Universidad de Lima
Carrera de Ingenieria Industrial

Facultad de Ingenieria Industrial

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA CADENA DE
SERVICIOS DE RESTAURANTE DE COMIDA
RAPIDA CON UN ENFOQUE ORIENTADO A
LO SALUDABLE

Trabajo de investigacion para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial
Miguel Eduardo Noriega de La Colina
Codigo 20080707
Sergio Giancarlo Vicentello del Carpio
Codigo 20081080
Asesor

Manuel Montoya

Lima - Pera
Marzo de 2017






ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA CADENA DE
SERVICIOS DE RESTAURANTE DE COMIDA
RAPIDA CON UN ENFOQUE ORIENTADO A
LO SALUDABLE



TABLA DE CONTENIDO

RESUMEN EJECUTIVO ...ttt XVII
CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES ...t 1
1.1 Objetivos de 12 INVESTIGACION...........c.ccviii i sre et eesresreenre s 1
O @ o1y (1Yo T (=T 1 = | P RSOSSN 1
1.1.2 ODJEtiVOS ESPECTTICOS ...vviviitieiiictiie sttt s te et st e st e e e s beebe e besreebesteeeesbeereetens 1
1.1.3 Justificacion de 12 INVESTIGACION .........ceoiiiiiiiieicie et 1
1.2 HIPOLESIS GBI trADAJO ......veveveiiieeisieete bt bbbttt 3
1.3 IMArCO FETEIEINCIAL.....c.viieieriiiti ettt ettt et et e e testa et este e s e e nbeeneeeesteeeesteeneenens 3
CAPITULO 11: ESTUDIO DE MERCADO ..ot 5
P22 131 0o L1 o o o SRS 5
2.2 Aspectos Generales del EStudio de IMercado...........ccoeiieiiiiiiiiisieseseeeee e 5
2.2.1 DEfiNICION UEI SEIVICIO ...vvviiveititeiieieiete ettt ettt sttt eb ettt seese et ane bt e s n et e eneene e 5
2.2.2 Caracteristicas DASICAS GBI SEMVICIO. ...c..cuiriiiiieiiitesieiei ettt 7
2.2.3 Definicion del area de influencia del SEMVICIO...........ovueieiieiiiei i 10
2.3 ANALISIS 0 18 HEMANTA ...ttt ettt ettt te st b e b et neenas 14
2.3.1 El mercado de COmMIda FAPITA .......cceeveiiiiiie ettt b e s reere et sne e 14
2.3.2 Patrones de conSUMO el SEIVICIO......cuireuriiinieiienieiieie ettt sre bbbt anas 15
2.3.3 APlICACION 0B ENCUBSIA. ... .ecviiuieiieiteeie ittt ettt ettt et s e e te e be s aeese e be e e e b e s beesbesbeeneesbesneenee e 17
2.3.4 Determinacion de la demanda potencCial ............ccooiiiciiiicic i 24
2.3.5 Proyeccion de la demanda potencial y metodologia del analisis...........cccooeveviviivienenencnieene, 26
2.4 ANALISIS 08 12 OFEITA .......cveeeeiicie ettt ee et neeneanas 27
2.4.1 Situacion actual de los competidores de comida répida en el Perd ...........ccocveoveivveieieicnecennnne, 27
2.4.2 Seleccion de Competidores Directos € INAIFECLOS .......cveiieiieerenerereeee e 30
2.4.2 Descripcion de las caracteristicas de la oferta de los principales competidores.............cccccveveen.. 33
2.4.3 Planes de ampliaCion EXISTENTES. .......c.ciuuiririiiieiiieieiee e 35
2.5 DemManda A&l PrOYECTO ......c.eiuiiuiriiieiieieee ettt bbbttt bbb e et 35
2.5.1 Segmentacion del MErCAUO ..........coiiiee e 35
2.5.2 Seleccion del MErCado MELAS........cuiveieiriii ittt bbbt 36
2.5.3 Determinacion de la demanda para el ProyECtO.........c.ccviveieieeieie e 36
2.6 VENTA UEI SEIVICIO ....veiiiieisi ettt bbbt bbbttt ens 43
2.6.1 Politicas de VENta el SEMVICIO. ........ccueieiiiiiiie et 43



2.6.2 ANALISIS U8 PrECIOS .. .iviitieieite sttt sttt st ettt e te e e st e et et e s ae e st e s beaseesrestaebesteeneesbesneenee e 44

2.6.2.1 Tendencia histdrica de 10S PreCiOS........ccuiiiiieiiiiiie et 44
2.6.2.2 Precios actuales Y NIVEl del SEIVICIO ........ccviiieiiiie et 48
2.7 MArketing A8 SEIVICIOS. .....u.ciiiieiie e st ste ettt sttt e b e be e aeesr e te e st e s teereesbesneenee e 49
2.7.1 Caracteristicas principales del SEMVICIO.........cccviviiiiiic i 49
2.7.2 PUDLICIAAT Y PrOMOCION ...ttt 50
CAPITULO I11: LOCALIZACION DEL SERVICIO .....coooooeiieeerceeeeeeeeeseveee e, 52
3.1 Andlisis de 10s indices de 10CAlIZACION ..........ccvceiiieiieiecce e 52
3.2 Posibles ubicaciones de acuerdo a factores predominantesS............cooeverieieieeieresesese e 52
3.3 Evaluacion de los indices de localizacion del SErVICIO ...c..c.viveviieiiieiiieec s 53
3.3. L ElINdIiCe ABMOGIATICO.....c.viviniiiiieieiieie et bbbttt 53
3.3.2 El INAICE INGIESOS......veuiieeuiiteiiteiete ettt sttt b ettt b ettt st b e bbbttt b et 56
3.3.3 INAICE 08 POIAIIZACION. .........veveeeeectsisesies sttt s ettt 58
3.4 Seleccion de 10Calizacion Al SEMVICIO ........cviviiiiieicieeeee e 61
CAPITULO IV: DIMENSIONAMIENTO DEL SERVICIO ......ccoooiiiiiiiiiiiiee e 62
4.1 Relacion tamafio-MEICAAO .....ciuerueeeriereriierirtistesee e ste et ssesteseesteseeee s e e e bessesbesaesbeseesseneeneeneanens 63
4.2 RelaCiON taMAN0-TECUISOS. .. ..veuertereereeseareetesseetessessesseseseeseasesseasessessessessesseseasessessessensensensesseneesessens 64
4.2.1 Disponibilidad de Materia PriMa..........cccuiieiiiieeiieieeieie e esee st ste e sre e s re s e sressaeseesreesaesrens 64
4.2.2 Disponibilidad de Man0o de ODFa...........cciuiieiiiieie ittt e e ba e sreeraenre 64
4.2.3 Disponibilidad 0 SEIVICIOS ........ciuiiiiiiiitiiie ettt ettt reere e bestaesresteeaesreeraenrens 66
A O] g Tod 111 [0 g2 TSRS 66
4.3 Relacion tamafio-tECNOIOQIA ......ccveiieii ittt et e te e e resteseesreerae it 66
4.4 Relacion tamafo-punto de eqUITIDIIO. .........oiviiiiiiiieiee e 67
4.5 Seleccion de la dimension del SEIVICIO .......cciievirieiieieeceeese e 69
CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO ...cc.oininiiiiniieiseieiesesesee s 70
5.1 Definicidn del servicio basada en sus caracteristicas teCnolOgiCas...........couoveerrireiireieneriseesienes 71
SEspecificaciones tECNICas del SEIVICIO .......ccuciriiiiieiieicee ettt 71
5.2 Tecnologia existente y proceso de realizacion del SErviCio...........cccveveviericiecieiie i 73
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia reQUEITTA. .........ccceiiiiiiiie s 73
5.2.2 Proceso de realizacion del SEIVICIO .........cviiiiiiiiiicicieece e 75
5.3 Caracteristicas de 1as instalaciones Y QUIPO ........ccueiieiririieieseese s 81
5.3.1 Seleccion de 1as inStalaCioNES Y EQUIPO «....cvveveieerierieieieeeiese ettt eneenas 81
5.3.2 Especificaciones de 1as instalaciones Y QUIPO ..........oiviieeieeieie e 85
5.4 Capacidad INSLAIAUA ..........eoiiieiie ettt e ee e 86
5.4.1 Célculo de la capacidad instalada del SErVICIO.........ccoveieiiieiiiieseee s 86
5.4.2 Célculo detallado del nimero de recursos para el SErVICIO.........cccevereieieeiesiesese e 89



