025 31,576,227

2.2.3 Demanda potencial

Para hallar la demanda potencial se toma en cuenta que por cada persona se consume 24
combos/afio; teniendo a toda la poblacion de Lima Metropolitana que es de 10,628,470
habitantes, seguido de ello se realiza la debida segmentacion por edad de 18 a 35 afios y

nivel socioecondémico A, B y C1; con todo ello se realiza la demanda potencial,
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Tabla 2.18

Tablas para célculo de demanda potencial

2020 10,628,470  habitantes,de,Lima,Metropolitana
NSE A B C1
%,segun,APEIM 4.63% 23.05% 27.98%
#,habitantes 491,567 2,449,862 2,973,314
Edad/NSE A B C1
18,a,25 9.65% 13.65% 13.85%
26,a,30 7.08% 7.53% 7.53%
31,a,35 7.45% 7.33% 6.48%
24.18% 28.50% 27.85%
18,a,35 118,836 698,211 828,068 1,645,115
Poblacion,segmentada 1,645,115
Concurrencia 24
DEMANDA,POTENCIAL 39,482,763

2.3 Andlisis de la oferta
2.3.1 Analisis de la competencia

El sector de comida répida presenta una alta competencia y rivalidad entre sus
competidores por la existencia de muchos locales que constantemente emplean nuevas

estrategias para ser lideres en el sector,

Aunque muy pocos de las empresas competidoras presentan en sus locales papa,
camote y yuca frita, entre los que si los ofrecen su competencia va mas alla del parecido

en el producto, La mayor rivalidad se encuentra en los precios,

Empresas como KFC, Bembos, McDonald’s, Don Belisario y Otto grill que son
los lideres respecto a la oferta de papas fritas y solo una de estas empresas (Don Belisario)
respecto al camote frito, son la competencia directa mas importante, porque son

organizaciones ya reconocidas por el consumidor y muy bien posicionadas en el sector,

En base a las investigaciones de (Euromonitor, 2018) a continuacion se presentara

el ranking de las cinco primeras empresas lideres de comida rapida:
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e Norky’s polleria, del Grupo Norky’s, se posiciond en primer lugar con una

cuota de 12% en ventas totales en Lima Metropolitana al cierre del afio 2017,

e Rocky’s polleria, del Grupo Rocky’s, ocup6 el segundo puesto del ranking y

en lo que respecta al nimero de establecimientos se ubicé en el puesto cuatro,

e Lacadena estadounidense KFC, operada en nuestro pais por Delosi, se ubica
en el tercer lugar tanto en ventas como en numero de locales; sin embargo,

ocupa el primer lugar en el valor de la marca,

e Bembos, operada por el grupo NG Restaurants, figura en cuarto lugar en

ventas y en segundo lugar en los numeros de locales,

e Pardo’s Chicken, operada por Wu Restaurantes, ocupa el quinto lugar en

ventas y el décimo en el nimero de locales que posee,

2.3.2 Beneficios ofertados por los competidores directos

Las empresas rivales ofrecen diversos beneficios a sus consumidores, Entre ellos estan

los descuentos o promociones, la buena atencion al cliente, los espacios,

La empresa estadounidense KFC lo realiza por medio de la entrega de cupones en
distintos puntos como: centros comerciales, universidades, o lugares aledafios a los
centros comerciales, incluso dentro del local en el momento de la compra y entrega del
producto, Por otra parte, realiza alianzas o convenios con empresas en las que las
involucradas se beneficien como es el caso de la tarjeta Bonus donde el consumidor podra
adquirir a un menor precio el producto de KFC si es que utiliza su tarjeta Bonus, Por
altimo, ofrece sus descuentos por el medio méas publico atrae en la actualidad que son las

redes sociales,
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Figura 2.6

Descuento KFC con tarjeta Bonus

TWISTER BONUS

R 5013 + 40 PT0S
§7 1090 bonus

PRECOSERRIRSS M58 |

Nota: De Kentucky Fried Chicken, 2019 (https://www.kfc.com.pe/menu/para-uno/complementos/papa-
familiar)

Figura 2.7
Descuento KFC con cupones

B MiIS CUPONES

AHORA EN KFC

T TATET N 0 2 L L L)
Eow s o
» | ——
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AT A
A7
k!
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Nota: De Kentucky Fried Chicken, 2019 (https://www.kfc.com.pe/menu/para-uno/complementos/papa-
familiar)
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Norky’s, polleria peruana, suele ofrecer los mismos beneficios que KFC, ya que
también integra los descuentos en los productos que ofrecen, Aunque estos descuentos se

presentan de manera distinta, porque solo los encuentras en el mismo local de venta,

Don Belisario: empresa perteneciente al Grupo Interbank ofrece promociones de
una manera distinta, Por formar parte de un grupo grande y reconocido en el pais, cuando
uno realiza un consumo en alguna de las otras empresas del grupo Interbank en la boleta
electrénica sale una promocién de Don Belisario, Por ejemplo, la de ¥ pollo méas papas
fritas o camote frito y bebidas a S/,28,90, Con estas promociones los clientes se sienten

“premiados” por realizar una compra y atrae al publico,

2.3.3 Analisis competitivo y comparativo

Las oportunidades son todo aquello del entorno externo que se presenta favorable para la
empresa, lo cual ayudara a que esta pueda tomar ventaja de ello, mejore su desempefio y
la haga mas rentable, Por otra parte, las amenazas es todo aquello del entorno externo que
se presenta como perjudicial o que afecta la integridad de la empresa, Luego de estas

definiciones se procede a detallar las oportunidades y amenazas presentes en la industria:

Oportunidades:

Introduccion en el mercado de comida rdpida la papa, camote y yuca frita

como productos principales y no como secundarios,
e Continuo crecimiento de restaurantes de comida rapida,
e Aprovechar el orgullo e importancia de los productos peruanos,

e Rentabilidad de los negocios de comida rapida,

Amenazas:
e Competidores ya establecidos y con mas presencia,
e Moderada concientizacion de las personas por adquirir habitos saludables,

e Regular de forma mas rigurosa la publicidad y producto que se ofrece a los

comensales,

e Fidelizacion de clientes hacia marcas,
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Tabla 2.19

Matriz EFE
Factores Peso Calificacion Total
Oportunidades:
Introduccién de papa, camote y yuca frita como productos
o SN 0.10 3 0.30
principales en el mercado de comida rapida
Continuo crecimiento de los restaurantes de comida rapida 0.15 4 0.60
Aprovechar el orgullo e importancia de los productos 0.12 4 0.48
peruanos
Rentabilidad de los negocios de comida rapida 0.16 4 0.64
Amenazas:
Competidores ya establecidos y con mas presencia 0.16 1 0.16
I\/!ogarada concientizacion de las personas por adquirir 011 2 0.22
habitos saludables
Regular de forma mas rigurosa la publicidad y producto que
0.08 2 0.16
se ofrece a los comensales
Fidelizacion de clientes hacia marcas 0.12 1 0.12
2.68

Como muestra la matriz, el valor ponderado se encuentra por encima del
promedio, esto quiere decir que las oportunidades favorecen ligeramente con respecto a

las amenazas que se pueden presentar,

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

La empresa segmenta el mercado en Lima Metropolitana segun la variable psicografica
y con la subvariable de nivel socioeconémico, ya que estara dirigido a la poblacién de los
Niveles socioeconomicos A, B y C1, que son quienes consumen este tipo de comida,

Principales aspectos de la segmentacion del mercado:

Sexo: hombre y mujeres,
e Edad: personas que pertenezcan al rango de edad de 18 a 35 afios,

e Nivel socioeconémico: consumidores que pertenezcan al nivel

socioecondmico A, By C1,

e Unidad Geogréfica: personas de Lima Metropolitana,
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e Conducta de compra: personas que llevan una vida agitada con poco tiempo
para comer y con presupuesto promedio que prefieran la comida rapida por

ser un medio flexible y facil,

Figura 2.8

Distribucién de Niveles Socioeconémicos en Per( Urbano 2018

N° PERSONAS 24'898,402*
NSE Estrato Porcentaje

A1 0.3

A 21
A2 18
B1 4.7

B 13.9
B2 9.2
C1 211

[ 344
Cc2 13.3

D D 31.9 31.9

E E 17.7 17.7

Nota: De Nivel Socioeconémico, por Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados, 2018
(http://apeim,com,pe/wp-content/uploads/2019/11/APEIM-NSE-2018, pdf)

Figura 2.9

Distribucién de Niveles Socioecondmicos en Lima Metroodlitana 2018

N° PERSONAS 10°295,249*

NSE Estrato Porcentaje

Al 0.6

A 4.3
A2 3.7
B1 8.3

B 234
B2 15.1
c1 286

(= 426
c2 14

D D 241 241

= E 5.6 5.6

Nota: De Nivel Socioeconémico, por Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados, 2018
(http://apeim,com,pe/wp-content/uploads/2019/11/APEIM-NSE-2018, pdf)

2.4.2 Seleccion de mercado meta

Segun los datos mencionados anteriormente la empresa determina que sus clientes son
personas del nivel socioeconémico A, B y C1; centrandose en los adultos entre 18 y 35

afos de edad,

e Mercado potencial = 10,628,470 habitantes
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e NSE:A ByCl

Tabla 2.20

Segmentacion por NSE

NSE A B C1

% segin APEIM 4.63% 23.05% 27.98%

e Edad: Entre 18 y 35 afios

Tabla 2.21
Segmentacion por Edad y NSE

Edad/NSE A B C1
18a25 9.65% 13.65% 13.85%
26 a 30 7.08% 7.53% 7.53%
3l1a35 7.45% 7.33% 6.48%

e Concurrencia: visitas a los locales de fast food = 91,20%

Figura 2.10

Pregunta: ¢ Visitas locales de fast food y consumes frituras?

® Ssi
® No

e Intencidn: disposicion a consumir el combo
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Figura 2.11

Pregunta: ¢ Estarias dispuesto a consumir nuestros productos?

®Ssi
® No

e Intensidad: probabilidad de asistencia para consumir los combos

Figura 2.12
Pregunta: ¢Qué tan probable es que asistas a consumir nuestros

productos?

150

145 (41 %)

119 (33,6 %)

100

68 (19,2 %)
50

12 (3.4 %)

Tabla 2.22
Intensidad de compra

Valor Frecuencia Peso
1 10 2.82%
2 12 3.39%
3 68 19.21%
4 119 33.62%
5 145 40.96%
TOTAL 354 100%

Promedio de intensidad de compra: (4 x 33.62%) + (5 x 40.96%) = 3.39

Porcentaje: 3.39 /5 x 100 = 67.85%
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2.4.3 Determinacion de la participacion

En el presente proyecto toda persona adulta entre 18 y 35 afios de edad con un nivel
socioeconémico A, B y C1 y que resida en Lima Metropolitana encaja con el perfil del
mercado meta que se busca, con ello y teniendo en cuenta que hay una fuerte competencia
en el sector de comida rapida se buscaria llegar a un 1.7% de participacion (Entrepreneur,
2011) dentro de la segmentacion realizada considerando que los competidores son

grandes, muchos pero con diferentes propuestas de negocio,
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Tabla 2.23

Demandad del proyecto

Afio Dem, Proyectada % concurrencia % intencion % intensidad Participacion Frecuencia anual Demanda del proyecto
2021 1,683,176 91.20% 98.00% 67.85% 1.70% 24 416,448
2022 1,712,253 91.20% 98.00% 67.85% 1.70% 24 423,642
2023 1,743,193 91.20% 98.00% 67.85% 1.70% 24 431,297
2024 1,775,996 91.20% 98.00% 67.85% 1.70% 24 439,413
2025 1,810,663 91.20% 98.00% 67.85% 1.70% 24 447,990




2.5 Definicion de la estrategia de comercializacion
2.5.1 Politicas de plaza

Con la meta de alcanzar un volumen alto en ventas y posicionamiento la empresa sera
ubicada en dos distritos de Lima Metropolitana, para luego buscar ir expandiéndose a
mas distritos alrededor de la capital, Este posicionamiento se dara mediante la
informacion que se recabe de las fuentes primarias y se buscara que dichos lugares sean

gran transitadas por las personas,

En cuanto al delivery, no se contard con ese servicio debido a que por las
caracteristicas del producto que se ofrece no se realizara dicho servicio, siendo preferible

que el producto sea consumido al instante,

Se analizaran puntos estratégicos para las opciones de alquilar un espacio de
almacén o tener uno propio donde se puedan abastecer todos los insumos y productos

necesarios de la empresa,

2.5.2 Publicidad y promocion

Se utilizara la estrategia push ya que se construira relaciones con los clientes haciendo
que se fidelicen mediante descuentos por cada cierto nimero de visitas o promociones en
los aniversarios para lograr que el consumo vaya en aumento, también tener fuertes

relaciones con los proveedores,

En cuanto a las estrategias tecnoldgicas casi la totalidad se centrara en las redes
sociales, el medio méas importante y destacado en la actualidad, para poder dirigirnos al
segmento requerido, porque esta manera esta posicionada como una buena manera de
comunicar las promociones a los peruanos, ademas del contacto directo con los

consumidores (Euromonitor, 2018),

También se utilizara, aunque en menor medida, la estrategia BTL para ir
directamente a los clientes potenciales ofreciendo folletos con ofertas y/o degustacion del

producto,

Por otro lado, se contara con un repartidor de folletos en cada centro comercial en

donde se detallen ciertas promociones para lograr captar mayor cantidad de publico,
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2.5.3 Analisis de precios

Es usual desde muchos afios atras la presencia de las cadenas de comida rapida en
todo el mundo, Asi como en otros paises el Perld también cuenta con este tipo de
empresas, sobre todo en Lima Metropolitana, que ofrecen comidas a un buen precio con

facilidad de consumo y rapidez para los que llevan una vida ajetreada.

En los Gltimos afios y sobre todo en la actualidad hay variedad y en cantidad de
empresas que ofrecen productos muy parecidos y competitivos tanto en similitud del
producto como en los precios, Como nuestra empresa busca tener una oportunidad y
armar estrategias para crecer en este mercado tan competitivo, Para esto primero
decidimos evaluar a las empresas que ofrecen en la actualidad los productos que nosotros

ofreceremos a nuestros clientes en base a sus precios, entre estas empresas se encuentran:

Norky’s: es una polleria perteneciente al Grupo Norky’s, empresa nacional, que
ofrece como producto principal pollo a la brasa, En todos sus locales Norky’s ofrece las
papas fritas, producto que nosotros también ofreceremos, como un acompafiamiento, pero
no como el producto de venta mas importante, En cuanto a precios siempre viene
enlazado al producto principal, pollo a la brasa, Por ejemplo, si se pide el plato “mas
pequeiio”, ¥4 de pollo a la brasa con papas fritas, el precio es de S/ 23.00. Considerando

las papas fritas como un complemento,

Figura 2.13
Precio de papas fritas y pollo de Norky’s

1/4 Pollo + Papa + Ensalada + Gaseosa 450 mL S$/23.90

Nota: De Norky’s, 2019,

KFC: una de las cadenas mas famosas y muy bien posicionada en la mente del
consumidor peruano es KFC, Esta empresa tiene en su carta de productos: pollo frito,
papas fritas, Nuggets, twister, entre otros. Las papas fritas que ellos ofrecen son papas
pre cocidas, las tienen en 4 tamafios de presentacion distinta: regular, mediana, grande y
familiar, Poniendo como base el precio de las papas familiares, que son las mas grandes,

tienen un precio de S/, 8, un precio muy similar a la de sus competidores.
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Figura 2.14

Precio de papas fritas como complemento de KFC

PAPAS FAMILIARES

PORCION DE EXQUISITAS PAPAS
FAMILIARES
PRECIO: $/.8.00

ORDENAR @

Nota: De Kentucky Fried Chicken, 2019 (https://www.kfc.com.pe/menu/para-uno/complementos/papa-
familiar)

Don Belisario: es una polleria que pertenece al grupo Interbank pero que en
comparacion a las demas cadenas esta ofrece papas y camote frito. lo que la convierte en
un competidor mas directo en contraste a los mencionados anteriormente. Los precios
son en promedio un poco mas altos ya que sus papas fritas personales tienen un precio de
S/.11.90 y el camote frito de S/.13.90.