5.5 Resguardo de 12 Calidad ...........ocveiiiieie i 89

5.5.1 Calidad del proceso Y del SEIVICIO .......ccccviiiiieiiiiiie e 89
5.5.2 Niveles de satisfacCion del CHIENTE ..........cooiiiiiiiec s 91
5.5.3 Medidas de resguardo de la calidad............cccoveiiiiiiiiiieie s 91
IR L] o T T (o T Taa] o] [=1 ] - 1 TS 94
5.6.1 DeSPErdiCioS Y SODIAS ......couviiiiiiiiie s 97
5.7 Seguridad y salud 0CUPACIONEN ..........ccviiiiiiiiice s 98
5.8 NOIMAS A8 SANTUA ........cuveiiiiiieiieiie ettt bbb e e ens 99
5.9 Programa de operaciones del SEIVICIO .........cciiiiiiiieiieiieiiiees st 99
5.9.1 Consideraciones sobre la vida Util del Proyecto ............ccoveiieiiiininnee s 99
5.9.2 Programa de operaciones del servicio durante la vida Gtil del proyecto............cccoceevvervreienine. 100
5.10 Requerimiento de inSUMOS, PErsonal Y SEIVICIOS ........c.civiieirirereiieieie st 101
5.10.1 INSUMOS Y OtrOS MALEITAIES ......c.veiieiieiiiiiiie e 101
5.10.2 Operarios y trabajadores iNAIECIOS ..........cccoiirerieiieieise st 103
5.10.3 Plan de MantenimieNto .........ccoiiireieieeneresesiesiese st sie st re st saesbe e seeseenessens 104
5.10.3  SEIVICIOS 8 TEITEIOS ... e.viiteieiteseesiesiesesiesiestesiestestete e esessessesbesaesbeseeseeseeseatessesbesaebeeeseeneenensens 106
5.10.4 Otros: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etC. .........cccccvvvieiieiiieii i, 106
5.11 Caracteristicas fiSiCas Al PrOYECIO.....eiuieiveieiierieite ettt st reesre e e e 106
o0 I A o (o T [ o] o OSSPSR 106
5.11.2  FACION SEIVICIO w.ruveueeuieeiitietestesteseesteseeseesessessessessesseseaseeseasesseateseesesesseseaseesessessessensssanseesennensens 107
5.12 Disposicion de la instalacion del SEIVICIO........ccueiuiieiieiicieie s 108
5.12.1 DISPOSICION GENEIAL ....eviiitiieie e ettt ettt ettt e st et te e be s e e steste e b e sbeeta e tsnreeeesteenneeas 108
5.12.2 DispoSiCiON e detalle.........cviiuiiieii ittt st s re e ras 110
CAPITULO VI: ASPECTOS ECONOMICOS ..o 113
LT I LY =T €] o] S ST 114
6.1.1 Inversion en la infraestructura para el SEIVICIO .........ccoeireiieiiiiseie s 114
6.1.2 Capital de TraDJO ... c.eeuieiiiiiti e e 115
6.2 COSLOS 0E PrOUUCCION......cueiii ittt bbbttt ettt e b et e et ne e nes 116
6.2.1 Costos de materias primas, inSUMOS Y 0OtroS MALEriales. .........cccorvreierieiieiress e 117
6.2.2 Costo de los servicios (energia eléctrica, agua, combustible, etC.).......cccccorvvirviirniiniiiinene 117
6.2.3 COSt0 de 12 MAN0 B ODFA........cveiieeeeiece ettt sre et be e e aesreeneeneas 117
6.3 PreSUPUESTO € INQIESOS Y BOIESOS ... .euveuereieiestesseteseeseeseesessessessesaessessesseseesessessestesbessesseeeseeneasens 117
6.3.1 Presupuesto de iNQGreSO POI VENTAS .......ccveeireriereeaieeieseeereestesreeseesteaeeseesseensesseeseessesseeseesseaneesees 118
6.3.2 Presupuesto operativo de COStoS de PrOUUCCION........c.evereeiieeresesierieee e sie e ee e eenenneas 118
6.3.3 Presupuesto de Depreciaciones Y amortiZACIONES ..........ccveiereerirreaieesieeee e e eee e see e seee e e 119
6.3.3 Presupuesto operativo de gastos adminiStratiVoS. ..........cceveieiieriinenie e 120



6.3.4 Presupuesto de SErvicio @ 1a dBUTA ..........coveiiiieiiiiice e 120

6.3.4 EStad0 08 FESUIATOS .....veiiveiiiiiiie ettt sttt ettt st e e be e sbe e sbeesbeesabesabeebeesbeesbeeatbeenbeebeens 121
R (VT To N Lo o] o [ 1Sy <3 (o PSS 122
6.4.1 Flujo de fONAOS ECONOIMICOS ......ccueiieiiiieeiccte ettt re et be e e aesreeaenras 122
6.4.2 Flujo de fondos fINANCIEIOS .......cc.eceeiiiiccse et 122
CAPITULO VII. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA DEL

O N L O IO TR 123
7.1 Evaluacion econdmica; VAN, TIR, B/C, PRu....oui ittt ettt 123
7.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, BIC, PR ....oo ittt see e svn s stan e s 123
7.3 Andlisis de los resultados econémicos y financieros del proyecto..........ccccoceevevvienniinciscienenn 124
RECOMENDACIONES ...ttt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeaeeens 127
L ot A L A T R 128
BIBLIOGRAFTA ... oottt ee et e e et et ete e e e et etete et et et e e tee et et etetereee et eeeeeeneeranas 132

Vil



INDICE DE FIGURAS

Figura 1.1 Promedio indice de Masa corporal (IMC) (Kg/m2) €n €l Perl..........cccocevveeveeversesrersrenenen, 2
Figura 2.1 Zonas de Lima Metropolitana. ..........cccecveieieiieiiii ettt 28
Figura 2.2 Incremento de la poblacidn en Lima Metropolitana............cccccoveviiiieie i, 11
Figura 2.3 Per(: Poblacién proyectada por departamentos 2014 ..........ccccoveveveeieieveevese e 12
Figura 2.4 Densidad poblacional en el Perti en el afio 2007 ..........ccooveiiiinriineinee e 12
Figura 2.5 Distribucion de Niveles SOCIOBCONOMICOS .......c.uuuieiiririirieinieisieesiee et 13
Figura 2.6 Grafico de Demanda de Comida rapida en el Perl. .........ccccooeoiriniciininicinnecceneeees 15
Figura 2.7 Frecuencia de asiStenCia a reSLAUIaNTES. ..........coerrerieieirisiesiesie st 16
Figura 2.8 Asistencia a establecimientos de comida rapida por mes de acuerdo al NSE...................... 16
Figura 2.9 Pregunta 1. Por favor marque al género al que Pertenece ...........coceeiireriieienensenseneieeas 18
Figura 2.10 Pregunta 2. Por favor marque el grupo de edad al que pertenece ...........ccoceveverereivennnnns 37

Figura 2.11 Pregunta 3. ;Aproximadamente cuanto suele gastar en restaurantes de comida

10T - O ST TP PSP PRSPPSO 19
Figura 2.12 Pregunta 4. ;Con qué frecuencia suele visitar restaurantes de comida rapida?.................. 20
Figura 2.13 Pregunta 5. ;En qué momento del dia suele visitar restaurantes de comida rapida?.......... 20

Figura 2.14 Pregunta 6. ;Cual de las siguientes alternativas de respuesta, representa cuan
importante o0 no son para Ud. las siguientes caracteriStiCas?.........cccvvvevveieivieieieese s 21
Figura 2.15 Pregunta 7. ;Ha oido hablar sobre el concepto de restaurantes “fast-casual”? .................. 21
Figura 2.16 Pregunta 8: ;Caracteristica que considera mas importante sobre el concepto de
comida rapida/casual Y SAIUAADIE?............ooviie e 22
Figura 2.17 Pregunta 9: ;Cual seria su intencidén de compra de este CONCEPLO?........ccevvvvveieirrreenenne. 22
Figura 2.18 Pregunta 10: ;En qué momento del dia visitaria este restaurante de comida
rapida/casual SAIUAADIE? ..ottt 23

Figura 2.19 Pregunta 11: ;Con qué frecuencia asistiria a este restaurante de comida

rApIda/Casual SAIUAADIE? ..ottt 23
Figura 2.20 NUmero de restaurantes de comida réapida en el Pertl (Oferta)..........c.covvriiennienscnnnnns 27
Figura 2.21 Perspectiva de cadenas de comida rapida vs. Independientes...........c.ccoevervrenineninennnnas 27
Figura 2.22 Participacion de Mercado con respecto a las Ventas en el 2013...........ccccoovenvennennenns 28
Figura 2.23 Participacion del mercado con respecto a ventas de EmMPresas.........ocoeveererereeereseneneneas 29
Figura 2.24 Evolucion de la participacion en 10S 4 GItIMOS @fi0S ........ccveveirieiiiieiineicesere e 29
Figura 2.25 Mapeado Perceptual de Competidores directos e indireCtos.........cccccevvvvvevieniniieenesnesnene. 30
Figura 2.26 Numero de restaurantes en Lima metropolitana y a nivel nacional ...............cccccoocvieee. 31
Figura 2.27 Porcentaje de restaurantes por distritos de 1a zona 7...........cooeeoe e 32
Figura 2.28 Numero de restaurantes franquiciados por distritos de 1a zona 7.........ccccceeevvevenvieennnn. 32



Figura 2.29 Sintesis de caracteristicas de 10S COMPELIAOrES ..........cccvvvveveieeieiece e 34
Figura 2.30 Resultados de encuesta sobre factores claves de éXit0...........ccovvviveieviiie e, 38
Figura 2.31 Factores claves de éxito competencia directa/indirecta.........c..cccoovevevieviveveninsiese e, 38

Figura 2.32 Valoracién de los factores claves de éxito del concepto de comida rapida/Casual