Figura 2.15
Precio de camote frio como complemento de Don Belisario

Camotitos de la Abuela S/13.90

Agregar

Nota: De Don Belisario, 2019 (https://www.donbelisario.com.pe/guarniciones/camotitos-abuelita.html)

Figura 2.16
Precio de papas fritas como complemento de Don Belisario

%)
&

I%, Papitas Crocantes Personales s/11.90

Agregar

Nota: De Don Belisario, 2019 (https://www.donbelisario.com.pe/guarniciones/camotitos-abuelita.html)

Considerando las empresas competidoras mas importes. que fueron mencionadas
antes. cabe resaltar que ninguna de las empresas presentadas tiene en su carta a los
productos papa, camote y yuca frita como principal y producto primordial en sus locales.
incluso ninguna de estas ofrece yuca frita. Por ello la oportunidad de insertarse en el
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mercado aumenta al ofrecer como innovacion estos nuevos productos. Para ello se
implementara una estrategia de precio de penetracion donde inicialmente el precio se
basara en el costo del producto para poder establecer un precio de penetracién que atraiga
a nuestro publico objetivo. el precio sera de S/. 11.60 para los tres productos. Luego en
un corto plazo aproximado de un mes se elevara en un 12% los precios, el nuevo precio
sera de S/. 13.50 para alcanzar una utilidad aceptable. La carta de productos se basa en
una presentacion. la cual sera personal. La diferencia se basa en los tamafios y para atraer
al publico al inicio se dara promocion de los productos acompariado de un vaso de 450ml

de chicha o limonada; esto posteriormente se elevara.

Figura 2.17

Pregunta: ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcion personal?

® 10-12 soles
® 13-15soles
16- 17 soles
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CAPITULO III: LOCALIZACION DEL SERVICIO

3.1 Identificaciony andlisis de los factores de localizacion

Para el presente trabajo de investigacion a realizarse en Lima Metropolitana se infiere
que la macro localizacion se encuentra definida, por tanto, ciertos factores

correspondientes a la macro localizacion no seran tomados en cuenta.

Para definir la micro localizacion se tomaran los factores que se listan a
continuacién y asi se lograré determinar los distritos en los que estaran ubicados los dos
locales; para ello también se tendra en cuenta los distritos con mayor cantidad de votantes

obtenidos en las encuestas realizadas:

a) Disponibilidad de locales: debido a que se alquilaran locales es necesario que
el distrito en donde se ubique haya suficiente cantidad de locales para ser

alquilados.

b) Costo de alquiler: otro de los factores a destacar sera el precio mensual a
pagar por el alquiler del local, el cual vendra a ser uno de los principales

gastos que se tendran y sera de forma constante.

c) Distancia con los proveedores: este factor tiene una importancia media
debido a que la compra de materia prima se va a realizar de manera constante
(interdiaria) por lo que seria recomendable que no haya grandes distancias

con los establecimientos de la cadena.

d) Presencia de competidores: debido a la gran competencia que existe con los
negocios de fast food, el presente va a ser un factor importante para

determinar la localizacién de los locales.

e) Condiciones socioecondémicas: al determinar el mercado objetivo se realizo
la debida segmentacion, por lo tanto, es importante analizar en qué distritos
se encuentran en mayor volumen las personas de un nivel socioeconémico A,
ByCLl.

Después de realizar el analisis y determinar los factores, se procede a usar la tabla
de enfrentamiento de factores para hallar la importancia e influencia que va a tener cada

uno de ellos al momento de escoger los distritos en donde se ubicaran los locales.
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Tabla 3.1

Ponderacion de factores

A B C D E TOTAL PONDERACION
A 0 1 1 0 2 15.38%
B 1 1 1 1 4 30.77%
C 0 0 1 0 1 7.69%
D 1 0 1 0 2 15.38%
E 1 1 1 1 4 30.77%
Total 13

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

En base a los factores antes mencionados y a las encuestas realizadas se identificaron
cuatro posibles distritos para ubicar los dos locales de fast food. La informacion que se
presenta a continuacién para realizar el analisis de los factores para cada distrito se
recopilo mediante entidades inmobiliarias, publicaciones relacionadas al factor en

cuestion y APEIM especificamente para el factor de condiciones socioeconémicas.

Disponibilidad de locales:

Tabla 3.2

Demandad del proyecto

Distrito / Fuente Urbania InfoCasas A donde vivir

Santiago de Surco 36 locales 24 locales 31 locales
Jesus Maria 9 locales 6 locales 8 locales
Miraflores 21 locales 27 locales 22 locales
San Miguel » 16 locales : 10 locales » 14 locales

Como se puede apreciar en el cuadro anterior se tiene a Santiago de Surco como
el distrito que tiene mayor disponibilidad de locales; por el contrario, Jesis Maria es el

distrito con menor disponibilidad de locales comerciales.
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Costo de alquiler

Tabla 3.3

Costo de alquiler de locales

Distrito / Fuente Urbania (S/,) InfoCasas (S/,) A donde vivir (S/,)
Santiago de Surco 2,300 - 12,000 2,500 - 10,000 2,400 - 12,500
JesUs Maria 2,000 - 6,000 1,980 - 6,190 1,970 - 6,000
Miraflores 4,000 — 16,550 4,210 - 16,500 4,400 — 17,250
San Miguel 1,800 - 6,300 2,300 - 7,000 2,100 - 6,250

En el cuadro anterior se observa que los distritos de Jesus Maria y San Miguel son
los que presentan un menor costo de alquiler de locales, contrario a los otros dos que

presentan costos mas elevados.

Distancia con los proveedores

A continuacidn, se presenta parte de un mapa de Lima Metropolitana para observar las
distancias relativas que existen entre el lugar de donde se obtendrd la materia prima
(mercado mayorista — Santa Anita) y los distritos que se presentan como alternativa de

localizacidn, teniendo a Santiago de Surco como el destino méas proximo.

Figura 3.1
Mapa de Lima Metropolitana

Nota: De Los asaltos se apoderan de Lima, por Thinglink, 2017
(https://www.thinglink.com/scene/1043976023806312450)
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Presencia de competidores:

Segun (Pert Retail, 2017) los distritos de Santiago de Surco y Miraflores son los que
presentan mayor cantidad de locales de fast food en Lima Metropolitana, cada uno
teniendo a dicha fecha 56 y 68 locales de fast food, respectivamente.

Condiciones socioecondmicas:

Como se muestra en el siguiente cuadro, los distritos de Miraflores y Santiago de Surco
se encuentran en la zona en donde se presentan mayor cantidad de personas de los
segmentos a los cuales esta dirigido el proyecto, seguido de la zona 6 en donde se

encuentran los distritos de Jesus Maria y San Miguel.

Figura 3.2
Condiciones socioecondmicas de Lima Metropolitana por zonas

ZONA TOTAL NSEA NSEB NSEC NSED NSEE Muestra Error (%)*

Total 100 4.7 232 413 244 6.4 4058 1.54
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 100 0.0 150 | 378 | 382 9.0 291 574
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 100 22 26.9 49.3 19.3 23 353 5.22
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 11 174 432 289 95 276 59
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 100 25 26.7 430 241 38 526 427
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis,

I Agustino) 100 1.0 104 451 333 10.2 33 5.39
ﬁgje%(desus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San 100 144 56.0 239 39 18 284 5.82
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) | 100 346 46.4 13.7 42 1.1 338 5.33

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

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

Zona 10 (Callao, _Bel\a‘\nstat La Perla, La Punta, Carmen de 100 13 18.7 457 2%6 98 1019 3.07
la Legua, Ventanilla,Mi Per()

Otros 100 0.0 8.8 426 328 15.7 33 17.06

100 20 28.8 474 18.1 37 289 5.76

100 04 72 49.2 34.0 93 318 5.5

Nota: De Nivel Socioeconémico, por Asociacion Peruana de Empresas de Investigacién de Mercados, 2018
(http://apeim,com,pe/wp-content/uploads/2019/11/APEIM-NSE-2018,pdf)

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

Con el andlisis realizado en el punto anterior se utiliza Ranking de Factores para

determinar los distritos 6ptimos a ubicar los dos locales de fast food.

Escala:
e Excelente: 10
e Muy bueno: 8

e Bueno: 6

43


http://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2019/11/APEIM-NSE-2018.pdf

Tabla 3.4

Regular: 4

Deficiente: 2

Ranking de factores

Surco JesUs Maria
Factores | Ponderacion Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 15.38% 10 1.54 2 0.31
B 30.77% 4 1.23 10 3.08
C 7.69% 8 0.62 6 0.46
D 15.38% 4 0.62 8 1.23
E 30.77% 10 3.08 6 1.85
100.00% 7.08 6.92
Miraflores San Miguel
Factores | Ponderacion Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 15.38% 8 1.23 6 0.92
B 30.77% 2 0.62 10 3.08
C 7.69% 4 0.31 4 0.31
D 15.38% 4 0.62 8 1.23
E 30.77% 10 3.08 6 1.85
100.00% 5.85 7.38

En esta ocasion los mayores resultados lo obtuvieron los distritos de Surco y San

Miguel, en donde se ubicarian tentativamente los dos primeros locales.
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CAPITULO IV: LOCALIZACION DEL SERVICIO

4.1 Relacion tamario-mercado

Con respecto al tamafio-mercado y tomando en cuenta el capitulo nimero dos del

presente trabajo se tiene una demanda de:

Tabla 4.1

Demanda de combos

ANO # de combos

2021 416,448
2022 423,642
2023 431,297
2024 439,413
2025 447,990

4.2 Relacion tamario-recursos

En relacion a los recursos productivos, estos presentan una disponibilidad 6ptima para el
desarrollo del proyecto, Tanto la papa, el camote y la yuca pueden obtenerse en el Per(
como en el exterior, pero como el presente proyecto busca fomentar y reconocer el
producto nacional, Unicamente se tendrd un enfoque con respecto a lo que se produce

dentro del pais:

Tomando como referencia el nimero de combos proyectados y que por cada
combo se utilizard 200 gramos de fritura, se procedera a utilizar la preferencia obtenida

de cada producto en las encuestas para determinar lo necesario a utilizar.

Tabla 4.2

Ndmero de combos proyectados

ANO # de combos
2021 29,352,988
2022 29,860,063
2023 30,399,628
2024 30,971,682
2025 31,576,227
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Tabla 4.3

Cantidad de kg necesarios por producto

ANO # de combos Papa (kg) Camote (kg) Yuca (kg)
2021 29,352,988 3,614,446 1,335,273 920,878
2022 29,860,063 3,676,886 1,358,340 936,786
2023 30,399,628 3,743,326 1,382,885 953,713
2024 30,971,682 3,813,767 1,408,907 971,660
2025 31,576,227 3,888,209 1,436,408 990,626

En el pais se producen 4,704,987 toneladas de papa siendo los principales

departamentos productores de esta los siguientes (MINAGRI, 2017):

Tabla 4.4
Produccion de papa

Puno Huanuco La Libertad
en miles de toneladas 691.8 500.8 421.3

Nota: De Papa: Caracteristicas de la Produccién Nacional de la Comercializacién en Lima
Metropolitana, por Ministerio de la Agricultura y Riego, 2017.

En el pais se producen 271,2 miles de toneladas de camote siendo los principales
departamentos productores de este los siguientes (MINAGRI, 2016):

Tabla 4.5

Produccion de camote

Lima Ica Ancash
en toneladas 14,427 1,753 1,440
Nota: De Boletin Estadistico de Produccién Agricola, Pecuaria y Avicola, por Ministerio de la
Agricultura y Riego, 2016.

Finalmente, en el Per0 se producen 60,4 miles de toneladas de yuca siendo los

principales departamentos productores de esta los siguientes (MINAGRI, 2016):

Tabla 4.6

Produccién de yuca

Loreto Amazonas Ucayali
en toneladas 27,031 12,403 11,967
Nota: De Boletin Estadistico de Produccion Agricola, Pecuaria y Avicola, por Ministerio de la
Agricultura y Riego, 2016.
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4.3 Relacién tamafo-tecnologia

Segun los resultados obtenidos en la tabla 5.10, el tamafio-tecnologia debera ser
determinado por la capacidad de la caja registradora y POS. Para este ejercicio se tiene
un valor de 1438 combos/dia para cada local. Es decir, 2876 combos/dia y 1,049,740

combos/afio.

4.4 Relacion tamario-inversion

Tabla 4.7

Relacion tamaiio - inversién

Activo Monto (S/,)
Activo tangible 276,534.10
Activo intangible 22,088.90
Capital de trabajo 176,719.45
Total 475,342.45

El monto de la inversion total es de S/. 475,342.45, dicho monto no presenta una
restriccion para el proyecto ya que se tienen los medios para obtener los recursos

financieros necesarios.

4.5 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para desarrollar el presente punto se requerira la informacion de los costos fijos, el precio
y los costos variables, los cuales se mostraran a continuacion y seguido de ello se aplicara

la formula correspondiente.

Tabla 4.8
Costos fijos
Costos fijos Costo
Alquiler 166,140.00
MOD 330,471.00
MOl 120,720.00
Servicios 35,886.93
Total 653,217.93
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Tabla 4.9

Costos variable

Costos variables 1,738,322.02
# de combos 416,448
Costo variable unitario 417
Costo fijo _ 653,217.93

= = 89,903 b
Precio — Costo variable 11.44 —4.17 compos

4.6 Seleccion de la dimension del servicio

Se puede observar que la Unica limitante para este proyecto es el tamafio — mercado, el
cual lo definen los clientes. Este tuvo un tamafio de 447,990 combos anuales, que
representa el pico mas alto en el afio 2023 de las proyecciones para el periodo de
evaluacion.

Tabla 4.10

Seleccidn de la dimension del servicio

Tipo de relacién Demanda Anual (combos)
Tamafio — mercado 447,990
Tamafo — recursos No es limitante
Tamafio — tecnologia 1,049,740
Tamafio — inversion No es limitante
Tamafio — punto de equilibrio 89,903
Tamafio de planta 447,990
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Proceso para la realizacion del servicio
5.1.1 Descripcion del proceso del servicio

El servicio consiste en ofrecer una gran variedad de opciones de tubérculos (papa, yuca,
camote) en presentacion de frituras. De manera que se podra difundir mas la importancia

y el valor de dichos alimentos en la cultura peruana.

Producto:

Bajo el decreto supremo D.S.N°. 007-98-SA Vigilancia Sanitaria de Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano, la presentacion del producto consiste en una porcién de frituras ya
sea papa, yuca y/o camote que se podra combinar con el fin de crear un plato Unico para

la preferencia del cliente.

e Porcion personal: consistira de 200 gramos de la fritura a escoger,
acompafado de una serie de toppings y una bebida. (Sin combo: 10 soles;

con combo: 13.50 soles).

Esta base de fritura sera acompafiada de 5 toppings a eleccion del consumidor.

Para acompafiar a la porcidn, también se ofrecera en conjunto una bebida.

e Toppings: queso cheddar, huevo frito, tocino, mac&cheese, pollo
deshilachado, queso parmesano, carne molida, champifiones, jamon serrano,

chorizo, entre otros.

e Salsas: mayonesa, ketchup, crema de rocoto, mostaza, chimichurri, crema de

aji, guacamole, tartara y BBQ.

e Bebidas: chicha morada, maracuya, limonada, inca kola, coca cola, agua.