SAIUAADIE. ... 39
Figura 2.33 Tendencia de los precio por kg. de pescado y pechuca de pollo..........c..ccocvviniiiiiicnne 40
Figura 2.34 Tendencia de los precio por Kg. de tUDEICUIOS ..........ccvieiiiiiiiiiic 45
Figura 2.35 Tendencia de los precio por kg. de huevo, 1eChe ¥ QUESO .......cccoveveiiiiiiiicceeeee 45
Figura 2.36 Tendencia de 10S precio por Kg. de frUta ............ccoeeiiiiiininencceee e 46
Figura 2.37 Tendencia de los precio por kg. de verduras y legumbres ...........cccooevvininineneicicinns 46
Figura 2.38 Tendencia de precios de jugo de frutas servido (200 ml).......ccccooeveiniiniinenineneneeene 47
Figura 2.39 Precios en Nuevos Soles de Restaurantes de l1a COMPELENCIa............cevrerereneienieieinnns 48
Figura 2.40 Boceto de tarjeta de suscriptor y aplicativo MOVil ... 50
Figura 2.41 Ejemplo de promocion en redes SOCIales SUDWAY ...........ccovueirirercininicinneceesecees 51
Figura 3.1 Localizacién de distritos de zona 7 en Lima metropolitana............ccccceevvvevivviiiiiencieennee. 53
Figura 4.1 Resumen de tamafios de PIanta ............cccveviiiiiieiii i e 70
Figura 5.1 Service Blueprint”, Esquema del funcionamiento del restaurante .............ccccoccoveriennnnnns 71
Figura 5.2 Sistema 08 SEMVUCCION..........cueiueireiieiteeteetesteetee e steesteste s e stesteebesteetaesbesbeessesbesseeseesteeseeseas 77
Figura 5.3 Diagrama de flujo: cliente-personal de CONtacto..........ccccoeveveiieiieieciese e 78
Figura 5.4 Diagrama de flujo: parte no visible (€SPECITICO) .......ccccevviiiiiiiiiciece e 79
Figura 5.5 Diagrama de flujo: cliente-soporte fisico-personal de contacto...........cccceevevveevieevcseenenne. 80
Figura 5.6 Maquina refrigeradora de aliMmentos..........c.ccvveieiiiiieiiii e s 81
Figura 5.7 Plancha (COCING) 08 COCCION .......ccueiuieiieiieeiesie ettt ettt st s re e besre et e ba e nas 81
Figura 5.8 HOMO INAUSTIIAL..........c.oiiiiiiiiiee et 81
Figura 5.9 Mesa de trabajo refrigerada........coeiieiiiiiiiie e 82
Figura 5.10 Estante de almacenamiento ...........coouiiiirinieiiieieeese s 82
FIgura 5.11 MESa 08 CHENES .....c.eiuiiiiitiieiteieieii ettt bbbttt bbb ene i 82
Figura 5.12 Sillas Para CHENTES .........ocuiiiiiiiiieee ettt eie 83
Figura 5.13 EXPendedora 08 JUQOS .........coerueieiuririeiiesieste sttt sttt sttt eie s 83
Figura 5.14 Computadora personal con Software de toma de pedidos............coovevririenenenenenieieeniens 83
Figura 5.15 Estante de pedidos terminados y en espera para Ntrega. ........ooeeveveererenieseesieneeseesesiennens 84
Figura 5.16 ULENSIlioS 08 COCING ......eiuiiviiiiiiieiieiisiesie sttt sttt st n e eie s 84
Figura 5.17 Calidad percibida del SErVICIO .........cccoiiiiiiieee e 91
Figura 5.18 RegiStro de PEAIAO. ... .ceiiiiieiieeee ettt sttt sne e e 93
Figura 5.19 Bloques de impacto ambiental .............coooiiiiiiiiie e 95
Figura 5.20 Sefiales de SEQUITUA .........coiiiriiicii e 98
Figura 5.21 Tabla relaCional ...........couo ittt e st ae e enee e 109



Figura 5.22 Diagrama relacional de aCtiVidades...........cccvevviiiiiieieiieeie e 109

Figura 5.23 Diagrama relacional de €SPACIOS .........ccueiiiieiiiiieiie e e se e sre st sreeraenre s 109
Figura 5.24 Plano aproximado por Zonas del RESLAUIANTE ...........cccveieiieeeere i 112
Figura 5.25 Plano general del reStaUraNtE.........c.ccvcviiiieciiie et nre s 113



INDICE DE TABLAS

Tabla 1.1: Tabla de investigaciones similares al Proyecto. ..........ccoviiiieriieieisere e 3
Tabla 2.1. Total de habitantes por distrito por zona geografiCa............coevreireriieinereeee e 10
Tabla 2.2. DISItOS POI ZONAS .......eiveeveeieiieeeeiteseestesteestesteeteestese et e steaseestesteeaesaeaseestesseessesteessesresseesens 13
Tabla 2.3 Relacion gasto alimentacion fuera del hogar/ ingreso familiar. ............cccooooeiiiiiiiieens 17
Tabla 2.4 Poblacion de NSE “A” y “B” en los distritos de 12 zona 7 .........ccocvevvvvninenenieneneiseese 25
Tabla 2.5 Célculo de la demanda potencial del Proyecto .........cccoceiiiieie i 26
Tabla 2.6 Proyeccion de la demanda potencial..........c.cccoieiiiiiiiiiiic e 26
Tabla 2.7 Mercado Meta CUBNTITALIVO ..........cviiiiieiieieieieee et 36

Tabla 2.8 Enfrentamiento de Factores Claves de Exito de restaurantes para la competencia y el
Proyecto (CUAIITAtIVAMENTE) ......iiiiiiieie ittt sttt et et e st e e te s b e s be e st e besneestesteeneeneas 40

Tabla 2.9 Enfrentamiento de Factores Claves de Exito de restaurantes para la competencia y el

Proyecto (CUBNTITALIVAMENTE) ......c.eiiiiiiie ettt ettt bttt b et b e neene 40
Tabla 2.10 Ranking de Factores claves de Exito para la competencia y el proyecto ...........c..cc.cc.evee... 41
Tabla 2.11 Numero de locales en zona 7 de la competencia y el proyecto ...........ccocoeveervenecnennnn 41
Tabla 2.12 Demanda proyectada para €l €STUIO .......ocueevereeeiiiiisisiese e 42
Tabla 2.13 Costos basicos de un combo del ProOYECO .........ceiviiieirieiriiiiceseee e 47
Tabla 2.14 Precios en Nuevos Soles de Restaurantes de la COMPEteNCia............covverenerivneieiennnn. 48
Tabla 3.1 Factores de indice demOGrafiCO ............ciiiiiriiiiinii e 53
Tabla 3.2 Factores demograficos POr dIiStHTO ..........cieiiieiiiiiiiie i 54
Tabla 3.3 Enfrentamiento de factores demografiCos ............ccoeirriieiiiiiiisee e 55
Tabla 3.4 Matriz de seleccion de distrito con respecto al indice demografico..........ccoccevvviivevciciienns 55
Tabla 3.5 Factores de iNICE INQGIES0S........cuuureiirerierierieieieeereseste e e see e see e sea e aresseseeseeseeseeneenenneens 56
Tabla 3.6 Factores iNgresoS POI QISTITO . ........oiiiieiiieee et seeenee e 56
Tabla 3.7 Enfrentamiento de factores demografiCos .........ccoovviiiiiiieiic i 57
Tabla 3.8 Matriz de seleccion de distrito con respecto al indice INGresoS........covveveereriererierierieeeneans 57
Tabla 3.9 Factores de indice de POIariZaCiON............cooeieieieieisice e 58
Tabla 3.10 Factores de polarizacion Por diStrt0..........coereieieiiiee e e 59
Tabla 3.11 Enfrentamiento de factores de polarizacion.............ccococvvieieieneneiciece e 59
Tabla 3.12 Matriz de seleccion de distrito con respecto al indice polarizacion............cc.ccocevvverienennne. 60
Tabla 3.13 Enfrentamiento e INAICES .........c.vivervieriereeseeeees et s st ene s 61
Tabla 3.14 Matriz de selecCion de diStrOS ..........cocoviiiiiiiiii e 61
Tabla 4.1 Demanda potencial en base al distrito elegido...........cccoovvviiiiiiiciic e 63
Tabla 4.2 Costos basicos de un cOmbO del PrOYECLO ......ccvcveiiiiieiececie e 64
Tabla 4.3 Tiempo Max. (min) de preparacidn de 10s insumos al horno. .........cccoccevvvieiiieiie e, 65

Xl



Tabla 4.4 Calculo del numero de trabajadores involucrados en la preparacion de un combo