Descripcidn:
El servicio iniciara con la llegada del cliente al local. Para comenzar, el consumidor sera

recibido por un vendedor el cudl le preguntara si es la primera vez que los visita. De
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inmediato, el vendedor procedera a ofrecer si el comensal desea una breve explicacion
acerca de las variedades actuales que estdn ofreciendo y que estan a disposicion del
cliente para que escoja. Esta explicacion se da con el fin de dar a conocer mas la gran

variedad que posee el Per( ya sea para clientes peruanos o extranjeros.

Una vez terminada la introduccion y demostracion de las variedades de
tubérculos, el cliente procedera a escoger qué tamafio de porcidn desea (personal o para
compartir) y si lo desea en combo (con bebida) o solo. A continuacion, le indicara al
vendedor su eleccion y este le preguntara cuél desea que sea la base para su plato (papa,

yuca 0 camote) y en qué variedad prefiere.

Posterior a la eleccion del tubérculo, se le indicara al cliente que tiene un maximo

de 5 toppings para colocar en su porcién. Cada topping extra tendrd un costo de 2 soles.

Para finalizar, si el cliente escogi6 la opcién de combo, indicara cuél es su

eleccién para la bebida.

Terminado el proceso de armado del combo, el comensal se dirige a la caja en
donde cancelara su pedido con efectivo o tarjeta de crédito/débito. Junto al comprobante
de pago, se le brindara un carnet en donde se registraran sus visitas y una vez llegada a

las 10, obtendra una porcion personal sin combo gratis.
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5.1.2 Diagrama de flujo del servicio

Figura 5.1
Diagrama de flujo de servicio
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Figura 5.2

Diagrama de Operaciones del Proceso de Produccion de tubérculos cortados
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Figura 5.3

Diagrama de Operaciones del Proceso de Produccion de un combo
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5.2 Descripcién del tipo de tecnologia

En el siguiente apartado se detallara la tecnologia a utilizar en el proyecto, teniendo en
cuenta que hoy en dia gracias a los avances en este rubro es un factor muy importante el
cual ayuda, facilita y agiliza el trabajo a realizar en el dia a dia, es por ello que también a

SuU vez es costoso.

Maquina freidora:

La principal maquinaria a requerir en el proyecto serdn las maquinas freidoras en donde
se freiran la papa, el camote y la yuca; estas requeriran el uso de aceite y el proceso se

realizara de manera rapida a altas temperaturas.

Tabla 5.1

Maquina freidora

Maquina freidora

Marca/Modelo Inoxchef
Velocidad 20kg/hr
Potencia 18 kW
Dimensiones 0.8x0.8x1.13m
Costo S/. 3,700

Fuente: Inoxchef

Maquina para el lavado v pelado de tubérculos:

Otra de las maquinas que sera de mucha importancia es la que se utilizara para el lavado
y pelado de tubérculos, ya que sera un perfecto complemento al ayudar a disminuir los

tiempos del procesamiento de los productos.

Tabla 5.2
Méquina lavadora y peladora

Maquina lavadora y peladora

Marca/Modelo GMGR
Capa 1,000 kg/hr
Potencia 1.1 kw
Dimensiones 24x095x09m
Costo S/.9,041.65
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Maéguina dispensadora:

Equipo dispensador de refrescos como los jugos de maracuya o chicha morada que
permite mantenerlos a temperaturas bajas para su preservacion y dispensador instantaneo

cuando son requeridos.

Tabla 5.3

Méquina dispensadora

Dispensador de bebidas

Marca/Modelo OEM

Capacidad 12L
Potencia 0.3 kw ) l ! L: )
Dimensiones 38 x 44 x58 cm e
Costo S/. 1,153.85 S

Congeladora:

Este equipo serd necesario para mantener tanto la materia prima como otros insumos y
complementos antes de ser utilizados a la temperatura adecuada que permita preservar

sus cualidades y no afecte la calidad que se requiere de estos.

Tabla 5.4
Congeladora

Congeladora

Marca/Modelo Ventus =
Capacidad 520L //
Potencia 0.19 kW

Dimensiones 06x1x0.6m
Costo S/. 2,499 v

Caja reqgistradora:

Cumple las funciones de calcular y registrar las transacciones comerciales que se realicen,
asi como también la impresién de un recibo o factura para el cliente. Cuenta con un cajon

para guardar el dinero.

54



Tabla 5.5

Caja registradora

Caja registradora

Marca/Modelo Sysco
Potencia 6.16 kWh/mes
Dimensiones 40 x 36 x 55 cm
Costo S/. 4,899.94

Point of sale (POS):

Tecnologia que nos permite realizar transacciones de manera rapida mediante el cobro
de las tarjetas de crédito o débito en lugar del cobro de efectivo. Permite un control de
caja, inventarios, proveedores y compras. Ayuda a mejorar la atencion al cliente de forma

mas agil, Imprime recibos y facturas.

Tabla 5.6
POS
POS
Marca/Modelo I1zipay
Dimensiones 10 x 20 cm
Costo S/. 70.80
Testo 270:

Equipo que permite medir la calidad del aceite que se estd utilizando para poder
aprovecharlo al maximo y permitiendo reducir los costos. Es seguro al no requerir que la
persona a cargo tenga un contacto directo con el aceite, de facil manejo y con una

respuesta inmediata.
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Tabla 5.7

Testo 270
Testo 270
Marca Testo )
Modelo 0563 2750 s o )
Dimensiones 7x22cm N
A /
Costo S/. 1,859.37 (st £}

5.3 Capacidad instalada

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

servicio

Se tomaran en cuenta los siguientes escenarios para poder determinar la capacidad

requerida de recursos:

1. Lademanda esperada anual obtenida en el punto 2,4,3 es de 447,990 combos
para ambos locales, Seguido de ello y con la informacion obtenida de
(Centros comerciales: ¢En cudles crecio el flujo de visitantes?, 2018) se
considerara que el flujo de comensales en San Miguel representara un 50,49%
y de 49,51% en Surco, con lo cual se tiene que sus demandas anuales de
combos serdn de 226,190 y 221,800 respectivamente, A partir de ello, se
obtiene que en Surco la demanda diaria seria de 608 combos diarios y en San

Miguel de 620 combos diarios.

2. El periodo con mayor transito de clientes sera entre 18:00 a 23:00. En el cual
se concentra un 88.90% segun la pregunta 4 de las encuestas realizadas, lo
que se refleja en que la demanda promedio en hora punta sera de 541 combos

en el Surco y 551 combos en San Miguel.
3. Se trabajaran 8 horas diarias en un solo periodo: de 15:00 a 23:00.

4. El tiempo promedio de atencion se estima que sean maximo 7 minutos, estos
tiempos han sido referencia a locales con servicios similares como son

Subway y Pink Berry.

5. En promedio, las personas acuden de a 2 a estos locales de comida rapida.
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6. Porcentaje de atencion de clientes en hora pico seria de 85%, considerando

factores externos y demoras imprevistas en locales comerciales.

7. Losempleados trabajaran 8 horas diarias con descanso de 15 minutos. De esa
manera se determina un factor de utilizacion de 0.9375.

Tabla 5.8

Tiempo de las actividades del servicio

Proceso Tiempo
Tomar y preparar pedido 7 minutos
Registrar y pagar pedido 1 minuto

5.3.2 Determinacion del factor limitante de la capacidad

Calculo de cajas registradoras

El tiempo de registro promedio es de 1 minutos.

Tiempo de registro de pagos (horas)x # mesas

# decajas =
J Factor eficiencia x Tiempo promedio de visita (horas)

e (0,0167x6)/(0,8x0,13) =0,94 = 1 caja registradora Surco

e (0,0167 x6)/(0,8x0,13) =0,94 = 1 caja registradora San Miguel

Calculo de POS inalambricos:

Se optara por colocar un POS en cada caja registradora de cada local, En total para el

proyecto se requeriran de 2 POS.

Calculo de freidoras industriales:

Se tomara como referencia que todas las porciones son personales con un peso de 200
gramos; es decir. 0.20 kilos y que la duracion de coccidén promedio es de 7 minutos
equivalente a 0.1167 horas (Dato obtenido de fuentes primarias en locales de frituras),
Ademas, seguin un estandar, las freidoras industriales tienen una capacidad de 20 kg (dato

obtenido de fuentes primarias en locales de venta de freidoras).

Demanda por hora en hora punta x Kg por porcién x Duracioén para coccién
Capacidad feridora (Kg)x Factor eficiencia

# de freidoras =
e (541x0,2x0,1167)/(20x0,8) =0,79 = 1 freidora Surco*

57



e (551x0,2x0,1167)/(20x0,8) = 0,80 = 1 freidora San Miguel*

* Para poder mantener estandares de calidad, se optara por colocar 2 freidoras de
2 compartimentos cada una con el fin de disponer cada uno para el tipo de frituras (Papa,

camote y yuca). En total para el proyecto se requerirdn 4 freidoras dobles.

Calculo de dispensador de bebida:

Se considera que un 50% de los combos vendidos salen junto con una bebida en vaso
(chicha, limonada, maracuya, etc.), segun las encuestas realizadas, el resto de combos se
venderia con bebidas que son embotelladas como gaseosas y agua mineral. Entonces
cantidad de bebidas seria 304 y 310 para Surco y San Miguel respectivamente. También

que cada dispensador de bebidas cuenta con 2 tolvas de 15 litros c/u.

Demanada maxima diara x Litros por bebida

#dedi d =
aglopensacores Capacidad por 2 tolvas x Factor eficiencia

e (304x0,35)/(30x0,8) =4.43 = 5 dispensadores de bebidas Surco.
e (310x0,35)/(30x0,8) =4,52 =5 dispensadores de bebidas San Miguel.

Por la oferta de distintas bebidas peruanas, a pesar del resultado, se optara que
haya 2 dispensadores dobles en cada local, de esa manera se ofertara 4 tipos de bebidas
distintas al dia, Se estima que por el nimero que se obtuvo en los dispensadores, se

rellenara en promedio es 5 veces las bebidas en el Surco y San Miguel.

Célculo de refrigerador:

Ya que sera para colocar las bebidas como gaseosas, agua, se requerira de 1 equipo por

local.

Calculo de mesa de trabajo con compartimentos refrigerados para insumos:

Se tomara como referencia la siguiente mesa de trabajo:

58



Figura 5.4

Mesa para toppings

Nota: De Muebles refrigerados especial, de Hostelinox, 2019 (http://hostelinox.com/muebles-
refrigerados-especiales/)

La cual sera suficiente 1 sola por local para la variedad de toppings y el espacio

requerido para armar la porcion del combo.

Tabla 5.9

Equipo requeridos para el proyecto

Equipo Cantidad
Caja Registradora 2
POS
Freidora
Dispensador de bebida
Refrigeradora
Mesa de trabajo

NN BN

5.3.3 Determinacién del nimero de recursos del factor limitante

Calculo de la capacidad sequn cajas reqgistradoras

El tiempo de registro promedio es de 1 minuto, segun datos tomados del tiempo medido
en locales como Subway, Pinkberry.

Capacidad segun # cajas

# cajaregistradoras x Tiempo de atencién al dia x Capacidad de mesa
Tiempo de registro de pago
Factor de utilizacion x Factor eficiencia

e (1x8x4)/(0.0167/0.9375x0.8) =1,437.13 = 1,438 combos Surco

e (1x8x4)/(0.0167/0.9375x0.8) =1,437.13 = 1,438 combos San Miguel
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Célculo de la capacidad sequn POS inaldmbricos:

# POS x Tiempo de atencion al dia x Capacidad de mesa
Tiempo de registro de pago
Factor de utilizacion x Factor eficiencia

Capacidad segin # POS =

e (1x8x4)/(0.0167/0.9375x0.8) = 1437.13 = 1,438 combos Surco

e (1x8x4)/(0.0167/0.9375x 0.8) = 1437.13 = 1,438 combos San Miguel

5.3.4 Determinacién del nimero de recursos de los demas factores

Calculo de la capacidad segun freidoras industriales:

Capacidad segun # de freidoras

# Freidoras x Capacidad por freidora x Tiempo de atencion
K g por porciéon x Tiempo de preparacion
Factor de utilizacién x Factor eficiencia

e (2x20x8)/(0.25x 0.1167 /0.9375 x 0.8) = 8,226.22 = 8,226 combos
Surco

e (2x20x8)/(0.25x0.1167/0.9375 x 0.8) = 8,226.22 = 8,226 combos San
Miguel

Célculo de la capacidad sequn dispensador de bebida:

Cada bebida tomaré estar lista al mezclarla por 10 minutos en la tolva,

Capacidad segun # de dispensadores

_ #Dispensadores x Capacidad de dispensadora x Factor E x Tiempo de atencion

Volumen bebida x tiempo preparacion
e (2x30x0.8x8)/(0.5x0.1667) =4,607 combos Surco

e (2x30x0.8x8)/(0.5x0.1667) =4,607 combos San Miguel
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5.3.5 Caélculo de la capacidad de atencion

Tabla 5.10
Capacidad por equipo

Combos/dia Combos/dia Plaza

Equipo Jockey Plaza San Miguel
Caja Registradora 1,438 1,438
POS 1,438 1,438
Freidora 8,226 8,226
Dispensador de bebida 4,607 4,607

Como se puede observar en los resultados, se ha determinado que la capacidad la
definen las cajas registradoras y POS, en esta ocasion serian 1,438 combos diarios en

Surco y San Miguel.

5.4 Resguardo de la calidad
5.4.1 Calidad del procesoy del servicio

Se crearan alianzas estratégicas con agricultores que aseguren que el nivel de calidad de
los insumos siempre se mantendra alto. De igual manera los otros productos que seran
consumidos. En el caso de alimentos perecibles, seran almacenados en todo momento a
las temperaturas adecuadas para no romper la cadena de frio. Para los productos que no
requieran de refrigeracion, se dispondra un ambiente seco en donde puedan permanecer
hasta ser utilizados. Todos los dias se actualizaran y verificaran los productos que ya

hayan vencido para que no ocurra ningin inconveniente con los clientes.

En el caso del servicio, se capacitara a los vendedores para que cuenten con los
conocimientos necesarios para poder brindar informacion veridica a los consumidores,
de igual manera para poder elevar su nivel de atencion, se les capacitard en como pueden
mejorar sus habilidades blandas para lograr una comunicacion asertiva con los
comensales, de manera que el cliente se sienta no solo satisfecho con el producto sino

también se lleve una agradable impresion de la cultura que se esta creando.

5.4.2 Niveles de satisfaccion del cliente

Para poder garantizar las mejores estrategias para llegar a los clientes, se optara por pedir
el DNI en cada visita para poder medir la frecuencia con la que los consumidores acuden

al local. De esa manera se podran ofrecer descuentos a aquellos que lo visiten

61



constantemente. De igual manera, se pedird que llenen una encuesta virtual y/o fisica
(dependiendo de la disposicion del cliente) en donde indique puntos de mejora del
servicio para identificar de manera mas rapida las oportunidades para aumentar el nivel

de servicio.

5.4.3 Medidas de resguardo de la calidad e inocuidad

Ya que la misién del negocio es dar a conocer una parte de la biodiversidad del
Perd, también se busca concientizar a las personas acerca de sus habitos que pueden ser
perjudiciales para el medio ambiente, lo que conllevaria a no poder gozar de los miles de
productos que las tierras peruanas tienen por ofrecer. Esto se logrard dando a conocer
todos los métodos que se implementen para poder lograr una economia circular; es decir,
gestionar de manera eficaz los recursos y desperdicios con la finalidad de poder reutilizar
todo aquello que tengo un segundo uso; y aquello que no esta al alcance de buscar otro
uso, sera separado respectivamente segun los materiales para ser derivados a los centros

especificos en donde traten dichos desechos.

De esta manera en conjunto con los proveedores que como ya se menciono,
contardn con estandares de calidad altos y competitivos. Estos agricultores recibiran
capacitaciones y ayuda constante de cdmo mejorar sus practicas agricolas y qué hacer

para mantener sus tierras sanas Yy ricas en nutrientes.

Se aplicaran también las 5S, metodologia creada con el fin de crear un ambiente
organizado en donde se puede trabajar en armonia. Con esto se buscard crear un
comportamiento responsable para generar un entorno de trabajo eficiente y productivo,

Dicho método se desglosa e implementara de la siguiente manera:

e Seiri (Clasificacion): Se aplica para separar lo que sirve y lo que no. En este
caso, lo que no sirve se tratara de buscar un uso secundario, de no ser posible,

se descartara junto con los otros elementos del mismo material,

e Seiton (Orden): Se clasifican las herramientas y elementos que se utilicen
segun la frecuencia de uso. Aquellas cosas que se usen a diario debera estar
al alcance de los colaboradores. Las cosas que no sean de uso frecuente, se
asignara un area en donde se almacenen hasta que se necesiten. Para mantener
a todos los colaboradores informados, se colocaran sefializaciones y se

crearan codigos de color para identificar facilmente los elementos.
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e Seiso (Limpieza): Se mantiene el area de trabajo limpio en todo momento. Al
iniciar la jornada del dia, el vendedor encargado de dicho turno sera el
encargado de limpiar todos los equipos de manera superficial para la llegada
de los clientes. Dependiendo de los elementos y maquinas, se dispondra de
un momento diario, semanal o mensual para la limpieza a profundidad y con
su respectivo mantenimiento para alargar la vida Gtil de los artefactos. No
solo se mejorara visualmente la zona de trabajo sino también los trabajadores
se sentiran mas comodos. Se llevara un registro con hojas de inspeccion y

limpieza.

e Seiketsu (Estandarizacion): Para evitar inconvenientes con clientes u otros
colaboradores, se crearan procedimientos los cuales estaran registrados en el
manual que se pondran a disposicion de los trabajadores. Asi se lograra la
estandarizacion de procesos. Por ejemplo, cuanto tiempo tardar en atender a
un cliente, cual es la cantidad especifica para servir de los productos, entre
otras.

e Shitsuke (Disciplina): Al seguir los procedimientos y metodologias
mencionadas, se podra llegar a crear una cultura y ambiente organizacional
apto para el desenvolvimiento de los trabajadores y la buena comunicacion
entre ellos y los clientes. De manera que aumenta el nivel de servicio y las

experiencias de los consumidores resultara positiva.

Ademas, se utilizara el Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), el
cual detalla el analisis de peligros y puntos criticos de control en los diversos procesos
del servicio. Este sistema ayuda a identificar los riesgos de modo que se logran medir y
realizar acciones preventivas o correctivas segin sea necesario. A continuacion, se
presenta el analisis para el proceso inicial de cortado de tubérculos y posterior el proceso

de coccion y servido del combo final.
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Tabla 5.11

Analisis de los peligros en el proceso de cortado (tubérculos)

¢Es un punto

Etapa del Peligro Justificacion Medidas preventivas  critico de control?
proceso (Si/No)
Superficies Programa de higiene
Lavado Bioldgico sucias en el grama g y No
. . saneamiento (PHS)
area de trabajo
Uso de EPP's y buenas
. Elementos practicas de
Pelado Fisico cortantes manipulacién de No
alimentos (BPM)
. Elementos ,
Cortado Fisico coftanies Uso de EPP's y BPM No
Tabla 5.12

Analisis de los peligros en la elaboracion de un combo

Etapa del

¢Es un punto

Proceso Peligro Justificacion Medidas preventivas  critico o!e control?
(Si/No)
Ereido Biolégico Degradat_:lon Cambio de aceite Si
del aceite frecuente
Servido Lo Superficies .
(Frituras) Biologico comaminane Uso de EPP's y BPM No
Ad|C|9n de Bioldgico grsmosTeiinal Uso de EPP's y BPM No
toppings estado
Servido Bioldgico Superficies o, 4o Epp's y BPM No
(Bebida) g contaminadas y
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Tabla5.13

Analisis del punto critico en la elaboracion de un combo

Etapa del . . . . Acciones
. . - e ;@ irdho , 400
DrOCeso Peligro Limites criticos ¢ QUE? ¢COmo*~ ¢ Cuando? ¢ Quién? Correctivas
Max. 25% de . Controlar la
- - Medidor Durante el . . .
. Degradacion del componentes Concentracion de Cocinero/Asistente de temperatura (max.
Freido X TPM (Testo proceso de las . p .
aceite polares totales TPM . cocinero 180°) y cambio de
270) frituras .
(TPM) aceite




5.5 Impacto ambiental

Los impactos en el ambiente pueden ser tanto positivos como negativos. Para poder
manejar el impacto que la empresa causa en el ecosistema, se debe elaborar un plan de
contingencia en el caso de los dafios que se puede hacer a la naturaleza, y un plan de
mejora para no solo reducir la huella ecoldgica de las actividades, sino también potenciar

la sostenibilidad del negocio y beneficios a medio ambiente.

Todos los impactos deben ser medidos para poder calcular el impacto que genera
ya sea perjudicial o favorecedor. Para poder identificar mejor las secuelas que se generan,

se utilizara la matriz de Leopold.

Tabla 5.14

Leyenda para matriz de Leopold

Impacto positivo alto

Impacto positivo moderado

Impacto positivo bajo

Leyenda Componente ambiental no alterado

Impacto negativo bajo

Impacto negativo moderdo

Impacto negativo alto

Tabla 5.15
Matriz de Leopold

ECONOMIA

ENERGIA

Elemento Ambiental

AGUA
FAUNA
SOCIAL

SALUD Y SEG.

Instalacién de inmobiliaria

Emisién de polvo

Construccion | Generacion de empleo

Ruido por remodelacion

Generacion de trafico

Emision de gases
Mantenimiento
Generacion de empleo
Operacion Residuos organicos

Residuos plasticos

Residuos de papel

Demanda de agua
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Entre los factores negativos podemos encontrar la contaminacion del aire por la
generacion de gases cuando se prepara, al igual que la generacion de residuos que en el
Per( la mayoria de los casos terminan dichos desechos en los rios o mar. Ademas, en la
etapa de construccidn, se generara ruido que podra pasar desapercibido ya que las obras
son de noche o en un horario donde los clientes no estén visitando el centro comercial,

Por otro lado, la generacién de particulas de polvo que contaminan el aire.

Los impactos positivos del negocio son que se generara nuevas oportunidades de
empleo para personas que requieran insertarse en el mundo laboral. Mediante el
mantenimiento también se apoya a trabajadores, pero también se aporta al medio
ambiente ya que una maquina con mantenimiento implica menos emisiones de gases

toxicos, mayor vida Util y menos desechos de aparatos.

Entre otras practicas que tendra la empresa, se encuentran los tachos de reciclaje,
Iniciativa simple, pero que tiene un gran impacto en el medio ambiente. De esa manera
se creard una imagen en la que no solo los colaboradores del local, sino también los
clientes podran ser parte del apoyo a separar los desechos segun el material para poder

facilitar su reutilizacién.

5.6 Seguridady salud ocupacional

Con el fin de garantizar la seguridad tanto de los trabajadores como de los clientes, asi
como cumplir con los lineamientos de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo
N°29783, se instaurardn procesos para seguir en caso de alguna emergencia. Con la
respectiva capacitacion el personal, tendran el conocimiento necesario para poder

prevenir y mitigar consecuencias.
Entre los procedimientos podemos encontrar los siguientes:

e Examenes médicos: De esta manera se asegurara que los trabajadores cuenten
con una buena salud para poder trabajar en un restaurante. Ademas de manera

preventiva, se realizaran chequeos aleatorios para mantener estos estandares.

e Plan de evacuacion en caso de una emergencia: Junto con la correcta
sefializacion dentro del local, el equipo de colaboradores capacitados podra
manejar tanto las situaciones de desastres naturales como sociales y
tecnologicos. Asi se asegura la integridad de los clientes, los bienes y el

medio ambiente.
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e Sistemas contra incendios: Se implementara un sistema moderno en caso
ocurra un incendio, el cual se activara mediante sensores que
automaticamente envian una sefial al departamento de bomberos para que
puedan ser auxiliados. De igual manera, dentro del local podran encontrar

extintores ubicados estratégicamente para que estén faciles de ubicar.

e Capacitaciones mensuales: cada puesto de trabajo recibira una capacitacién
mensual (en un inicio) para poder estar en la capacidad de desenvolverse
correctamente y de manera segura en sus funciones laborales. Asi como
capacitaciones constantes sobre el desarrollo de habilidades blandas para un
mejor manejo de adversidades con comparfieros de trabajo y clientes.

e Inspecciones.

A continuacion, se presenta la matriz de identificacion de peligros y evaluacion de
riesgos, la cual facilita poner bajo observacion ciertas actividades que representen un
peligro para los colaboradores y las medidas que se deben tomar para reducir cada vez

mas las situaciones peligrosas.

Tabla 5.16
Caodigo de la Matriz IPERC

PUNTAJE GRADO DE RIESGO RIESGO SIGNIFICATIVO
4 TRIVIAL NO
5a8 TOLERABLE NO
9a16 | NO
25 a 36 | S|
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Tabla5.17

Matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacién de Riesgos

MATRIZ IDENTIFICCION DE PELIGROS Y EVALUACION DE RIESGOS
PROBABILIDAD <o( )
— =D =2
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0w | @ ol o o | @ ~
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2|5|s|&|8 | u|a >
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8 REQUISITO 159 8 g = 5 % x | NR:NIVEL | < MEDIDAS DE
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a 2lodc|glely |8 &
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Guantes para
L et disminuir el
1) tubéreulos para que 5ok D.S N° 005- contacto con el
1 9 Lavado parag u Quemadura | 2012-TRLEY | 1 (1 |1 | 4 | 7 | 2 | 14 NO agua y buenas
no tengan rastros hervida L2
2 - N° 29783 practicas de
O de tierra . -

& manipulacion de
- alimentos (BPM)
5 -

5 Pelar los tubérculos | Objetos D8 Nl gsgﬁg:tggs IIa
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(Continua)




0.

(Continuacion)

MATRIZ IDENTIFICCION DE PELIGROS Y EVALUACION DE RIESGOS

PROBABILIDAD
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Z final .
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Servido Servir la bebida . D.S N° 005-2012-
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5.7 Sistema de mantenimiento

Debido a la importancia y costo de la tecnologia con la que se cuenta es necesario
implementar un sistema de mantenimiento que permita reducir el costo de ciclo de vida,
las paradas no programadas y por lo tanto ocasionar paradas de produccion, y evitar y

reducir las probabilidades de accidentes.

Se realizaran mantenimientos preventivos para evitar los puntos mencionados en
el parrafo anterior, por lo tanto, los equipos requeriran de limpieza e inspecciones diarias
0 semanales segun sea programado para cada uno. Para ello, se proporcionaran
responsabilidades y capacitaciones para el cuidado de los equipos; en caso de hallarse
desperfectos o0 inconvenientes mayores se procedera a contactar con personal
especializado para que se puedan tomar las medidas correspondientes y proceder a

arreglar los problemas que se presenten.
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Tabla5.18

Programa de mantenimiento

Equipo / Parte del local Actividad Frecuencia Observaciones Encargado
Uso de testo 270, equipo que permite
Cambio de aceite Diaria medir la (_:alldad de! ace_lte, . Personal local
Se debe de retirar el aceite, limpiar e
introducir nuevo aceite
Méquina freidora Limpieza Diaria Personal local
Los controles de encendido/apagado y
Verificacion Diaria control de temperatura deben de Personal local
funcionar correctamente
Maguina dispensadora Limpieza Diaria Personal local
Congeladora Limpieza Semanal Limpiar y verificar stock Personal local
Caja resgistradora Verificacion Semestral Personal local
POS Verificacion Semestral Personal local
Pisos Limpieza Diaria Limpieza de todo el local Personal local
. y Retoques de pintura donde sea .
Pintura Pintar Semestral B sario Outsourcing
Sistema eléctrico Verificacion Trimestral Outsourcing
Testo 270 Verificacion Trimestral Verificar su correcto funcionamiento Outsourcing




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

El punto de partida respecto a la vida util del proyecto va a ser el tiempo que tome para
alcanzar los objetivos trazados.

Con ello, se tomara en cuenta el periodo de recuperacion de la inversion, el cual

es de 4 afios y con 5 meses.

A partir del punto mencionado, se habra recuperado lo invertido y se obtendran
netamente ganancias, creciendo poco a poco la rentabilidad.

5.8.2 Programa de operaciones del servicio durante la vida

El programa de operaciones se define en funcion del tamafio del servicio al final de la
vida util del proyecto, este se estima que asciende a 447,990 combos/afio, el cual afio a

afio ird aumentando junto al incremente de la demanda del rubro.

Teniendo en cuenta dicha informacidn, se determina el programa de operaciones
donde se incluye la utilizacion de la capacidad instalada, la cual es de 2,876 combos/dia

por ambos locales o 1,049,740 combos/afio.

Tabla 5.19

Tamafio del servicio y porcentaje de utilizacion

ANO  #decombos % utilizacion

2019 416,448 39,67%
2020 423,642 40,36%
2021 431,297 41,09%
2022 439,413 41,86%
2023 447,990 42,68%

5.9 Requerimiento de materiales, personal y servicios
5.9.1 Materiales para el servicio

En lo que concierne a los materiales en la implementacion del proyecto se van a tomar

en cuenta los que son principales para el giro de negocio,

Se implementaran estrategias de abastecimiento diario para cada producto
principal, estos productos llegaran en presentaciones pre-cocida y congeladas, listas para

freir.
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Se partira de la demanda de combos, teniendo en cuenta que es una cadena que
iniciara con dos sedes, una en Surco Yy la otra en San Miguel, Se tomaréa a partir de los
resultados de las encuestas realizadas cuanto seria la cantidad de materiales a abastecer

en cada local para ofertar lo necesario.
A continuacion, presentamos los requerimientos en kg por material y por local.
Surco:

Tabla 5.20
Requerimiento de materia prima en el local de Surco

Material 2021 2022 2023 2024 2025
Papa 25,389 25,827 26,294 26,789 27,312
Camote 9,379 9,541 9,714 9,897 10,090
Yuca 6,468 6,580 6,699 6,825 6,958
San Miguel:
Tabla 5.21

Requerimiento de materia prima en el local de San Miguel

Material 2021 2022 2023 2024 2025
Papa 25,891 26,339 26,815 27,319 27,852

Camote 9,565 9,730 9,906 10,092 10,289
Yuca 6,597 6,710 6,832 6,960 7,096

5.9.2 Determinacion del requerimiento de personal de atencion al cliente

El proyecto cuenta con dos locales, para lo cual se realizardn los célculos por cada

maquina y cargo que se necesitara, estos seran:
e Cajero
e Cocineros
e Ayudantes

Este personal se contara en ambos locales, por lo tanto, se realizara los célculos

de ser necesario a continuacion y sus funciones a realizar para cada local:

Cajero:

Cumpliran la funcién de cobrar a cada cliente lo correspondiente al pedido realizado

mediante efectivo o tarjeta, emitiendo los respectivos comprobantes.
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Surco:

206,183 SO0 , 4 _min
ano pedido

X 1hr/60min

100% X 80% X 2880::;1—1;)

Caja registradora = = 1,49 = 2 cajeros *

San Miguel:

210,264 S0mboOs 4 _min
ano pedido

X Thr/60min

100% x 80% x 2880221—2

Caja registradora = = 1,52 = 2 cajeros *
* Como se aprecia en los calculos realizados se necesitarian 2 operarios por cada
registradora en cada local, Sin embargo, al realizar visitas a locales con similar modelo
de negocio se pudo apreciar que en todos ellos se cuenta con la presencia de una sola caja
registradora a pesar de la demanda que tienen y tal cual se hall6 en el punto 5,3,2, por
ello es que finalmente se toma la decision de contar con una sola caja registradora en cada

uno de los locales.