SAIUTADIE ...t bbbt bt 65
Tabla 4.5 Célculo del nimero de trabajadores involucrados en todo el proceso del Servicio............... 65
Tabla 4.6 Poblacion Econdmicamente Activa Desempleada de Lima metropolitana................ccccoc.... 66
Tabla 4.7 Cantidad de Unidades procesables por MAQUINA..........cccecviiieieiieneie e 67
Tabla 4.8 Calculo de coStos fijOS @PrOXIMAAOS ......c.ccveerieirieieiiieeiesieie ettt 67
Tabla 4.9 Costos basicos de un combo del PrOYECTO ........ccucueiiiiriiiiiieie e 68
TabIa 4.10 COSIOS FIJOS ...ttt b et b bbb b e 68
Tabla 4.11 PUNto de EQUITDIIO .....c.oiiiic e 69
Tabla 4.12 Resumen de tamafios de PIANta...........ccoeieieiriiiiiniie e 69
Tabla 5.1 MAquinas Para €l SEMVICIO ........ccoeiiiiiiiieie et 75
Tabla 5.2 Especificaciones de 10s equipos para el reStaurante ............coccoevereiisisieneneneneneeeeeee 85
Tabla 5.3. ESpecificaciones del POS ...ttt e neesenenaenne s 86
Tabla 5.4. TIempo de PreParaCion ..........cuoeireiieiieiee sttt 87
Tabla 5.5. Calculo de nimero de MAguinas (COCINGS) c.vccvecrviiuiiieiiiiiiie e eee e se e sresbe e sreereenre s 87
Tabla 5.6. Calculo del cuello de botella para el 8SCENArIo L.........cccocvvivieiiiieii i 87
Tabla 5.7. Calculo del cuello de botella para el 8SCENAII0 2.........ccccvviviiiiieiiiece e 88
I L] R S T I o] = W Lo T ot o RS RR 89
Tabla 5.9 Medidas de aseguramiento de la calidad ............cccccoiivieiiiiiiic i e 92
Tabla 5.10. Estudio de impacto ambiental............cccocoveiiiiiiiii e 96
Tabla 5.11. Pardmetros a usar para el estudio de impacto ambiental ...............ccccocevviviiiiiiieie e, 97
Tabla 5.12 Reglas para la valoracion de 10S fACtOreS........ccccveiiiiiiiiiiic e 97
Tabla 5.13 Requerimiento de materia prima para el combo en Kg. /afio .........ccccccevvveiieciccccecne, 102
Tabla 5.14 Requerimiento de materia prima indirecta para el combo en kg. /afio ..........cccccceeevennne. 102
Tabla 5.15 Requerimiento de PErSONal .........cui i 103
Tabla 5.16 Tipo de mantenimiento a [0S eqUIPOS A& COCING..........cceruirveieireeisese s 105
Tabla 5.17 EIEMENLOS MOVIIES. ........coveiiiiiiiice sttt sttt naeneanas 110
Tabla 5.18 EIEMENTOS FIJOS ...iviviiiiiieiieisiisie sttt sttt 110
Tabla 5.19 CAICUIO U8 K .....oviiieeei ettt a bbb e ae et e st e st et et e e e eneanas 111
Tabla 6.1 Resumen inVersion tangible...........ccocoiiiiiiiiiiiiee s 114
Tabla 6.2 Resumen inversion iNtangible............ccooiiiiiiiiii s 115
Tabla 6.3 Capital de TrabajO .......ccoeiveiiiieiie bbb 116
Tabla 6.4 INVESION TO1Al .......c.eiiieieeieeeee ettt sttt neeneenas 116
Tabla 6.5 COStO 08 10S SEIVICIOS ......ecueiiiiiieeiieee ettt sttt e seeeree e sneenee e 117
Tabla 6.6 Presupuesto de iNQreSO POF VENTAS ........ccvieeieieeieseeee e seeeie et see e eesreeneesee e enee e 118
Tabla 6.7 Presupuesto COSt0S de PrOUUCCION .......ccuevverueieieieeeiese et see et eneeneanas 118
Tabla 6.8 Presupuesto de dePreCIACIONES ........ccueiireeiereeeeseeeeseesteeieseeesee e eseesteeeeseeereeseesneenee e 119



Tabla 6.9 Presupuesto de AMOIIZACIONES.........cc.ciiieeieie ettt sre e re e e 120

Tabla 6.10 PreSUPUESTO 08 GASTOS .....cuviiviiieieiieeiesie st e e ste et et e st e ste et re e e e be e sresraebesreenne e 120
Tabla 6.11 Presupuesto de servicios a la deuda en cuotas CONStANtES .........ccccvvvverereeiesecieseseenenns 121
Tabla 6.12 EStado de reSUTAAOS .........ooviiiiiiiiiiie bbb 121
Tabla 6.13 Flujo de fondos €CONOMICOS ........cccviieiiiicie ettt 122
Tabla 6.14 Flujo de foNd0S FINANCIEIOS .........cciiiiiiiieiecieeee e 122

X1



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1: Formato de encuesta realizada...........ccceoveieiieieiicie s e 137
Anexo 2: Raciones recomendadas para adUltoS...........ccceviveieieiiie i 139

Anexo 3: Formatos administrativos para restaurantes para el manejo de las operaciones diarias

Y 18 MEJOTA COMUIMUAL ...ttt b bbb 139
Anexo 4: Ejemplo de Manual de FUNCIONES.........cooiiieiiiiiiininisie e 142
Anexo 5: Inversion en activos INtANGIDIES. ..........oiiiiiii e 142
Anexo 6: Inversion en tangibles: EQUIPOS ........cuiiiiiiiieee s 144
Anexo 7: Inversion en tangibles: MUEDIES ..........coiiiiiiii e 144
Anexo 8: Inversion en tangibles: ODras...... .o 144
ANEX0 11: DEMOS A8 MIICIOS ...ttt ettt 146
Anexo 10: CAICUIO del CAPM/WALCKC ..ottt 147
Anex0 12: CAICUI0 del CICIO U8 CAJA: ...ovvverieerieieire et 147

XV



EXECUTIVE SUMMARY

In the following paper it will be shown the viability of offering a healthy fast food
service, which has the goal to reduce the high fat food consuming rate in the society.
First of all, the project feasibility from a technical, economical and social perspective
will be evaluated. This last item is considered as very important in the whole document.

Then, the paper will focused in the service definition. The idea is to have a
casual fast food restaurant, where the prices may be a little bit higher than other

traditional fast food restaurants; but the product offered will be of a better quality.

After that, a market research will be performed. This will show that the service
offered is focused to people between sixteen and thirty four years old, and that belongs
to a socioeconomic level A and B. The restaurant will be placed in Santiago de Surco

due to an analysis of the key location factors.

The increasing demand for healthy food will locate the service offered first than
other fast food restaurants, and that are direct competitors such as KFC, Bembos,
Subway, among others. Also, it is differentiated from the the competitors as it has a
nutrition assistance, if the client wants. Further, the client would know what other type
of food he must eat during the rest of the day, according to a cellphone application that

can be downloaded from the apps store.

It is important to mention a software acquisition, which will allow a efficient
service management. The orders, the food preparation, the client relationship must be
integrated on this software. This one will facilitate the service offering, and new ways
to improve the business could be found. Also, another important point is the human
factor. The client relationship is a critic item, therefore trannings on this will be

preapared for the employees.

According to the restautant policy, food cannot be stored for next day. In that
way, the food will retain their nutrients. Another item that is mentioned in this paper, is
the relation between employees and the enterprise. For example, the employment

conditions that cannot harm the human life. Medical kits are very important to have.

Finally, an economic and financial evaluation was performed, in order to prove

the project profitability. The cost/benefit relation shows that for every PEN 1.00 that is
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invested in the project, it will have a PEN 1.08 payoff. Furthermore, the investment will
be recovered in a 2 years and 4 months period approximately. The project seeks to

educate people regarding healthy food in order to have a better daily nourishment.
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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo se mostrara la viabilidad de ofrecer un servicio de comida rapida
saludable, el cual tiene como objetivo apoyar a la sociedad a reducir consumos de altos
contenidos caldricos. En un primer lugar, se evaluara la factibilidad del proyecto desde
un punto de vista técnico, econémico y ademas social. Este ultimo se considera de gran

relevancia para el documento.

Luego se enfocara en la definicion del servicio. Se propone que sea un
restaurante de comida rapida y casual, en el cual los precios suelen ser un poco mas
elevados a comparacion de los restaurantes de comida répida tradicional, pero los

productos son de mayor calidad y mejor preparacion.

Después se hara un estudio de mercado. Este reflejara, que el servicio que
estamos ofreciendo va enfocado a jovenes entre 16 y 34 afos de edad, y que pertenecen
a un nivel socioeconémico A y B. El restaurante estara ubicado en Santiago de Surco,

dado que asi fue determinado por un estudio de los factores claves de localizacion.

La creciente demanda por comida saludable, hara que nuestro servicio se sobre
ponga por delante de otros que ofrecen comidas no tan saludables, y que son nuestros
competidores, tales como KFC, Bembos, Subway, entre otros. Este se diferencia de los
demas, dado que cuenta con una asistencia en nutricion, si es que asi lo desea el cliente.
Ademas, el cliente podra saber qué tipo de alimentos debera ingerir durante el resto del

dia, mediante una aplicacién descargable para teléfonos inteligentes y tabletas.

Es importante recalcar la adquisicion de un software, que ayudara al manejo
eficiente del servicio. Los pedidos, la preparacion, la relacion con el cliente, debera ser
integrada en este software, el cual facilitara el servicio ofrecido, y se encontraran
formas de mejorar el negocio. También es muy importante, el factor humano. La
relacion con los clientes es fundamental por lo que habra capacitaciones al personal con

respecto a esto.

En términos de los alimentos, la politica fundamental de la empresa es no
guardar alimentos de un dia para otro. De esta forma, se conservaran las propiedades de
los alimentos. Otro punto fundamental que se toca, es los cuidados que la empresa

tendra con los colaboradores. Es decir, las condiciones de trabajo que no deben
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perjudicar o atentar contra la salud de la persona humana. Contar con botiquines, por

ejemplo es indispensable.

Por altimo se hizo una evaluacion econémica y financiera, para demostrar la
rentabilidad del mencionado proyecto. La relacion beneficio/costo nos indica que por
cada S/. 1,00 que se invierta en el proyecto, se va a generar un retorno (rentabilidad) de
S/ 1.08 y la inversidbn se recuperara en un periodo de 2 afios y 4 meses
aproximadamente. Este proyecto, busca concientizar a las personas acerca del consumo

de comida no saludable, y educarla para que tengan una mejor alimentacion dia a dia.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Objetivos de la investigacion
1.1.1 Objetivo general

Demostrar la viabilidad tecnoldgica y de mercado para la creacion de una empresa
dedicada a brindar servicios de restaurante de comida rapida con un enfoque dirigido
hacia lo saludable, elaborando un sistema de gestion orientado hacia la rapidez del

Servicio.