Se considera que el tiempo estdndar del proceso de pago del servicio es de 1
min/pedido. También se tiene un factor de utilizacion de 100% y un factor de eficiencia
de 80% debido a que por momentos se pueden llegar a presentar ciertos contratiempos,
Por Gltimo, en el célculo del periodo de tiempo, el cual se realizaré en el presente punto
y los siguientes, se considera que se trabaja 1 turno de 8 horas por dia, 30 dias al mes y

12 meses al ano.

Ayudantes:

Sus funciones consistiran en la preparacion de los productos, desde el escoger el
tubérculo a consumir, pasando por los toppings y salsas que acompafaran hasta la

eleccidon de la bebida de preferencia.

Surco:
206,183 500D0S o o_mIn_ ) 6 0min
ano pedido .
Ayudante = hr = 4 operarios
100% x 80% X 2,880%
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San Miguel:

210,264 S0mbOS 5 _MIN_ 416 0min
ano pedido .
Ayudante = r = 4 operarios

100% x 80% x 2,880%

Luego de realizar los calculos se llega a la conclusion que en el local del Surco se
necesitaran 4 ayudantes para el armado de los productos y para el caso del local de San

Miguel también seran necesarios 4 ayudantes.

Se consider6 un tiempo estandar del proceso de armado de pedido de 3
min/pedido. Los factores de utilizacion y de eficiencia seran de 100% y 80%

respectivamente.

Cocinero:

En este apartado se comenzara por mostrar la cantidad necesaria de maquinas freidoras
que se necesitan en cada local, siendo cada maquina freidora manipulada por un operario

experto.
Surco:
41,237% x %
Maquina freidora = | 0,89 = 1 maquina ***
100% x 80% x 2,880 _=—
San Miguel:
42,053 25 x S}O_}I;g
Maquina freidora = T 0,91 = 1 maquina ***
100% x 80% x 2,880 _=—

*** Como se demuestra en los calculos, en cada local se requerird de 1 maquina
freidora, sin embargo, para preservar el sabor de cada producto se utilizaran dos maquinas
freidoras las cuales tendran dos canastillas para freir y poder separar las papas, el camote

y la yuca en cada canastilla.

Para el célculo se indica que cada maquina freidora tiene una velocidad de
procesamiento de 20 kg/hr, Se tiene un factor de utilizacion de 100% y un factor de

eficiencia de 80%.
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Para concluir se considera de por cada maquina freidora se es necesario la
presencia de un operario experto, por lo tanto, sera necesaria la presencia de dos operarios

de cocina en cada local.

5.9.3 Servicios de terceros

En lo que respecta al presente apartado no se requerira de empresas especializadas en
publicidad debido a que esta se dara principalmente por medio de las redes sociales, ya
que es un medio alternativo de bajos costos y muy importante y utilizado por el mercado

objetivo que se tiene para el presente proyecto.

Sera de utilizacion el servicio de terceros para los arreglos, principalmente
mantenimiento, de los locales que se daran de forma semestral o anual, como por ejemplo

en los casos de la pintura.

En cuanto a los servicios de telefonia e internet, estos se presentan de manera
conjunta en compafiias como Claro, Movistar o Entel. Los paquetes que se ofrecen inician
con un costo menor los primeros meses, siendo estos después de 200 soles

aproximadamente para el caso presente de estudio.

Por ultimo, se cuenta con un personal de limpieza y de contabilidad, los cuales se

contrataran mediante una empresa de por medio.

5.9.4 Otros: energia eléctrica, agua, transporte, etc,

El servicio de agua potable y alcantarillado se da a través de SEDAPAL el cual tiene su
tarifario correspondiente en su pagina web en donde se indica que hay un cargo fijo de
5,042 soles/mes y también un cargo variable que dependera del rubro de la empresa, el
cual es comercial; y de los rangos de consumo en m3/mes, costando de 0 a 1,000 m3/mes
una tarifa de 5,360 soles/mes de agua potable y 2,499 soles/mes de alcantarillado,
Respecto al consumo, se tendra como referencia una tesis con un giro de negocio similar

(Alcantara & Paredes, 2017) y con ello se tiene un consumo aproximado de 10m3/mes.

En lo que concierne al consumo de energia eléctrica los que tienen mayor
consumo de energia eléctrica vendrian a ser las maquinas freidoras y las refrigeradoras
instaladas en cada uno de los locales, Teniendo por los dos locales un consumo mensual
de 4,152.57 kWh.

77



8.

Tabla5.22

Requerimiento de electricidad

Equipo Potencia (kW) hr/dia dia/mes kWh/mes # de equipos Total kWh/mes
Congelador 0.19 8 30 45.60 1 45.60
Magquina lavadora y peladora 11 8 30 264.00 2 528.00
Refrigeradora - - - 300.00 2 600.00
Dispensador de bebidas 0.3 8 30 72.00 4 288.00
Microondas 0.7 1 30 21.00 2 42.00
Hervidor 2 1 30 60.00 2 120.00
Campana extractora - = 2 2.98 4 11.93
Caja registradora - - - 6.16 4 24.64
Focos LED 0.0135 8 30 3.24 30 97.20
Lampara 0.06 8 30 14.40 10 144.00
Luminaria LED cocina 0.036 8 30 8.64 6 51.84
Luminaria LED bafio 0.03 8 30 7.20 4 28.80
Luces de emergencia 0.016 8 30 3.84 2 7.68
Teléfono - 1 - 1.44 2 2.88
Magquina freidora 18 - 30 540.00 4 2,160.00

Total 4,152.57



5.10 Soporte fisico del servicio
5.10.1 Factor edificio

Los locales para el proyecto seran divididos de manera 0ptima en 4 ambientes en base al

analisis relacional a realizar, Los 4 ambientes en mencion seran:
e Cocina,
e Almacén
e Atencion al pablico
e Servicios higiénicos
e Comedor

Estos ambientes estaran de forma continua, teniendo hacia el exterior el comedor
en donde se encontraran las mesas Y sillas para que los clientes puedan disfrutar de los
productos. Continuo a ello estara la zona de atencion al publico que estara dividida por
una pequefia barra y una vitrina con los toppings, similar al estilo que se implementa en
Subway o Pinkberry, en esta area es donde se terminara de armar el producto a gusto del
comensal, En la zona interior se encontrara la cocina, en donde se llegan a freir los
tubérculos y luego de ello estara la zona del almacén en donde estaran los materiales e

insumos, los cuales se procesaran para obtener los productos finales.

5.10.2 El ambiente del servicio

En cuanto a los ambientes mencionados en el punto anterior, se procederan a detallar a

continuacion:
Comedor:

En esta area se encontraran las mesas para los comensales, la cual estara bien iluminada
y decorada para tener una grata experiencia en las visitas que se realicen, EI ambiente
estara principalmente decorado en base a lo que concierne a la cultura peruana y la

importancia de los tubérculos que ofrecemos, resaltando a su vez la marca de la empresa.

Zona de atencién al publico:

En dicha zona se encontraran los ayudantes encargados del armado del producto a gusto

del cliente y el operario de la caja registradora, por lo tanto, al estar dicho personal en esa

79



zona también se encontrara la vitrina con los toppings a elegir por cada comensal, la
dispensadora de jugos y la caja registradora para realizar el respectivo pago una vez

concluido el proceso de armado del combo.

Cocina:

En la cocina se encontraran los operarios de la misma encargandose de freir la papa, el
camote y la yuca, para luego echarles la cantidad de sal requerida y comenzar con el
primer paso del armado del combo una vez este sea requerido, En esta zona se encontrara
las maquinas freidoras, la mesa con tres divisiones en donde se pondran los tubérculos
fritos para echarles la sal y un estante con los platos que se van a necesitar como recipiente

de los productos.

Almacén:

Por ultimo, se encontrara un almacén en donde se realizara el acondicionamiento de la
materia prima previa a freirla, ademas de ello se en el mismo espacio se ubicara la
congeladora, En el almacén se tendra la posibilidad de guardar la materia prima que es
abastecida diariamente, los insumos necesarios como los toppings y bebidas para su

posterior utilizacion.

5.11 Disposicion de la instalacion del servicio
5.11.1 Disposicion general

Para la optima distribucion de las areas, materiales y equipos a utilizar se pondra en
marcha el método Guerchet y que asi se puedan determinar las dimensiones de los 4

ambientes mencionados en el acapite anterior.

Las dimensiones de cada area se lograran a partir de unas ecuaciones, las cuales

junto con sus factores se detallarn a continuacion:

e Superficie estatica: es la superficie ocupada por los muebles y equipos, Su

ecuacion es la siguiente.

o Ss=Largo x Ancho

e Superficie de gravitacion: es la superficie en donde el personal trabaja o el

material se acopia para ser trabajado por el personal.
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o Sg=SsxN

e Superficie de evolucién: superficie por donde se realizan los desplazamientos

del personal y materiales.
o Se=(Ss+Sg)xK
e  Superficie total: suma total de las superficies.
o St=n(Ss+ Sg+ Se)
Para comprender las ecuaciones es necesario tener conocimiento de que:
e N =numero de lados laterales por los cuales una maquina es utilizada.
e n=numero de elementos maviles o estaticos.

e K = coeficiente en base a la altura promedio ponderada de los elementos
moviles y estaticos.

Para determinar el coeficiente K es necesario realizar las siguientes ecuaciones:

e hem
~ 2% hee
En donde:
A I wams Nsdg-b
em (elementos moviles) = TS5+ 1)
e tos Detari _X(Ssxnxh)
ee (elementos estaticos) = TS5+ )

Teniendo en cuenta lo mencionado se presentaran los célculos para la

determinacién del area de cocina por el método Guerchet
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Tabla5.23

Guerchet: Elementos fijos

Elemento L A h N n Ss Sg Se St Ssxn Ssxnxh
Méquina freidora 080 080 1.125 1 2 064 064 0.99 4.53 1.28 1.44
Plancha freidora 1.00 0.60 0.90 1 1 060 060 0.92 2.12 0.60 0.54
Mesa para salar 1.70  0.80 1.20 1 1 136 136 210 4.82 1.36 1.63
Estante para platos 050 0.50 0.50 3 1 025 075 0.77 1.79 0.25 0.13
Méquina lavadora y peladora  2.40  0.90 0.95 1 1 216 216 333 7.65 2.16 2.05
20.91 m? 3.49 3.74
Tabla 5.24
Guerchet — Elementos moviles
Elemento L A h N n Ss Sg Se St Ssxn  Ssxnxh
Personas - - 165 - 4 0.50 - - - 2 3.30
2 3.30
k=0.77



En base a los resultados obtenidos por el método Guerchet podemos saber que el

area minima requerida para la cocina es de 20.91mz2,

Ademas de ello en el almacén se contard con un area de 6.54m2, en donde se

contara con dos congeladores. En la zona de atencion al cliente serd de 6.42m2, en donde

se ubicara la vitrina con los toppings, la dispensadora de jugo y la caja registradora, Y

por ultimo se tiene el comedor que sera de un area de 8.12m2 segun célculos realizados

anteriormente, en donde se concluyd el nimero mesas y sillas necesarias para los

establecimientos.

Para determinar las posiciones de las areas se realizara un analisis relacional

tomando en cuenta las actividades del proceso y su grado de proximidad. Para ello se

tiene que tener en cuenta lo siguiente:

Tabla 5.25

Simbologia del andlisis relacional

Actividad

Simbolo Color
) Rojo
) Verde
>  Amarillo
vV Naranja
B Azul
& Azul
2 B Pardo

Operacién (montaje o submontaje)

Operacion, proceso o fabricacion

Transporte

Almacenaje

Control

Servicios

Administracion

83



Tabla 5.26

Caodigos del andlisis relacional

Cadigo Valor de proximidad Color, nimero y tipo de linea

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

| Importante Verde 2 rectas

@) Normal u ordinario Azul 1 recta

U Sin importancia -

X No recomendable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no recomendable Negro 2 zig-zag

Tabla 5.27

Caodigos y razones del analisis relacional

Cadigo Razén
il Flujo de materiales
Secuencia del proceso
Abastecimiento
Necesidades basicas
Supervisién
Higiene
Division de areas

~N o ok N

Con el conocimiento de estos codigos y simbolos se realiza la tabla relacional de

actividades.
Figura 5.5
Tabla relacional
1. Comedor
2. Cocina
3. Almaceén
4. Atencion al cliente
5. Bafio clientes

6. Bafio trabajadores

7. Oficina administrativa

3D DD <o)
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De acuerdo a la tabla relacional de actividades se puede determinar un diagrama

relacional, el cual se muestra a continuacion:

Figura 5.6
Diagrama relacional de actividades

FRENTE

5.11.2 Disposicion general

En base al andlisis realizado en el punto anterior se elaboraron los planos detallados de

los locales:
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Figura 5.7

Disposicion de planta
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Figura 5.8

Plano del local
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5.11.3 Cronograma

En el presente punto se presenta el cronograma realizado para la implementacion del
proyecto, realizado mediante un diagrama de Gantt, La duracion de la implementacion es

1 afio con 2 meses.
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Figura 5.9

Cronograma de actividades

Meodo tri 2, 2019 tri 3, 2019 tri 4, 2019 tri 1, 2020 tri 2, 2020
0 de » Nombre de tarea ~ | Duracién  + Comienzo « Fin ~ Predecesoras - mar abr may jun jul ago sep oct nov dic ene feb mar abr may
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3 b Constitucién de la 2 mss jue 9/26/19 mié 11/20/19 2 I
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4 b Trabajos pre-operativos 3.3 mss jue 8/1/19  jue 10/31/19 1 I
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6 A Instalacién de equipos 3 sem. jue 1/30/20 mié 2/19/20 5 1
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H 3 b Preparacién de puesta 3 sem. jue 3/12/20 mié 4/1/20 6,7 ) 1
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2 finales 1
g 10 b Seleccién del personal 1 ms jue 4/16/20 mié 5/13/20 9 I i
11 ’ Capacitacion del 3 sem. jue 5/14/20 mié6/3/20 10 I
personal



CAPITULO VI: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Se refiere aqui a definir el tipo de empresa a constituir: MYPE, PYME E.I.LR.L, S.C.R.L.,
S.ACA.,0SAC.C.

Indicando el objetivo (mision) que la empresa se plantea cumplir.

La empresa se constituirA como una Sociedad Andénima Cerrada (S.A.C.).
Tomando en cuenta que minimo se requieren 2 accionistas y maximo 20. Se debe inscribir
en Registros Publicos con el fin de que las deudas y obligaciones estén vinculadas a los

bienes del patrimonio de la empresa mas no directamente a los accionistas.

Como parte del procedimiento, se deben establecer una junta general de
accionistas y una gerencia. Por la naturaleza del proyecto, la primera sera entendida como
el directorio. Ademas, segun las caracteristicas del tipo de empresa, el capital se definira
por aportes de los socios y se registraran las acciones en el Registro de Matricula de
Acciones. Como mayor beneficio encontrado, el tener el minimo o méaximo de

accionistas, no define el volumen de capital que se manejara sea grande o pequefio.
Entre los otros requerimientos se puede encontrar:
e Nombre de sociedad que no sea igual al de los registros publicos.

e Capital social puede ser en bienes o en efectivo, Este ultimo debera contar

con una cuenta bancaria.
e Nombrar a un gerente general y describir sus funciones.
e Determinar si se contara con directorio.

e Establecer un domicilio y duracidn, En el primero puede indicarse la ciudad
de lima y en el segundo colocar duracion indefinida
Algunas desventajas que se pueden encontrar son los altos impuestos y mayor

regulacion por ley.

Esta decision se apoya en la viabilidad econémica que tiene el proyecto, el cual

permite tener menos accionistas ya que el flujo de dinero manejado se espera alto,
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Ademas, se busca iniciar con 2 locales, pero mediante alianzas estratégicas el numero se

verd en aumento logrando expandirse a mas distritos y distintas partes del pais.