1.1.2 Objetivos especificos

Detectar si el concepto es del agrado del consumidor.

Evaluar qué consumidor es méas probable que consuma nuestro servicio.
Definir la localizacion méas éptima, de acuerdo a la demanda, del servicio.
Evaluar la demanda en la localizacion definida.

Evaluar y optimizar los procesos necesarios para la produccion del servicio.
Optimizar el uso de las maquinas a lo largo del ciclo de vida.

Definir la inversion econémica y/o financiera necesaria para la realizacion del proyecto.

1.1.3 Justificacion de la investigacion

La justificacion social vendria a ser la mas importante del proyecto. La Organizacion
Mundial de la Salud afirma que los valores de indice de Masa Corporal (IMC) mayores
a 26 kg/m? representan sobrepeso. El gréfico siguiente muestra una tendencia de la
poblacién en promedio a tender a sobrepeso y una proyeccién de la media de la

poblacién de poder sufrir de obesidad.

Si bien un restaurante de comida saludable no solucionara el tema de raiz. Se
pretende proveer una opcion que beneficie a la poblacion. Actualmente como se vera en
el estudio de mercado realizado no existe una oferta de comida saludable que haya

marcado la diferencia.



Nuestro proyecto trata de brindar ayuda respecto al tema planteado, sin la

necesidad de altercar de manera dréstica la forma de vida del ser humano.

No solo se pretende vender un servicio, sino ademas educar a la poblacién en

formas de alimentacion y nutricion.

Figura 1.1
Promedio indice de Masa corporal (IMC) (kg/m2) en el Per(
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Fuente: Euromonitor International, (2013)

Elaboracion propia

1.1.3.1 Técnica

El Per( se encuentra en un apogeo de la industria gastronémica permitiendo la apertura
de gran cantidad de restaurantes. Al existir una mayor demanda de tecnologia a nivel de
alimentos, el Perl ha comenzado a importar y a crear mas industria con respecto a este

tipo de tecnologia. En conclusion el proyecto es viable tecnolégicamente.
1.1.3.2 Econdmica

Al estar incrementando en el Per( y a nivel mundial la demanda por comida
saludable, se espera que el proyecto llegue a alcanzar un retorno de la inversion en un
plazo no mayor a cuatro afios. Ademas, se esta buscando que la inversion necesaria
para conseguir el local, sea financiada en vez de solo aporte propio. Esto se ha
considerado, dado que generaria una mejor rentabilidad del proyecto.



En conclusion se espera que la implementacion del servicio sea un negocio rentable en

un horizonte de 2 afos.
1.1.3.3 Social

El impacto social del proyecto se da debido a la creacion de puestos de trabajo. A su
vez se plantea crear una opcion, para el mercado, de mejor alimentacion con nutrientes
adecuados; generando una mejora de la calidad de vida de las personas, un trabajo mas

eficiente y un ahorro en el tiempo de consumo del usuario.

En conclusion el proyecto seria muy positivo para la sociedad ya que se
generarian puestos de trabajo y a su vez crearia una opcién de comida saludable con
potencial de poder educar a la poblacion sobre nutricién y consumo balanceado de

nutrientes.

1.2 Hipétesis del trabajo

La creacion de una empresa que proporcione servicios de restaurante de comida rapida-
casual, saludable y con asesoria nutricional es factible, pues existe un mercado que va a
aceptar el servicio y que tomara conciencia de lo favorable que puede ser ingerir este

tipo de alimentos.

1.3 Marco referencial

Algunas investigaciones al respecto:



Tabla 1.1

Tabla de investigaciones similares al proyecto.

Titulo Autor Diferencias con el | Afio
Proyecto

Estudio preliminar para la | Zegarra Saravia, Yassir Luis | El enfoque es | 2008

instalacién de una cadena de ambientalista y  los

restaurantes  con  enfoque insumos son de caracter

integral  ambientalista,  de ecoldgico.

comida rapida balanceada.

Estudio preliminar para la | Choy Ortiz, Patricia | No se basa en la idea de | 2008

implementacion de una comida saludable.

empresa de comida répida

dedicada a la venta de comida

mexicana

Estudio preliminar para la | Rodriguez Sarmiento, Alvaro | La comida que se ofrece | 2009

implementacion de un | Eduardo es solo carne de cuy.

restaurante de comida rapida de

carne de cuy y su desarrollo

como franquicia

Estudio preliminar para la | Gaviria Castillo, Francisco | No se basa en comida | 2010

implementacion de un local de
comida privada saludable en el
distrito de San Isidro

José

rapida sino privada.

Elaboracion propia



CAPITULO Il: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Introduccioén

El estudio de mercado comenzara definiendo la clase de servicio propuesto y

explicando las caracteristicas basicas del mismo.

Luego expondrd la situacion actual de Lima Metropolitana con respecto al
consumo de comida rapida y su demografia. Esto brindard una idea general de como se

encuentra alimentada la poblacion para el estudio.

El siguiente paso nos brindara un analisis mas a detalle del Mercado objetivo
dandonos informacion cualitativa y cuantitativa para poder determinar nuestros

principales distritos para el posicionamiento de los locales.

Seguido de esto, se estudiara al consumidor de nuestro servicio. Con esta

informacién podremos segmentar ain mas nuestro mercado objetivo.

Continuaremos con el estudio de la demanda y oferta de servicios similares y
por ultimo presentaremos los resultados de la demanda del proyecto.

2.2 Aspectos Generales del Estudio de Mercado
2.2.1 Definicion del Servicio

“Fast Food: Global Industry Guide” es un informe global del consumo de comida
rapida en el mundo. En este informe se define esta, como la venta de alimentos para
consumo inmediato. Esto puede darse bien en el local de venta, en una localizacion

disefiada para este fin o puede ser consumido en otro lugar.
Definen el mercado en cuatro segmentos:

Restaurantes de comida rapida (QSR, por sus siglas en inglés)
Se definen como locales donde la principal funcién es proveer platos de comida
completos, pero que no se ofrece atencion en la mesa. Es decir el comensal es el que se

dirige a la caja realiza su orden y recoge su pedido.



Establecimientos de comprar y llevar (Takeaways):

locales que proveen comida recién preparada para su consumo inmediato y el 80% de
sus ingresos proviene de los clientes que consumen sus productos afuera de sus

instalaciones.
Modviles o callejeros:

Puestos moviles o camionetas que ofrecen una cantidad limitada de alimentos

preparados o bebidas.
Establecimientos de Ocio:

locales ofreciendo alimentos y bebidas para su consumo inmediato en lugares de ocio
donde el duefio es el mismo en el establecimiento de ocio y en el local de alimentos.

Tales como cines, tragamonedas, teatros, etc.

Conforme estas definiciones, el servicio al cual estariamos orientados, es a la
primera definicion enfocada al segmento Restaurante de comida rapida. La Asociacion
de Restaurantes de los Estados Unidos de América por su parte distribuye los tipos de

restaurantes en 5 tipos.
Comedor Familiar (Family dining)

Este tipo de comedor ofrece servicio a la mesa, pero la comida es servida en grandes
bandejas en la cual los comensales comparten y se sirven a si mismos. Es mas comdn

en los restaurantes asiaticos.
Comedor Casual (Casual dining)

Este tipo de restaurantes ofrece un servicio completo de mesa en un ambiente relajado.
Por lo general tienen un mend mas grande y un precio mas elevado. Con frecuencia los

restaurantes de comida casual sirven alcohol o poseen un servicio completo de bar.
Comedor Lujoso (Fine dining)

Son restaurantes con servicio completo y poseen un menu preestablecido. Usan
ingredientes de primera calidad y tienen una atmdsfera de elegancia. El personal de
atencion es altamente capacitado y usualmente llevan una vestimenta formal.
Usualmente estos restaurantes son pequefios y poseen un local o algunos pocos. A

veces exigen requerimientos de vestimenta.

Servicio Rapido (Quick Service)



También conocidos como “Fast-Food”, estos restaurantes se enfocan en precios bajos,
conveniencia y velocidad. La calidad de la comida usualmente es baja debido al

enfoque.
Répido y Casual (Fast Casual)

Esta ha sido una tendencia en el sector restaurante. ES un poco mas exclusivo y mas
caro que la comida rapida. Estos restaurantes pueden ofrecer platos y cubiertos
desechables, pero la comida es por lo general de mejor calidad con mejores
ingredientes.

Conforme a estas definiciones, nuestro tipo de restaurante a crear es un
restaurante Rapido y Casual. En el cual se ofrecera comida de alta calidad de una

manera mas rapida.

En conclusion, nuestro servicio se define como un local de comida casual, en el
cual los precios tienden a ser mayores que los de la comida rapida tradicional pero a

cambio de ello se ofrecen productos frescos, saludables y rapidamente preparados.

La Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU) de este servicio es
CHU 5629, de la version 4. (Naciones Unidas, 2006)

2.2.2 Caracteristicas basicas del servicio.

El servicio a ofrecer es el de un restaurante de comida “Rapida y casual” o por su
nombre en inglés “Fast casual dining”. Este tipo de restaurantes se asemeja al concepto
de comida rapida (Fast Food) que se basa en proporcionar una cena en el menor tiempo
posible. Ademas, estos servicios ofrecen usualmente solo un rubro de comidas;
hamburguesas, pastas, tacos, sanguches, etc. Otra caracteristica de los restaurantes de
comida rapida es que no poseen atencion a la mesa. Es el propio comensal el que se

acerca a un mostrador, realiza su pedido y luego espera para recibir el producto.

La diferencia en nuestro servicio, y en el de los servicios conocidos como “Fast
Casual dining” radica esencialmente en un menu balanceado y con la posibilidad de ser
personalizado para el cliente. Ademas del uso de insumos frescos, con alto contenido
nutricional y procesados el mismo dia. Esto contribuye a una alimentacion maés

nutritiva y saludable.



Por ultimo, el servicio se basara en las recomendaciones de la Organizacion Mundial de

la Salud (Organizacion Mundial del la Salud, 2014) sobre una dieta saludable:

Lograr un equilibrio calorico y un peso saludables.

Reducir la ingesta calorica procedente de las grasas, cambiar las grasas saturadas por
las insaturadas y eliminar los acidos grasos trans.

Aumentar el consumo de frutas, verduras, legumbres, cereales integrales y frutos secos.
Reducir la ingesta de azUcares libres.

Reducir el consumo de sal (sodio), cualquiera que sea su fuente, y garantizar que la sal

consumida esté yodada.

2.2.2.1 Propiedades y usos
Las propiedades del producto se expresan en forma de niveles de producto.
Producto/Servicio Basico:

El uso es el mismo al de otro restaurante de comida rapida. Es decir, entregar un plato

de comida en un tiempo reducido a cambio de cierta cantidad de dinero.
Producto/Servicio Real:

Consiste en un tipo de plato de comida elaborado con productos de alto contenido
nutritivo y una mezcla balanceada de estos nutrientes siguiendo las recomendaciones de

nutricionistas.
Producto/Servicio Aumentado:

Se dan consejos sobre nutricién y formas de alimentarse de manera balanceada.
Ademas se posee una aplicacién que te permite realizar el pedido donde te encuentres.
Por Gltimo, se brindaran servicios de asistencia nutricional por medio de una
suscripcion mensual. Esto le brindard al cliente la posibilidad de consumir

adecuadamente los nutrientes necesarios de acuerdo a su biotipo.

Estas propiedades nos demuestran la forma de uso del restaurante. Primero
entender que el consumidor puede tener nuestro servicio de tres maneras: consumir en
el local, realizar el pedido para llevar por medio de nuestro aplicativo y luego pasar a

recogerlo en nuestro local.



Existen dos formas de consumir en el restaurante. Por medio de una suscripcion
y asistencia de nuestra especialista en nutricion, o simplemente escogiendo los
productos que uno desee ingerir y pagando por cada compra. En el caso de asistir a la
especialista, el tipo de comida que se ofrecerd consiste en porciones de carbohidratos,
proteinas y grasas balanceados de acuerdo a las necesidades de cada persona. Esto se
refiere a que la persona use el software y este le proporcionara una dieta de acuerdo al
objetivo que esta desee llegar. Por ejemplo: una persona que desee ganar masa
muscular deberd consumir mayor cantidad de proteinas y menores de grasas y

carbohidratos.

Por otra parte, aquel que no desee pasar por nuestro software, podra hacer uso
del restaurante como cualquier otro restaurante. Los usos que los comensales le darian
al restaurante serian como parte del servicio basico: un almuerzo para los dias de
trabajo o estudios. Afiadido a esto, podriamos asumir que el uso real seria de mantener
una dieta balanceada y saludable sin comprometer tiempo. Por Gltimo, podriamos
considerar otro tipo de uso, si la persona es deportista 0 requiere de una contextura
fisica saludable.

2.2.2.2 Servicios sustitutos

Los servicios sustitutos estan definidos por aquellas empresas que ofrecen comida
rapida o casual. Algunos de estos, como sanguches o hamburguesas. No todos estos
productos son saludables o de comida chatarra. Muchos de los locales de comida rapida
ofrecen opciones saludables pero ninguno de ellos proporciona un balance de nutrientes

de acuerdo al tipo de necesidades de cada persona.

Considerando el grado de similitud con relacion a la atencion y a la calidad de

la comida, se ha dividido en dos servicios sustitutos: directos e indirectos.

Servicios sustitutos directos con relacion a la comida ofrecida: La gran fruta,
San Antonio, Delicass, Subway. Estos servicios usan productos mas frescos y tienden a

ser semejantes a un restaurante con atencion a mesa que de comida rapida.

Servicios sustitutos indirectos con relaciéon a la comida ofrecida: Mc Donald's,
Burger King, KFC, Bembos, Chinawok, Norkys. Estos servicios poseen las

caracteristicas tipicas de un restaurante de comida rapida. Si bien dicen brindar



opciones sanas, en realidad al analizar los componentes de estas, no llegan a ser

realmente saludables (ElI Comercio, 2011).

2.2.3 Definicion del area de influencia del servicio

Se analizara la demografia nacional y luego los niveles socioecondmicos de cada

distrito para asi poder definir nuestra zona de influencia.
2.2.3.1 Poblacién y densidad poblacional

Segmentaremos geograficamente Lima Metropolitana y Callao usando como base la
division que postula Ipsos Apoyo en su informe Perfiles Zonales de la gran Lima 2012
(Ipsos APOYOQ, 2012). Este propone que Lima se divide en 6 regiones geograficas:
Lima norte, Lima Este, Lima Centro, Lima Sur, Lima Modera y Callao.

Tabla 2.1
Total de habitantes por distrito por zona geogréafica
Lima Norte Lima Este Lima Lima Lima Sur Callao
Centro Moderna
Total de 2,321,704 2,232514 790,125 1,245,357 1,747,922 955,385
Habitantes
Distrito con San Martin ~ San Juan de Lima Santiago de | Villael Ventanilla
mayor de Porres Lurigancho (cercado) Surco Salvador
poblacién

Fuente: Ipsos APOYO, (2013)

10



Figura 2.1

Zonas de Lima Metropolitana

Lima Norte
Lima Este

Lima Moderna
Lima Sur
Callao

Fuente: Ipsos APOYO, (2013)

En la siguiente figura podemos visualizar el crecimiento exponencial de la
ciudad de Lima en los ultimos afos.

Figura 2.2
Incremento de la poblacion en Lima Metropolitana.

12,000,000

10,000,000

8,000,000 /
6,000,000 / Led N° de habitantes

Crecimiento Exponencial

4,000,000 —

2,000,000 |

o el .
1940 1961 1972 1981 1993 2007

Fuente: INEI (1981), INEI (1993), INEI (2007)
Elaboracion equipo técnico - IMP Municipalidad de Lima, (2012)

Ademas se puede apreciar como Lima es la region con mayor poblacién
proyectada, llegando a tener unos 8.700.310 habitantes en el 2014. A su vez teniendo
un area de 21.98 K m? se puede apreciar que también es uno de los departamentos con
mayor densidad poblacional (revisar figura 2) y su crecimiento proyectado al 2020 es
de una poblacion de 9.362. 879 (INEI, 2013).
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Figura 2.3

Peru: Poblacion proyectada por departamentos 2014

Loreto d_| 676,914

Ica J_| 683,586

Cusco J_l 697,722

Ancash J_| 702,505

Puno J_l 724,024

Junin J_| 828,142

Callao J_l 906,647

Lambayeque = 947,991
Arequipa P 1,191,243
La Libertad J_| 1,284,759
Piura Jl_l 1,370,631

Lima 18,595,102

Fuente: INEI, (2013)

Figura 2.4

Densidad poblacional en el Pert en el afio 2007

Fuente: INEI, (2013)

2.2.3.2 Nivel Socioecon6mico

Otro factor a considerar es el nivel socioecondmico. Es de suma importancia ya que
define, a nivel de micro localizacién, la cantidad de habitantes que pertenecen a la

ciudad de Lima, los cuales tienen el poder adquisitivo para poder usar nuestro servicio.

12



En otras palabras cuantas personas de una zona determinada pueden consumir nuestro

servicio.

Figura 2.5
Distribucion de Niveles Socioecondmicos

100.00% —

80.00% - — o
60.00%-- - 3%-.-
40.00% 4ﬂ%

20.00% 35.40%

0.00% - H B B R K % _— |

Total Zona Zona Zona Zona Zona Zona Zona Zona Zona Zona Otros
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

LNSEA WNSEB - NSEC WNSED &“NSEE

Fuente: APEIM, (2013)
Elaboracion propia

Tabla 2.2

Distritos por zonas

Zona Distritos

Zonal Puente Piedra, Comas, Carabayllo

Zona 2 Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras

Zona 3 San Juan de Lurigancho

Zona 4 Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria

Zona s Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, EI Agustino
Zona 6 JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel

Zona7 Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina

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

Zona 9 Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac
Zona 10 Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla

Fuente: APEIM, (2013)
Elaboracion propia

En sintesis, la situacion actual de lima nos ayudara a determinar en que distritos

acude el mayor nimero de personas con el poder adquisitivo deseado.

De acuerdo a la informacion brindada por APEIM (2013), se puede rescatar que
de la poblacion de Lima metropolitana, sélo el 5.2% de la poblacion representa al nivel

socioecondémico A, y un 18.5% es equivalente al nivel socioecondmico B. Hemos
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considerado que estos dos sectores economicos son los de principal importancia como
mercado potencial dado a que sus ingresos les permiten consumir nuestros servicios.
De estos dos sectores encontramos que la gran mayoria se encuentra entre lazona6y 7,
teniendo mayor predominancia la ultima mencionada. Es esta, se encuentran los

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

En consecuencia se ha identificado que para la definicion de los distritos de
influencia, para la implementacion del servicio de comida rapida, serian los que
pertenezcan a la zona 7. Siendo el 71.3% de esta zona nuestro poblacién objetivo. Este
porcentaje es equivalente a 172.351" personas del nivel socio econémico A y 615.113

2del nivel socioeconémico B.