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios;

funciones generales de los principales puestos

Directorio (Junta General de Accionistas)

Sera conformado por 2 duefios accionistas que estén a cargo de la buena administracion
de los locales. Asi como la negociacion con proveedores y el reclutamiento del personal

que atendera.

Contador

Encargado de supervisar las obligaciones financieras legales e informar al directorio de
resultados contables y actualizaciones legales en el rubro gastronémico. También tendra
la responsabilidad de mejorar la rentabilidad de la compafiia. Debera contar con estudios

universitarios culminados y tener experiencia no menor a 10 afos.

Cocinero

Seran los encargados de dejar todos los toppings listos y atender los requerimientos de
cocina del momento durante la jornada laboral. Debera estar dentro de los dltimos ciclos

de estudio técnico y/o universitario. No es necesaria experiencia previa.

Cajero

Seré el responsable del cobro del producto, asi como registrar al cliente en la base de
datos. Deberd contar con 1 afio minimo de experiencia en atencion al cliente (se

solicitaran referencias).

Vendedor

Tendré la funcién de atender el requerimiento del cliente y buscar ofrecer el méximo
valor agregado que es la hospitalidad. Debera contar con 1 afio minimo de experiencia en

atencion al cliente (se solicitaran referencias).
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6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Estructura organizacional

Directorio
Gerente
General
Contador
Local Local San
Surco Miguel
| | |
Cocinero Cajero Vendedor Cocinero Cajero Vendedor
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CAPITULO VII: PRESUPUESTO Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1 Inversiones
7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo

Se mostraran las inversiones en dos grupos: activos tangibles e intangibles con el fin de

diferenciar la finalidad de estos.

Las inversiones en activos tangibles seran los conjuntos de equipos y materiales
que se requieren para poder disponer del espacio apto para brindar el servicio. Entre ellos
podemos encontrar las agrupaciones: Cocina, comedor, servicios higiénicos, pago,

iluminacién y accesorios.

Ademas, se requiere una inversion en los alquileres de los locales que segun el
acapite 2,1,4,2 sera de 36 USD/m2 y 27 USD/m2 mensuales aproximadamente en Surco
y San Miguel, respectivamente. Con ello, se tiene que la inversion mensual requerida en
los alquileres de los locales de 60m?2 y 74m?2 cada uno es de S/. 7,188 para el local de

Surco y S/. 6,657 para el local de San Miguel, con un tipo de cambio de 3.3.

Tabla 7.1

Equipos tangibles de cocina

Equipo Unidades Precio (S/) Inversién
Congelador 1 2,499,00 2,499,00
Magquina lavadoray 2 9,041,65 18,083,30
peladora
Campana extractora 4 1,899,00 7,596,00
Lavadero de acero 4 839,90 3,359,60
Griferia 4 959,90 3,839,60
Refrigeradora vertical 2 1,919,20 3,838,40
D'Spggg'?g;r de 2 2,307,70 4,615,40
Plancha para freir 2 1,800,00 3,600,00
Freidora tubérculos 4 3,700,00 14,800,00
Mesa de acero
toppings para 2 5,340,00 10,680,00
Balanza digital 2 31.25 62.50
Bowl de mezcla 4 27.37 109.48
(Continua)
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(Continuacion)

Equipo Unidades Precio (S/) Inversion
Microondas 2 249.00 498.00
Medidor de_calldad 5 1,859.37 3,718.74
de aceite
Hervidor eléctrico 2 349.00 698.00
Pack guantes de 174 31.50 5,481.00
nitrilo
Pack cofias 32 9.00 288.00
Total 83,767,08
Tabla 7.2
Equipos tangibles de comedor
Equipo Unidades Precio (S/)  Inversion Anual
Juego de mesas y sillas 6 649.00 3,894.00
Tabla 7.3
Equipos tangibles de SSHH
Equipo Unidades Precio (S/) Inversion Anual
Inodoro 4 204.9 819.6
Lavadero 4 59.9 239.6
Griferia 4 164.9 659.6
Dispensador de papel 4 57.9 231.6
higiénico
Dispensador de papel 4 189.9 750.6
toalla
Espejo 4 189.9 759.6
Basurero 4 29.9 119.6
Pack papel higienico 730 64.9 47,377.00
(4 rollos)
Papel toalla (unidad) 1,460 19.9 29,054.00
Total 80,020.20
Tabla7.4
Equipos tangibles de pago
Equipo Unidades Precio (S/) Inversién Anual
POS 2 70.8 141.6
Caja registradora 2 2,449.97 9,799.88
Total 9,941.48
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Tabla 7.5

Equipos tangibles de iluminacion

Equipo Unidades Precio (S/) Inversion Anual
Focos LED 60 49.9 2,994.00
Lamparas 10 139.9 1,399.00
Luminaria LED 12 129.9 1,558.80
Cocina
Luminaria LED Bafio 4 75.9 455.40
Total 6,407.20
Tabla 7.6
Equipos tangibles - accesorios
Equipo Unidades Precio (S/) Inversion Anual
Extintor 6 149.9 899.40
Detector de humo 6 34.9 209.40
Luces de emergencia 4 139.9 559.60
Kit alarma 2 199.9 399.80
Botiquin 10 42.9 429.00
Teléfono 2 149 298.00
Total 2,795.20

En cuanto a los activos intangibles son aquellos que han agregado valor a la

empresa al hacer posible su actividad legal, estos se detallan a continuacion:

Licencia de funcionamiento:

Este apartado es fundamental para el desarrollo del negocio en ambos locales, debido a

gue se debe de conseguir un permiso otorgado por la respectiva municipalidad en la que

se encuentra cada establecimiento, es por ello que dependiendo de su ubicacién el costo

para la obtencidn de la licencia varia; ademas, también es importante tener en cuenta que

en este apartado se estan tomando los costos para negocios con establecimientos menores

a 100m2 como se da en el presente caso para ambos locales.

Tabla 7.7

Costos por licencia de funcionamiento

Local Costo (S/)

Surco 328.40
San Miguel 39.50

Total 367.90

94



Reqistro sanitario:

La importancia en el presente punto radica en la calidad y confianza que se brindara a los

comensales, cumpliendo con las normas que disponen tanto Minsa como Mincetur.

Tabla 7.8

Costos por registro sanitario

Local Costo (S/)

Surco 365.00
San Miguel 365.00

Total 730.00

Reqistros legales:

En este punto se tendrdn costos generales por ambos locales debido a que es la

constitucion de la empresa,

Tabla 7.9

Costos por registros legales

Actividad Costo (S/)
Elaboracién de minuta 400.00
Costos de escritura publica 350.00
Costos de inscripcién en registros 131.00
publicos
Legalizacion de libros contables 110.00
Total » 991.00

Gastos pre-operativos:

Tabla 7.10
Gastos pre - operativos

Actividad Costo (S/)
Reclutamiento y seleccién 4,000.00
Gastos de puesta en marcha 16,000.00
Total 20,000.00

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo

El capital de trabajo es aquel que se requiere para que el negocio pueda operar en el corto
plazo, otorgando la liquidez suficiente para realizacion del negocio durante la primera

parte de vida de este.

En el presente caso se vera influenciado por el ciclo de caja, en donde no se tendra

en cuenta el periodo promedio de inventario debido a que los productos que se manejan
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en el negocio son perecibles; el periodo promedio de cobro es inmediato, pero por
seguridad y para que se tenga un respaldo se tomaran en cuenta 14 dias; y, por ultimo, no
hay periodo promedio de pago al realizarse estos al contado o con tarjeta y recibir el
monto de forma instantdnea. Con ello, se tiene que el ciclo de caja es de 14 dias. Ademas,

se toma en cuenta que los gastos operativos durante el primer afio son los siguientes:
e Costo de produccion: S/. 4,181,752.53
e (Gastos generales: S/. 358,343.68

Con ello se determina que los gastos operativos anuales son de S/, 4,540,096.21
el cual se dividira entre los 365 dias que tiene un afio natural y se multiplicara por el ciclo
de caja que es de 14 dias. Finalmente, se tiene que el capital de trabajo es de
S/ 174,140.68.

Gracias a ello se puede calcular la inversion total necesaria, la cual se presenta a

continuacion:

Tabla 7.11

Inversion total

Inversién tangible 104,515.62
Inversion intangible 22,088.90
Capital de trabajo 174,140.68
Inversion total 300,745.20

Dicha inversion total presentada en el cuadro anterior sera financiada en un 40%

por una entidad bancaria, tal como se muestra en el siguiente cuadro.

Tabla 7.12

Porcentaje de financiamiento

Deuda (40%) 120,298.08
Capital social (60%) 180,447.12
Inversion total 300,745.20

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

A continuacion, se mostraran los costos de materia prima en los que se van a incurrir para

la preparacion de los combos personales:
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Tabla 7.13

Costos de materia prima

MP Unidad S/, ' unidad Requerimiento anual Costo por afio (S/,)

Papa kg 4.45 51,280 228,153.59

Camote kg 7.54 18,944 142,884.91

Yuca kg 10.93 13,065 142,829.54

Aceite Litros 88.13 548 48,249.60

Sal kg 1.60 12,493 20,010.67

Total 582,128.31

Asi mismo, se calculan los costos por los insumos (toppings).

Tabla 7.14

Costo de insumos

Requerimiento

Insumo Unidad S/, [ unidad anual Costo por afio (S/,)
Tocino kg 35.86 5,764 206,729.87
Queso cheddar kg 61.78 6,023 372,115.74
Huevo frito kg 4.24 4,016 17,014.89
Pollo deshilachado kg 5.00 3,854 19,268.00
Queso parmesano kg 50.76 2,979 151,234.97
Mac and cheese kg 19.92 2,688 53,528.31
Cebolla kg 4.06 3,109 12,619.56
Jamén kg 36.36 2,105 76,525.86
Pickles kg 8.39 2,105 17,659.81

Pepinillo kg 1.10 2,105 2,318.97
Carne molida kg 12.29 2,137 26,263.31
Champifiones kg 23.73 2,364 56,094.26
Chorizo kg 24.34 2,396 58,324.86
Total 17069,698.41

Seguido de ello, se presenta el cuadro de costos de bebidas a utilizar.

Tabla 7.15

Costos de bebidas

Requerimiento

Bebida Unidad S/, I unidad anual Costo por afio (S/,)
Chicha morada Vaso de 450 ml 0.45 95,053 42,773.86
Maracuya Vaso de 450 mi 0.59 63,544 37,173.08
Inca kola Botella de 450 ml 1.69 77,198 130,843.66
Coca Cola Botella de 450 ml 1.69 53,041 89,899.38
Limonada Vaso de 450 ml 0.70 101,355 70,695.03
Agua Botella de 625 ml 1.10 26,258 28,928.02
Total 400,313.04
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También, se presenta el cuadro con los costos necesarios por cada salsa a utilizar.

Tabla 7.16

Costo de salsas

Requerimiento

Costo por afio

Salsa Unidad S/, l'unidad anual (sl
Mayonesa kg 24.49 7,796 190,929.31
Ketchup kg 24.49 6,554 160,515.80
Mostaza kg 24.49 1,966 48,154.74
Crema de aji kg 24.49 5,381 131,791.92
BBQ kg 24.49 4,036 98,843.94
Tértara kg 24.49 4,588 112,361.06
Guacamole kg 24.49 4,174 102,223.22
Crema de rocoto kg 24.49 2,760 67,585.60
Chimichurri kg 24.49 2,725 66,740.78

Total

979,146.35

Por Gltimo, se presentaran los costos anuales de los materiales para atencion y de

los materiales de limpieza,

Tabla 7.17

Costos de material

Requerimiento

Material S/, I unidad anual Costo Anual
Platos biodegradables 13 cm 0.70 416,448 291,513.44
Tenedores biodegradables 0.34 416,448 141,592.24
Cuchillos biodegradables 0.34 416,448 141,592.24
Vasos biodegradables 0.49 416,448 204,059.41
Servilletas (100 unidades) 2.29 4,164 9,536.65
Total 788,293.99
Tabla 7.18
Costos de equipos
Equipo S/, ['unidad Requerimiento anual Costo Anual
Escoba 20.90 4 83.60
Recogedor 9.90 4 39.60
Trapeador 17.90 2 35.80
Cubeta exprimidora 299.00 2 598.00
Basurero 149.00 4 596.00
Mandiles 15.00 30 450.00
Total 1,803.00
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7.2.2 Costos de los servicios

En el presente punto se muestran los costos de los servicios de agua, electricidad,

telefonia e internet, contabilidad y limpieza:

Tabla 7.19

Costos de servicios

Servicio Costo mensual (S/,) Costo anual (S/,)
Agua 83.63 1,003.58
Electricidad 1,311.95 15,743.34
Telefonia e internet 200.00 2,400.00
Contabilidad 465.00 5,580.00
Limpieza 930.00 11,160.00
Total 2,990.58 35,886.93

Por otra parte, se tienen los costos de publicidad, los cuales se presentan en la

siguiente tabla:

Tabla 7.20
Costos de publicidad

Material Millar/mes n° de meses costo/millar Total
Afiche 70 x 50 cm 1 12 230 2,760
Repartidor - - - 5,556
Jalavista 30 cm 1 12 477 2,862
Redes sociales - - - 18,000
Volante tira 5 12 34 2,040
Volante tira y retira 5 12 39 2,340

Cintillo grueso 1 12 54 648

Cintillo delgado 1 12 44 528
Colgado 30 cm 1 12 407 2,442
Total 37,176

7.2.3 Costo del personal
7.2.3.1 Personal de atencion al cliente

En el presente acapite se presentaran las subvenciones que recibiran los empleados que
se encontraran en la transformacion del producto, teniendo en cuenta para cada uno 15
sueldos y ESSALUD.
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Tabla 7.21

Costos por empleados directos

Sueldo mensual

ESSALUD

Total anual por

Empleado /) Gratificacién (S/,) CTS (8/) s/) empleado(S/.) # de trabajadores Total (S/,)
Cocinero 1,500.00 3,000.00 1,500.00 135.00 22,635.00 4 90,540.00
Lavado y pelado 1,100.00 2,200.00 1,100.00 99.00 16,599.00 2 33,198.00
Cortado 1,100.00 2,200.00 1,100.00 99.00 16,599.00 4 66,396.00
Cajero 930.00 1,860.00 930.00 83.70 14,033.70 2 28,067.40
Vendedor 930.00 1,860.00 930.00 83.70 14,033.70 8 112,269.60
Total 5,560.00 11,120.00 5,560.00 500.40 83,900.40 20 330,471.00




7.2.3.2 Personal de soporte interno del servicio

Para el caso del personal de soporte interno, se tomara en cuenta al gerente general, el
cual también contara con los mismos beneficios sociales que el personal de atencion al

cliente debido a que es un trabajador dependiente.

Tabla 7.22

Costos por empleados indirectos

Sueldo mensual Gratificacion ESSALUD Total anual
Empleado (sl 7 (sl CTS (S/) (sl (sl
Gerente
general 8,000.00 16,000.00 8,000.00 720.00 120,720.00
Total 8,000.00 16,000.00 8,000.00 720.00 120,720.00

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

A continuacion, se muestran las unidades vendidas por afio y el ingreso total obtenido

por sus ventas.