2.3 Andlisis de la demanda
2.3.1 El mercado de comida rapida

Para tener una idea del potencial del servicio, en la siguiente tabla se brinda el consumo

de comida rapida a nivel nacional.

Al analizar las gréaficas nos damos cuenta que la industria de comida répida
viene creciendo de una manera constante. También nos damos cuenta que en el afio
2012 hubo un crecimiento del 22%. En los ultimos 6 afios esta industria viene

creciendo a un ritmo parejo, con una media de 17% de crecimiento.

Esto nos refleja que el consumidor peruano estd més apto a comer comida

rapida y esta invirtiendo mas en ella. (Euromonitor International, 2013)

Al evaluar la cantidad de locales de comida réapida en el Perd y en Lima
Metropolitana. Tenemos en el Pert 557 locales de comida rapida de los cuales 419 de
estos, se encuentran en Lima Metropolitana (Mapcity.com, 2012). Esto equivale a un
75.22% de los locales y al 4,156.06 MM de Nuevos Soles. Siendo esta cantidad en

miles de millones de nuevos soles, nuestra demanda potencial maxima tedrica>.

!Calculo: 35.4% NSA en zona 7 *05.2% NSA en Lima *8.700.310 poblacién en Lima
“Célculo: 35.9% NSA en zona 7 *18.3% NSA en Lima *8.700.310 poblacién en Lima

3 Demanda que se obtendria en que todos los consumidores posibles son consumidores efectivos y que se considera para su calculo que todas las alternativas

posibles de uso del producto.
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Figura 2.6
Gréafico de Demanda de Comida rapida en el Perd.

9,000.00

8,000.00

7.000.00 6,660.70

6,000.00 5,453.60

5.000.00 4.144.60 4,711.20

4.,000.00 3,600.20

3,000.00

2,000.00

1,000.00
0.00

7,765.00

2008 2009 2010 2011 2012 2013
= Ventas en MM S/.

Fuente: Euromonitor International, (2013)
Elaboracién Propia

En el analisis que Euromonitor (2013) realiza, también nos precisa que no existe
actualmente una cadena de restaurantes “Rapido y Casual” o por su nombre en inglés,
Fast Casual Dinining. Un estilo de restaurantes que proporciona platos de comida
saludables, con productos frescos pero con un servicio igual de rapido que el de Fast-
Food. Cadenas como Chipotle, Panera Bread Co entre otras han logrado poseer mayor
participacion de mercado que las comidas rapidas tradicionales en estados unidos..
Estos resultados apoyan la hipotesis que nuestro mercado objetivo esta en aumento.

Si comparamos la situacion en Estados Unidos, nos podemos dar cuenta que el
publico estd en busca de comida rapida mas saludable y que aln no existen bastantes
opciones. El re-ingreso de la cadena de sangucherias Subway es una prueba de ello.
Esta cadena busca ofrecer a los clientes opciones mas saludables de una manera mas

rapida que los medios tradicionales.

En esta idea nuestro servicio quiere ofrecer mejor calidad de ingredientes y una
variedad mas saludable de platos a ofrecer para un mercado que esta en busca de ello y

esta en constante crecimiento.
2.3.2 Patrones de consumo del servicio
La sociedad Peruana de gastronomia, APEGA, en su informe “el boom de la

gastronomia peruana”, nos presenta que son los jovenes entre 16 y 24 afios y jovenes
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adultos de 25 a 34 afios los que consumen mas en estos locales. De estos, la mayoria
son del nivel socio econémico “A” y “B”. (APEGA, 2010)

En cuestion de género, el sexo masculino consume mas en restaurantes que el
femenino. En un promedio de 2.3 por mes en todo el Perd, el Sexo Masculino consume
2.4 veces y el Femenino 2.2 veces por mes.

Figura 2.7
Frecuencia de asistencia a restaurantes.

55 a Mas 1.8

45 a 54 2
K
S 35a44 2.2
w

25a34 2.6

16a24 2.6

0 0.5 1 1.5 2 2.5 3

Consumo por mes

Fuente APEGA, (2010)
Elaboracién propia

Figura 2.8
Asistencia a establecimientos de comida rapida por mes de acuerdo al NSE
3.5
3 -
8 25 .
f 2
g- 15 .
.E 1 _ I
a
0.5 -
0 - . . . . .
A B o D E

NSE

Fuente: APEIM, (2013)
Elaboracidn propia
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En la figura anterior, podemos apreciar como es que los dos niveles socio
econémicos que mayor consumen comida rapida son los niveles socio econdmicos A 'y
B.

Ademaés podemos identificar los ingresos y gastos en alimentacion fuera del

hogar de la poblacion limefia en la siguiente tabla.

Tabla 2.3
Relacion gasto alimentacion fuera del hogar/ ingreso familiar.

Lima Lima Este Lima Lima Lima Sur Callao
Norte Centro Moderna
Relacién gasto de 10 % 12% 9% 8 % 11% 11%
alimentacidn fuera del
hogar/ ingreso familiar
Prom. ingreso familiar S/. 1314 S/. 1247 S/. 2056 S/. 4759 S/. 1180 S/. 1105

Gasto de alimentacion fuera | S/.131.4 S/.149.64 S/.185.04 S/.380.72 S/.129.8 S/.121.55

del hogar

Fuente: Ipsos Apoyo (2013)
Elaboracion propia

Esta tabla nos permite apreciar que si bien Lima Moderna posee la menor
relacion con respecto a gasto de alimentacion fuera del hogar sobre ingreso familiar,
esta posee casi el doble de gasto por cada persona. En otras palabras cada persona de

Lima Moderna consumo 2 veces mas que una persona de otras zonas de Lima.

2.3.3 Aplicacién de Encuesta

El objetivo de la encuesta fue responder a la pregunta: ¢El publico estaria dispuesto a
consumir en un restaurante de comida rapida/casual y saludable?. Ademas, se desea
constatar la informacion rescatada en la investigacion con la encuesta realizada. Esto

permitiria determinar la conducta de los consumidores con respecto al nuevo concepto.

La muestra es un subconjunto de la poblacion. Para poder ser considerada una
muestra estadistica tiene que ser representativa, adecuada y valida. La forma de

calcularla es mediante la siguiente formula:

N*Zz*p*q

Ecuacion 1: n = m
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€ _ 9

En esta ecuacion “n” representa el tamafio de la muestra, N representa el tamarfio
de la poblacion, en este caso seria igual a la poblacion en Santiago de Surco
perteneciente al NSE A y B siendo esta de 264.516 personas. Donde “p” es la
proporcidn de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica del estudio. Y q:
es el opuesto de “p”. En el caso de este estudio esperamos contar con 60% de
individuos que posean las caracteristicas para este estudio. Z representa el valor
obtenido mediante niveles de confianza, normalmente se toma un nivel de confianza de

95% dando Z como un valor de 1.96. Por ultimo “e” representa el limite aceptable de

error muestral, en el caso de esta tesis se tomara un 6%.

La encuesta se aplico en el Centro Empresarial Centrum ubicado en la Calle
Monte Rosa 256, Santiago de Surco. Este edifico fue selecto debido a que la zona
cuenta con gran cantidad de opciones de comida para trabajadores de oficinas. Esto
genera la hipdtesis que bastantes personas que trabajan en oficina en esta zona asisten a

estos locales, volviéndolos ideales para el estudio.

El resultado de la ecuacion 1, es de 255 personas como muestra del estudio y

siendo esta la cantidad de encuestados.

La informacién recolectada de la encuesta, se usard para ajustar nuestra demanda
potencial y encontrar el mercado objetivo del concepto de comida rapida/casual
saludable.

Figura 2.9

Pregunta 1. Por favor marque al género al que pertenece.

® Masculino

® Femenino

Elaboracién propia
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Figura 2.10

Pregunta 2. Por favor marque el grupo de edad al que pertenece.

5%

= Menor a 20
m21a35
m36a45

® Mas de 46

Elaboracién propia

Las dos primeras preguntas se realizaron para determinar que la encuesta sea
acorde al publico objetivo del concepto. Como se ve, la mayoria de encuestados
pertenecen al grupo de edad considerados para el concepto. Con respecto al género,

podemos apreciar que se representa aproximadamente mitad hombre y mitad mujeres.

Figura 2.11
Pregunta 3. ; Aproximadamente cuanto suele gastar en restaurantes de comida rapida?

1% 2%

® Menos de 5 soles
m5.01- 8.00 soles
m8.01-12.00
m12.01-16.00
m16.01 +

Elaboracion propia

Esta pregunta nos da una idea de cuanto gasta nuestro publico objetivo en
relacion a la comida rapida. Esto nos da una idea para calcular el precio de nuestro

producto mas adelante.
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Figura 2.12
Pregunta 4. ; Con qué frecuencia suele visitar restaurantes de comida rapida?