Tabla 7.23

Ingreso por ventas

ARo
2021 2022 2023 2024 2025
Unidades vendidas 416,448 423,642 431,297 439,413 447,990
Precio 11.44 11.44 11.44 11.44 11.44
Ventas 4,764,445 4,846,751 4,934,331 5,027,184 5,125,311
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7.3.2 Presupuesto de costos del servicio

En el presente punto se incluiran todos los costos de produccion que junto a la depreciacion fabril otorgan la posibilidad de obtener el presupuesto

de costos del servicio, por lo tanto, como primer resultado se mostrara el cuadro de depreciacion fabril:

Tabla 7.24

Depreciacion fabril

Equipo Precio(s/)  Vidautil  poreciacion 2021 2022 2023 2004 095 ~ Depreciacion - Valor
(afios) total residual
Congelador 2.499.00 10 10% 24990  249.90 24990  249.90  249.90 1,249.50 1,249.50
Maq“;)”e‘?a'j‘(‘)’f‘:ora y 18,083.30 10 10% 1,808.33 1,808.33 1,808.33 1,808.33 1,808.33 9,041.65 9,041.65
Campana extractora 7,596.00 10 10% 759.60  759.60 759.60  759.60  759.60 3,798.00 3,798.00
Lavadero de acero 3,359.60 10 10% 33596 33596  335.96 33596  335.96 1,679.80 1,679.80
Griferia 3,839.60 5 20% 767.92  767.92 767.92  767.92  767.92 3,839.60 0.00
Refrigeradora vertical 3,838.40 10 10% 383.84  383.84  383.84  383.84  383.84 1,919.20 1,919.20
Dispensador de bebida 4.615.40 5 20% 92308  923.08  923.08  923.08  923.08 4.615.40 0.00
Plancha para freir 3,600.00 10 10% 36000  360.00  360.00  360.00  360.00 1,800.00 1,800.00
Freidora tubérculos 14,800.00 10 10% 1,480.00 1,480.00 1480.00 1,480.00 1,480.00  7,400.00 7.400.00
Mesatggsicnegg para 10,680.00 10 10% 1,068.00 1,06800 106800 1,068.00 1,068.00  5,340.00 5,340.00
Balanza digital 62.50 10 10% 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25 31.25 31.25
Microondas 498.00 10 10% 49.80 49.80 49.80 49.80 49.80 249.00 249.00
Med'dc’;‘ggif:"dad de 3.718.74 5 20% 74375  743.75 74375 74375  743.75 3718.74 0.00
Hervidor eléctrico 698.00 5 20% 139.60  139.60 139.60  139.60  139.60 698.00 0.00
Total 9076.03 907603 9076.03 9076.03 9,076.03  45:380.14 32,508.40




Después de realizar la depreciacion fabril, se presenta a continuacion la tabla con

el presupuesto de costo de produccion:

Tabla 7.25
Costo de produccion

2021 2022 2023 2024 2025
Materia prima  582,128.31 591,351.10 601,164.83 611,569.48 622,565.07
Insumos 1,069,698.41  1,088,177.54 1,107,840.67 1,128,687.81  1,150,718.95
Bebidas 400,313.04 407,228.47  414,587.01 422,388.63  430,633.34
Salsas 979,146.35 996,061.19  1,014,059.79  1,033,142.18  1,053,308.35
Material para 788,293.99 801,911.83 816,402.20 831,765.10 848,000.54
atencion
Suministros 5,878.48 5,878.48 5,878.48 5,878.48 5,878.48
Servicios 16,746.93 16,746.93 16,746.93 16,746.93 16,746.93
MO directa 330,471.00 330,471.00 330,471.00 330,471.00 330,471.00
Dep]faegﬁc"’” 9,076.03 9,076.03 9,076.03 9,076.03 9,076.03
Total 418175253  4,246,902.56 4,316,226.93 4,389,725.64  4,467,398.67

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos generales

En el presente acapite se incluiran los gastos de administracion y ventas, depreciacion no

fabril y la amortizacion de intangible, los cuales se calculan a continuacion:
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Tabla 7.26

Depreciacion no fabril

Equipo Precio (S/,) V('S;O‘g;" Depreciacién 2021 2022 2023 2024 2025 De";gig’l‘c'é” re\gj?;;l
Juego de mesas y sillas 3,894.00 10 10% 389.40 389.40 389.40 389.40 389.40 1,947.00 1,947.00
Inodoro 819.60 10 10% 81.96 81.96 81.96 81.96 81.96 409.80 409.80
Lavadero 239.60 10 10% 23.96 23.96 23.96 23.96 23.96 119.80 119.80
Griferia 659.60 20% 131.92 131.92 131.92  131.92 131.92 659.60 0.00
Dispensador de papel higiénico 231.60 5 20% 46.32 46.32 46.32 46.32 46.32 231.60 0.00
Dispensador de papel toalla 759.60 5 20% 151.92 151.92 151.92 151.92 151.92 759.60 0.00
Espejo 759.60 10 10% 75.96 75.96 75.96 75.96 75.96 379.80 379.80
Basurero 119.60 5 20% 23.92 23.92 23.92 23.92 23.92 119.60 0.00
POS 141.60 10 10% 14.16 14.16 14.16 14.16 14.16 70.80 70.80
Caja registradora 9,799.88 10 10% 979.99 979.99 979.99  979.99 979.99 4,899.94 4,899.94
Focos LED 2,994.00 5 20% 598.80 598.80 598.80 598.80 598.80 2,994.00 0.00
Lamparas 1,399.00 5 20% 279.80 279.80 279.80  279.80 279.80 1,399.00 0.00
Luminaria LED Cocina 1,558.80 5 20% 311.76 311.76 311.76 311.76 311.76 1,558.80 0.00
Luminaria LED Bafio 455.40 5 20% 91.08 91.08 91.08 91.08 91.08 455.40 0.00
Extintor 899.40 5 20% 179.88 179.88 179.88 179.88 179.88 899.40 0.00
Detector de humo 209.40 5 20% 41.88 41.88 41.88 41.88 41.88 209.40 0.00
Luces de emergencia 559.60 5 20% 111.92 111.92 111.92 111.92 111.92 559.60 0.00
Kit alarma 399.80 5 20% 79.96 79.96 79.96 79.96 79.96 399.80 0.00
Botiquin 429.00 5 20% 85.80 85.80 85.80 85.80 85.80 429.00 0.00
Teléfono 298.00 5 20% 59.60 59.60 59.60 59.60 59.60 298.00 0.00
Total 3,759.99  3,759.99 3,759.99 3,759.99 3,759.99 18,799.94 7,827.14
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Tabla 7.27

Amortizacion intangible

Activo Precio(s)  Vidautl o eciacion 2021 2022 2023 2024 2025 ~ Depreciacion Valor
(afios) total residual

Licencia 367.90 10 10% 36.79 36.79 36.79 36.79 36.79 183.95 183.95

Registro sanitario 730.00 10 10% 73.00 73.00 73.00 73.00 73.00 365.00 365.00

Registros legales 991.00 10 10% 99.10 99.10 99.10 99.10 99.10 495.50 495.50
%gztr‘;;sgi 20,000.00 10 10% 2,000.00 2,00000 2,000.00 2,000.00 2,000.00  10,000.00 10,000.00
Total 220880 220889 2,20880 220889 220889  11,044.45 11,044 45

A continuacion, se presenta el cuadro de presupuestos de gastos generales:

Tabla 7.28

Costos generales

2021 2022 2023 2024 2025
A'ﬁ)‘égfersde 166,140.00 166,140.00 166,140.00 166,140.00  166,140.00
MO indirecta 120,720.00 120,720.00 120,720.00  120,720.00  120,720.00
Servicios ~ 28,338.80  28,338.80  28,338.80  28,338.80  28,338.80
Publicidad  37,176.00  37,176.00  37,176.00  37,176.00  37,176.00
Depreciacion
il 3,759.99 3,759.99 3,759.99 3,759.99 3,759.99
Amortizaciéon
intangibles 2:208.89 2,208.89 2208.89 2,208.89 2,208.89
Total 358,343.68 358,343.68 358,343.68 358,343.68  358,343.68




7.4 Presupuestos financieros

7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

En el presente punto se tomaré en cuenta la tabla de Inversion Total del acapite 7.1.2 en

donde se detalla que un 40% de ese sera financiada por una entidad bancaria, siendo dicho

monto de S/. 120,298.08.

Dicho monto se financiard a 5 afios y serd pagado en cuotas decreciente., El

financiamiento se buscara que sea dado por el Banco Interamericano de Finanzas debido

a que este brinda la menor TEA con un 12% siendo corroborado por la Superintendencia
de Banca, Seguros y AFP [SBS] (SBS, 2019) mediante su sitio web.

Tabla 7.29

Financiamiento

Afio Deuda Amortizacion Interés Pago
1 S/.120,298.08  S/. 24,059.62 S/. 14,435.77 S/. 38,495.39
2 S/. 96,238.46 S/. 24,059.62 S/. 11,548.62 S/. 35,608.23
3 S/.72,178.85 S/. 24,059.62 S/. 8,661.46 S/.32,721.08
4 S/. 48,119.23 S/. 24,059.62 S/.5,774.31 S/. 29,833.92
5  §/.24,059.62  SI.24,059.62 S/. 2,887.15 S/. 26,946.77
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7.4.2 Presupuesto de estado de resultados

En la siguiente tabla se presenta el Estado de Resultados teniendo en cuenta que se toma un 10% en participaciones y un 29.5% de impuesto a la

renta:

Tabla 7.30

Estado de resultados

RUBRO 1 2 3 4 5
INGRESO POR VENTAS 4,764,445 4,846,751 4,934,331 5,027,184 5,125,311
(-) COSTO DE PRODUCCION -4,181,753 -4,246,903 -4,316,227 -4,389,726 -4,467,399
(=) UTILIDAD BRUTA 582,692 599,848 618,104 637,458 657,912
(-) GASTOS GENERALES (con/ int, Preoperativos) -358,344 -358,344 -358,344 -358,344 -358,344
(-) DEPRECIACION -15,045 -15,045 -15,045 -15,045 -15,045
(-) GASTOS FINANCIEROS -14,436 -11,549 -8,661 -5,774 -2,887
(=) UTILIDAD ANTES DE PART, IMP, 194,868 214,911 236,054 258,296 281,637
(-) PARTICIPACIONES (10%) -19,487 -21,491 -23,605 -25,830 -28,164
(-) IMPUESTO A LA RENTA (29.5%) -57,486 -63,399 -69,636 -76,197 -83,083
(=) UTILIDAD NETA 117,895 130,021 142,813 156,269 170,390
PRO-MEMORIA:
(-) RESERVA LEGAL (HASTA 20%) -11,790 -13,002 -14,281 -15,627 18,610
% 20% 21% 22% 23% 24%
(-) PAGO DE DIVIDENDOS -23,579 -27,304 -31,419 -35,942 -40,894
UTILIDAD RETENIDA 82,527 89,715 97,113 104,700 148,107
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7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

Se detalla a continuacion los activos y el pasivo y patrimonio mediante el cuadro de estado de situacion financiera:

Tabla 7.31

Estado de situacion financiera

Afo

1 2 3 4 5
Total activos (S/,) 471,553.54 561,853.31 661,653.04 771,228.96 890,837.32
Activos corrientes 359,993.93 465,338.60 580,183.24 704,804.07 839,457.33
Efectivo y equivalente de efectivo 359,993.93 465,338.60 580,183.24 704,804.07 839,457.33
Activos no corrientes 111,559.61 96,514.71 81,469.80 66,424.90 51,379.99
Inversion fija tangible 104,515.62 104,515.62 104,515.62 104,515.62 104,515.62
Depreciacion acumulada -12,836.02 -25,672.03 -38,508.05 -51,344.06 -64,181.70
Inversion intangible 22,088.90 22,088.90 22,088.90 22,088.90 22,090.52
Amortizacién de intangibles -2,208.89 -4,417.78 -6,626.67 -8,835.56 -11,044.45
Total pasivos (S/,) 196,790.33 184,373.26 172,779.23 162,028.17 152,140.05
Pasivo corriente 76,972.85 84,889.94 93,241.24 102,026.73 111,246.43
Tributos a pagar 57,486.05 63,398.82 69,635.86 76,197.18 83,082.78
Participacion de los trabajadores 19,486.80 21,491.12 23,605.38 25,829.55 28,163.65
Pasivos no corrientes 119,817.49 99,483.32 79,537.99 60,001.44 40,893.62
Préstamos 96,238.46 72,178.85 48,119.23 24,059.62 0.00

Pago de dividendos 23,579.02 27,304.47 31,418.76 35,941.82 40,893.62
Patrimonio (S/,) 274,763.21 377,480.04 488,873.82 609,200.79 738,697.27
Capital Social 180,447.12 180,447.12 180,447.12 180,447.12 180,447.12
Resultados Acumulados 82,526.58 172,241.28 269,353.80 374,053.90 522,160.72
Reserva legal 11,789.51 24,791.64 39,072.90 54,699.77 36,089.42
Pasivo + Patrimonio (S/,) 471,553.54 561,853.31 661,653.04 771,228.96 890,837.32




60T

7.5 Flujo de fondos netos
7.5.1 Flujo de fondos econémicos

Tabla 7.32
Flujo de fondos econémicos

RUBRO 0 1 2 3 4 5
INVERSION TOTAL -300,745
UTILIDAD NETA 117,895 130,021 142,813 156,269 170,390
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 2,209 2,209 2,209 2,209 2,209
(+) DEPRECIACION FABRIL 9,076 9,076 9,076 9,076 9,076
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 3,760 3,760 3,760 3,760 3,760
(+) GASTOS FINANCIEROS 10,177 8,142 6,106 4,071 2,035
(+) VALOR RESIDUAL (RECUPERO) 51,380
(+) CAPITAL DE TRABAJO 174,141
FLUJO NETO DE FONDOS ECONOMICO -300,745 143,117 153,208 163,964 175,385 412,991
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Tabla 7.33

Flujo de fondos financieros

RUBRO 0 1 2 3 4 5
INVERSION TOTAL -300,745

PRESTAMO 120,298

UTILIDAD NETA 117,895 130,021 142,813 156,269 170,390
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 2,209 2,209 2,209 2,209 2,209
(+) DEPRECIACION FABRIL 9,076 9,076 9,076 9,076 9,076
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 3,760 3,760 3,760 3,760 3,760
(+) CAPITAL DE TRABAJO 174,141
(-) AMORTIZACION DEL PRESTAMO -24,060 -24,060 -24,060 -24,060 -24,060
(+) VALOR RESIDUAL 51,380
FLUJO NETO DE FONDOS FINANCIERO -180,447 108,880 121,007 133,798 147,254 386,896




7.6 Evaluacién econémica y financiera
7.6.1 Evaluacion econdémica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.34

Evaluacién econdémica

VAN ECONOMICO 380,954
RELACIONB/C = 2.27
TASA INTERNA DE RETORNO ECONOM = 50.07%
PERIODO DE RECUPERACION ( ANOS) 2.50 ANOS

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

Tabla 7.35

Evaluacién financiera

VAN FINANCIERO = 394,706
RELACIONB/C = 3.19
TASA INTERNA DE RETORNO FINAN, = 69.07%
PERIODO DE RECUPERACION ( ANOS) 1.9 ANOS

7.6.3 Analisis de resultados economicos y financieros del proyecto

Tal como se puede apreciar en los dos acépites previos, al hacer la evaluacion econémica

y financiera se tiene que el proyecto es muy rentable obteniendo resultados positivos en

el tiempo de la respectiva evaluacion; es por ello que el VAN, TIR y la relacion

beneficio/costo son Optimas, y que por otra parte el periodo de recuperacion se da a un

corto plazo.

7.6.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

En el presente punto se realizara el andlisis de sensibilidad considerando algunos factores

criticos que se presentaron en los capitulos anteriores. Para este andlisis se tienen en

cuenta las siguientes variables:
e Precio
e COK
e Costo por m? del alquiler

e Costo de tubérculos
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Con estas variables y las simulaciones respectivas, se obtienen los siguientes

resultados,

Tabla 7.36

Andlisis de sensibilidad

Precio
2% 1% 0% +1% +2%
VAR 174,329 277,642 380,954 484,267 587,579
TIR 30.42% 40.28% 50.07% 59.80% 69.48%
COK
-10% 5% 0% +5% +10%
VAR 408,169 394,359 380,954 367,939 355,300
TIR 50.07% 50.07% 50.07% 50.07% 50.07%
Costo por m? del
alquiler
-10% 5% 0% +5% +10%
VAR 416,129 398,527 380,954 363,323 345,721
TIR 53.51% 51.79% 50.07% 48.35% 46.64%
Costo de tubérculos
-10% 5% 0% +5% +10%
VAR 493,286 437,120 380,954 324,788 268,623
TIR 60.96% 55.50% 50.07% 44.66% 39.26%

Como se puede apreciar en las tablas anteriores, en donde se realiza el analisis de

sensibilidad, la variable mas critica es el precio, en donde no se puede presentar mucha

variacion ya que estas afectan en gran medida al proyecto, ya sea en algin escenario no

tan favorables o por el contrario en un escenario favorable.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DE PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

Se realiza la evaluacion social para poder identificar los beneficios que el proyecto traera

a la comunidad tanto del lado cualitativo como cuantitativo. Los primeros seran los

impactos ambientales, laborales y culturales; para los segundos se han propuesto los

siguientes indicadores: Densidad de capital, intensidad de capital y producto-capital. De

esta manera se puede observar la rentabilidad del proyecto al igual que los aspectos en

los que influird socialmente la implementaciéon del servicio. Para este proyecto se

determind que las zonas influenciadas seran los distritos Santiago de Surco y San Miguel.

Figura 8.1

Ubicaciodn distrital de los locales
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Nota: De Google Maps, 2020 (https://www.google.com/maps/place/Lima+Metropolitan+Area/ @-
12.0851041,-76.986773,12z/data=!4m5!3m411s0x91067eafe2fe2745:0x2ch1258e65dfh24a!8m2!3d-

12.0779798!4d-76.87209617hl=es-419)

Impacto ambiental:

Al ser embajadores del material reciclado y reducir la huella ecologica que
dejan los negocios hoy en dia, se busca impulsar a los negocios a implementar
tecnologia y materiales que no perjudiquen en gran medida al medio
ambiente. Se implementaran focos LED los cuales consumen
considerablemente menos energia eléctrica para lograr iluminar en igual

medida a un foco tradicional ahorrador. También se incluiran en el uso diario
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de envases y utensilios biodegradables y compostables para clientes y
colaboradores, de manera que se incentive a no solo utilizar fuera de los

hogares este tipo de materiales sino también implementarlos en su dia a dia.
Impacto laboral:

Se creard un ambiente laboral agradable para los colaboradores en donde no
reciban ningun tipo de abuso ni prejuicios. Se respetaran las horas pactadas
para mantener la productividad y recibirdn capacitaciones periddicas para
potenciar sus habilidades blandas y al momento de servir al cliente. En dicho
espacio de confianza en el que se encontrardn los empleados también se
dispondra de un momento en el que podran expresar sus molestias, en caso

tengan, o sus ideas para poder mejorar el servicio brindado.
Impacto cultural:

Se busca potenciar no solo el consumo de productos peruanos sino también
respetar las costumbres de las distintas comunidades que existen en el Peru.
Al concientizar a los peruanos de distintas realidades en el pais, se podra
impactar en mayor medida para que se rompan los esquemas de
centralizacion. Los clientes sabran la procedencia de cada insumo para poder

garantizar la calidad y la difusion de los miles de variedades nativas.
Densidad de capital:
(Inversion total/# puestos generados)

300,745.20 = 14:371 20 soles
21 T empleado
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¢ Intensidad de capital:
(Inversidn total/Valor agregado)

Tabla 8.1

Valor agregado

Afio 1 2 3 4 5
MOD 330,471 330,471 330,471 330,471 330,471
MOI 120,720 120,720 120,720 120,720 120,720
Participaciones 19,487 21,491 23,605 25,830 28,164
Depreciacion y 15,045 15,045 15,045 15,045 15,045
Amortizacion
Servicios 35,887 35,887 35,887 35,887 35,887
Intereses 14,436 11,549 8,661 5,774 2887
Utilidad antes de 194,868 214,911 236,054 258,296 281,637
Impuestos
Valor Agregado 730,913 750,074 770,443 792,022 814,810
Va'orAg%;elgado 655,689 603,626 556,207 512,939 473,387
Valor Agregado 655,689 1,259,315 1,815,523 2.328,461 2.801,848
Actual Acumulado
300,745.20 0.1073
2,801,848.00

8.2

e Producto-Capital:
(\Valor agregado/Inversion total)

2,801,848.00
300,745.20

Interpretacion de indicadores sociales

e Relacion densidad de capital

Este indicador hace referencia al monto de la inversion del proyecto para

crear cada puesto de trabajo. En este caso se obtuvo que se requieren

14,321.20 soles por cada puesto generado.

e Relacion intensidad de capital

Con este indicador se puede identificar el aporte del proyecto a través de la

inversion total. Por cada sol aportado ha sido necesario 0.1073 soles de

inversion en el proyecto.
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Relacion Producto-Capital

También conocido como coeficiente de capital, indica la cantidad de soles
generados por cada sol invertido. Para este proyecto, resultd en que por cada

sol de inversion se ha podido obtener 9.32 soles de beneficio.
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CONCLUSIONES

La investigacion cuenta con respaldo cuantitativo y cualitativo para asegurar

la continuidad del proyecto.

Se definié una demanda ascendente del proyecto (en nimero de combos) de
447,990 para el 2025, lo cual representaria suficiente ganancia para cubrir

con los gastos y generar utilidades.

Se determin6 que Surco y San Miguel serian los distritos para implementar
los dos primeros locales de la cadena ya que obtuvieron el mayor porcentaje
en las encuestas. A medida que avance el proyecto, se determinard la

viabilidad de nuevos locales para llegar a mas personas.

La teoria no se aplico del todo a la practica. Por ejemplo, el célculo de
dispensadores. El resultado obtenido de 5 dispensadores en cada local fue
mayor al que se tomaria en cuenta ya que el modelo de negocio no resulta

rentable con tantos dispensadores, se tuvo que reducir el nimero a 4.

La tecnologia existente en la actualidad favorece a la industria y es la
necesaria para el negocio ofreciendo como resultado que los estandares se

cumplan y que estos se logren en tiempos minimos.

Se logra analizar los puestos a requerir y las funciones que se deben cumplir

en cada uno de ellos para que asi se determine la estructura organizacional.

Se logra comprobar la viabilidad econémica con los TIR de 50.07% y 69.07%
econdémico y financiero respectivamente, asi como con los VAN de 380,954
y 394,706. Ademas, el periodo de retorno tanto en el flujo econémico y
financiero, resulté ser menor a lo proyectado de 5 afios. Se obtuvo 2.50y 1.90

arios respectivamente.

Se alcanza un impacto social con el hecho de incluir materiales
biodegradables, asi como también al generar empleos e impactar a través de

la comida el consumo de productos peruanos.
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RECOMENDACIONES

Incluir caracteristicas propias de las localidades en donde se situara el
negocio ya que en un nuevo participante esta sera la caracteristica que resalte
sobre los demas. Ademas, creara un vinculo con los clientes de modo que, a

mayor identificacion, mayor satisfaccion.

Calcular la demanda diaria correctamente ya que, si las estimaciones fallan,
existiran dos escenarios: El primero es si los insumos se acaban antes de
cumplir la jornada y aun hay clientes que asisten, estos se sentiran
insatisfechos y no recomendaran el local; el segundo es si se proyecta mas de
lo que se consume, los insumos que deban consumirse ese mismo dia o0 que
tengan un corto periodo de duracion se desperdiciaran generando pérdidas al

negocio.

Realizar las preguntas de las encuestas de manera detallada para poder tener
la mayor informacién posible. Incluir preguntas para determinar tendencias,
frecuencias de consumol/visita. También incluir preguntas en donde las
personas puedan sugerir algun valor agregado que pueda tener el local, de

esta manera, se mapearan todas las posibilidades e intereses.

Buscar realizar alianzas con organizaciones ya que estas tienen informacion
necesaria para que la investigacion e implementacion del negocio sean hechas
de la manera correcta, evitando errores gracias a la experiencia de estas

entidades. Ademas de brindar apoyo, mejoraran la reputacion de la empresa.

No apresurar la busqueda del local, ya que esta decision influird bastante en

el éxito o no del negocio.

Investigar bien los tipos de sociedades e identificar la que mas se ajuste a los

planes de accion y futuros.
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Anexo 1: Encuestas

Encuestas

Edad

355 respuestas

® 13-17 afios
® 18- 25 afios
@ 26 - 30 afios

® 31-235afios
@ 36 afios a mas

¢Visitas locales de fast food y consumes frituras?

355 respuestas

®si
® No

:Con qué frecuencia vas a locales de fast food?

355 respuestas

® 1vezalmes

® 2 veces al mes

® 3 amas veces al mes
@ Cada? o 3 meses
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¢En qué horario prefieres asistir?

355 respuestas

12-3 pm 69 (19,4 %)

36 pm 58 (16,3 %)

6.9 pm 216 (60,8 %)

911 pm 110 (31 %)

0 50 100 150 200 250

De los siguientes productos, ;Cual prefieres consumirlo como fritura?
(Puedes marcar méas de uno)

355 respuestas

Papa 315 (88,7 %)

Camote 117 (33 %)

Yuca

:Con qué salsas te gusta acompanar tus frituras? Puedes marcar mas
de una (Si marcas otro, por favor indica los ingredientes o una
referencia de donde lo encuentras?

355 respuestas

226 (3.7 %)
191 (53,8 %)

Mayonesa
Ketchup
Crema de rocoto

11 (31,3 %)
79 (22,3 %)
156 (43,9 %)
121 (34,1 %)

134 (37,7 %)

17 (33 %)

Aceitunai—4 (1.
Honey mustard—3 (0.8 %)
aceitunaf—2 (0,6 %)
Honey mustardj—2 (0.6 %)
Huancaina—2 (0.6 %)
No como salsasj—1 (0,3 %)
No me gustan las salsas}—1 (0,3 %)
Todas las cremas|—1 (0,3 %)
Aceituna. Huancainal—1 (0,3 %)
Crema de aceitunal—1 (0,3 %)
Aji de casal—1 (0,3 %)
10,3 %)
Chipotle}—1 (0,3 %)
Paltal—1 (0,3 %)
Rocotof—1 (0,3 %)
Ningunal—1 (0,3 %)
huancainal—1 (0,3 %)
Honney monsterf—1 (0,3 %)
Mo me gustan con salsas. |1 (0,3 %)
Salsa de aceitunal—1 (0.3 %)
honey mustard}—1 (0,3 %)
-1 (0,3 %)
Estoy segura que no soy \a'_1 (03 %)
Unica. Lacr...
0 50 100 150 200 250
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¢ Qué acompafiamientos (toppings) te gustaria encontrar? Puedes
marcar mas de una opcion

355 respuestas

179 (504 %)

75 (21,1 %)

187 (52,7 %)
Pollo deshilachado
Champifiones
Jamon serrano

120 (33,8 %)
74 (20,8 %)
65 (18,3 %)

125 (35,2 %)
84 (23,7 %)
67 (18,9 %)

97 (27,3 %)
92 (25,9 %)

Cebolla caramelizada
Queso parmesano

Pallo teriyaki 88 (24,8 %)
Sin toppings 18 (5,1 %)
Todo}—1 (0,3 %)
Queso edam}—1 (0,3 %)
Platane fritolll Basicj—1 (0,3 %)
Pepinillos}—1 (0,3 %)
o
Nachos, pico de gallo, alguna ,: 03 ﬂm
(0,3 %)
verdura ¢ 1 (03 %)
Tomate picado}—1 (0,3 %)
Chicharrénj—1 (0,3 %)
1(0,3 %)
0 50 100 150 200

¢Con qué bebida te gustaria acompanar tu orden? (Puedes marcar més
de una)

355 respuestas

Chicha merada 182 (51,3 %)

Limonada cldsica 135 (38 %)
Limonada de hierba luisa 118 (33,2 %)
Limonada de hierba buena 66 (18,6 %)
Refresco de maracuya 121 (34,1 %)

Refresco de aguaymanto 38 (10,7 %)

Inka cola 147 (414 %)
Coca cola 101 (28,5 %)

Agua 4(1,1 %)

Fantafl—3 (0,8 %)

Cervezall—2 (0,6 %)

Agua de calzén}—1(0,3 %)
Chelaj—1(0,3 %)

Te dé sabores frutados|—1 (0,3 %)
Inka Kala Zero}—1 (0,3 %)

1 (0,3 %)

Chicha Frozen, le':orzjzﬁ|_1 (03 %)
1(0,3 %)

Agual—1(0,3 %)

gaseosas zero, tragoj—1(0,3 %)
Iced tea de mangof—1 (0,3 %)
Coca Cola Zero}—1 (0,3 %)

Coca cola zero}—1 (0,3 %)
Naranjada}—1 (0,3 %)
EMOLIENTE}—1 (0,3 %)

0 50 100 150 200

¢.Con quién sueles asistir a estos locales? (Puedes marcar mas de uno)

355 respuestas

Familia (hermanos, padres, 194 (54,6 %)

273 (76,9 %)

160 (45,1 %)
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¢Estarias dispuesto/a a consumirlos?

355 respuestas

® s
® No

¢Qué tan probable es que asistas a consumir nuestros productos?

355 respuestas

146 (41,1 %)

119 (33,5 %)

68 (19,2 %)

¢Con qué frecuencia acudirias?

355 respuestas

® 1vez almes
@ 2 veces al mes

® Cada? 0 3 meses

@ 3 amas veces al mes

130



¢Cuanto estarias dispuesto/a a pagar por una porcion personal?
Considerar la imagen referencial de la opcién personal

355 respuestas

AEn dénde te gustaria encontrar el local?

3553 respuestas

Jockey Plaza
Larcomar

Mall del Sur|

Real Plaza Salaverry
Centro Comercial El Polo
Molina Plaza

Plaza San Miguel
Megaplaza

Plaza norte

Rambla San Bana
Parque Kennedy

La Rambla san barja
Real plaza Primavera
San isidro fast food
Flaza de Barranco
Bodega de mi casa

. Chiclayo )
Owalo Gutierrez
Conguistadores
parque kenedy

Rambla
Real Plaza Lima Centro

Centro

rambla

La rambla san borja
Plaza Lima Sur|
Caminos del inca
Parque Kennedy vy la
plaza de Barranco

Farque kennedy

Ovalo Gutiérrez
Centros comerciales en
general

Centro financiero
Food trucks
Mall de santa anita

31(8,7 %)

65

31 (8,7 %)
-3(037%)
20,6 %)
2 (0,6 %)
21006 %)
21006 %)
1(0,3 %)
10,3 %)
(0,3 %)

'_

(0,3 %)

Caminos (0,3 %)

(0,3 %)

Open Plaza (0,3 %)

En las tias (0,3 %)
0

(18,8 %)

56 (15,8 %)

80 (22,5 %)

100

131 (36,9 %)

131 (36,9 %)

200

® 10-12 soles
® 13- 15s0les
@ 16- 17 soles

300

256 (72,1 %)
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. Tienes alguna sugerencia sobre los locales, los productos o topping?

151 respuesias

[

No

Que sea proporcional al precio pagado

Los locales tienen que ser fuera de lo comun

Puede ubicarse en lugares céntricos como Ovalo de miraflores, ovalo guitierrez, Barranco etc. No
necesariamente en malls.

Manejar productos saludable

Deben presentar gran variedad de toppings v

¢Qué otros productos te gustaria encontrar en el local? (Postres o
acompafiamientos)

186 respuestas

Postres

Helado

Ensaladas

Postres peruanos

Pollo frito

Torta helada
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Nombre del local (opcional)

115 respuestas

Papita’s

La papasa

Tuberfast

Papeando

Yupaca

Pacayu
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