1% 2% _,

= Todos los dias
® Interdiaria
= 3 veces por semana

m 1 vez por semana

= Quincenal
= Mensual
= Otro
Elaboracién propia
Figura 2.13
Pregunta 5. ¢ En qué momento del dia suele visitar restaurantes de comida rapida?
298 %%
® Desayuno

= Media Manana
= Almuerzo

= Media Tarde

= Cena

= Piqueo

Elaboracion propia

Las dos preguntas anteriores nos brindan una idea de cdmo se comporta el
consumidor del concepto. También nos brinda un apoyo a la hora de calcular la
estacionalidad de la demanda, la forma de marketing y las horas de apertura del local.
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Figura 2.14

Pregunta 6. ¢ Cual de las siguientes alternativas de respuesta, representa cuan
importante 0 no son para Ud. las siguientes caracteristicas?
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Elaboracidon propia

La pregunta anterior se realizo para entender los Factores Claves de Exito de la
industria. La pregunta base realizada fue: ¢(Cual de las siguientes alternativas de

respuesta, representa cuan importante son para Ud. Las siguientes caracteristicas?

Muy Importante, Algo Importante, Indiferente, Poco Importante, Nada

Importante.

En la siguiente figura se muestran el porcentaje de respuestas que marcaron

muy importante con respecto a las alternativas mostradas.

Figura 2.15
Pregunta 7. ¢Ha oido hablar sobre el concepto de restaurantes “fast-casual”?

=Sj
= No

Elaboracidn propia
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Figura 2.16

Pregunta 8: ¢ Caracteristica que considera mas importante sobre el concepto de comida
rapida/casual y saludable?

m Comida Fresca y Saludable

m Posibilidad de combinacion

u Interracion del cliente en la
eleccion de su pedido

m Precio

® Porciones generosas

motros

Elaboracidn propia

Las pregunta 7, nos brinda una idea de cuanta gente conoce el concepto de un
local de comida répida y saludable. Un concepto nuevo en el Perl que se plantea
implementar. Como se puede ver solo el 18% conoce de este concepto. Por otro lado la
pregunta 8 ayuda a determinar en donde enfocar las fortalezas y como se deberia

diferenciar el concepto de comida/rapida y saludable.

Figura 2.17
Pregunta 9: ;Cual seria su intencion de compra de este concepto?

2% 1%
5% m Definitivamente si lo

compraria

= Probablemente si lo
compraria

= Indiferente
= Probableente no lo

compraria

m Definitivamente no lo
compraria

Elaboracidn propia

La pregunta 9, responde a la intension de compra, donde el 92% de encuestados
asistiria al local. Mas adelante, al contrastar esta informacion con la investigacién del
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estudio de mercado, ayudara a ajustar la demanda potencial si fuese necesario. Por otro
lado la Pregunta 10, brinda una idea de cémo el consumidor planea hacer uso de este
nuevo concepto. Al contrastarlo con la pregunta 5, se percibe un cambio orientado
hacia el consumo en horas de almuerzos. Este dato se tendra en cuenta a la hora de

calcular la tendencia de consumo o estacionalidad de la demanda.

Figura 2.18.

Pregunta 10: ¢En qué momento del dia visitaria este restaurante de comida
rapida/casual saludable?

19 4%

m Desayuno

® Media mafiana
= Almuerzos
ECena

Elaboracién propia

Figura 2.19

Pregunta 11: ;Con qué frecuencia asistiria a este restaurante de comida rapida/casual
saludable?

5% 4%
=] vez a la semana

m Quincenal

= 3 veces por semana
= Mensual

= |Interdiaria

= Otro

= Diaria

Elaboracién propia
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Por ultimo, la pregunta 11, brinda un detalle de la intensidad de la intencion. Si
bien este factor cambiaria cuando el usuario empiece a hacer uso de nuestro servicio,
nos brinda una idea inicial de cuénto estaria dispuesto a consumir un usuario nuestro
servicio. Al contrastarlo con la pregunta 4, que va orientado a los restaurantes de
comida rapida existentes, se ve que la base es similar con respecto al consumo de 1 vez
por semana y quincenal. Pero, se alcanza a visualizar como la demanda de 3 veces por
semana, diaria e inter-diaria logra tomar mayor porcentaje de la poblacién con respecto
a los restaurante de comida rapida tradicionales.

2.3.4 Determinacion de la demanda potencial

Luego de haber realizado un Estudio de Mercado que involucré investigacion de data y
una realizacion de encuestas, se pasara a calcular la demanda potencial para el proyecto
usando la data recolectada en ambos sectores. Las conclusiones actuales de la
informacién recolectada sobre el comportamiento del consumidor en subcapitulos
anteriores y ajustadas por medio de la encuesta realizada nos brindan las siguientes

conclusiones:

a. La poblacion a la cual se dirigira el servicio tiene un rango de edades entre 16 a 34
afios de edad. (APEGA, 2010)

b. Los niveles socio econémicos a elegir son los sectores A y B de la poblacion
metropolitana de Lima. (APEIM, 2013)

c. En los siguientes distritos se encuentra la cantidad predominante de los NSE elegidos.
Por tanto lo posibles distritos donde estaria ubicado el local serian: San Isidro, Santiago
de Surco, Miraflores, La Molina o San Borja. (Ipsos APOYO, 2012)

d. La intencion de compra de nuestro servicio representa un 92% del total encuestados.

e. Sobre la intensidad, en la encuesta se demostré que el 60% de peruanos lo
consumiria por lo menos un combo a la semana.” Debido que el otro 40% representa un

consumo menor se ha decidido ajustar la demanda a 3 veces al mes.

f. El 61% de peruanos al consumir comida rapida gasta por lo menos S/. 16.00.

4 NOTA: Se asume que por cada visita al restaurant se consumira un plato de comida y una bebida.

24



2.3.4.1 Cuantificacion de los mercados objetivos

En los subcapitulos anteriores y en la encuesta se demostrd que las personas que mayor
consumen comida en restaurantes son los de los niveles socioeconémicos A y B.
Ademas se demostrdé que la mejor zona a elegir para el restaurante seria la zona 7 por
ser la que posee mayor poblacion perteneciente al NSE “A/B”. En la tabla siguiente se
expone la distribucion de la poblacion en cada uno de los distritos pertenecientes al

grupo elegido.

Tabla 2.4
Poblacién de NSE “A” y “B” en los distritos de la zona 7

Distrito Poblacion Porcentaje de NSE  Poblacion Mercado Objetivo
“A”y “B” Objetivo Ajustada a la edad

San Isidro 55.792 98.4% 54.899 20.982

Santiago de Surco 332.725 79.5% 264.516 192.258

Miraflores 83.649 94.8% 79.299 33.868

La Molina 162.237 86.0% 139.523 66.877

San Borja 111.037 98.0% 108.816 43.396

Mercado Objetivo: 647.053 357.381

Fuente: INEI Poblacién distrital (2014), IPSOS Apoyo NSE (2012), Municipio La Molina, (2013)
Municipio Miraflores, (2013) Municipio San Isidro, (2013) Municipio San borja, (2013) Municipio
Santiago de Surco, (2013) (Edad)

Elaboracion propia

De acuerdo a la informacién brindada por cada municipalidad de cada distrito
de la zona 7 nos encontramos con la siguiente poblacion perteneciente al rango de edad

ue mas consume nuestro producto.

2.3.4.2 Calculo de la demanda Potencial

La demanda potencial del proyecto sera calculada gracias al mercado objetivo ajustado
a la edad. Este factor brindara una idea clara de la demanda potencial del proyecto en

combos consumidos por mes.
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Tabla 2.5
Caélculo de la demanda potencial del proyecto

Mercado Combos por Total Combos Total
mes Combos =
por mes = por afo
por Afio
357.381 3 1.072.143 19.298.574 12.865.716 ~ 231.582.888

Fuente: INEI, (2013) Municipio La Molina, (2013) Municipio Miraflores, (2013) Municipio San Isidro,
(2013) Municipio San borja, (2013) Municipio Santiago de Surco, (2013)
Elaboracién propia

2.3.5 Proyeccion de la demanda potencial y metodologia del analisis

La proyeccion de la demanda potencial se basard en el indice de crecimiento
poblacional que existe actualmente en el pais. Se asumira que los porcentajes de niveles
socioecondémicos no variarian de un afio a otro. La tasa de crecimiento de Lima vendria
a ser de 1.55% de acuerdo a estimaciones del INEI. Se asumiria que cada distrito crece

de la misma manera.

Tabla 2.6

Proyecciédn de la demanda potencial

Afo g&ﬁ?\(jg -I,\—Ao;?l (TIRE e ;%?I CUMETs iy Total de soles por afio
2014 357.381 1.072.143 12.865.716 231.582.888
2015 362.920 1.088.760 13.065.120 235.172.160
2016 368.545 1.105.635 13.267.620 238.817.160
2017 374.257 1.122.771 13.473.252 242.518.536
2018 380.057 1.140.171 13.682.052 246.276.936
2019 385.947 1.157.841 13.894.092 250.093.656
2020 391.929 1.175.787 14.109.444 253.969.992
2021 398.003 1.194.009 14.328.108 257.905.944

Fuente: INEI, (2013), Municipio La Molina,(2013) Municipio Miraflores, (2013) Municipio San Isidro,
(2013) Municipio San borja, (2013) Municipio Santiago de Surco, (2013)
Elaboracion propia

Como se aprecia en la tabla anterior, la demanda proyectada para el afio 2021
llegaria a ser de 1,200 mil millones aproximadamente. Esta cantidad representa lo que
deberia ser cubierto por todos los restaurantes de comida rapida que su mercado
objetivo es de personas del NSE A y B con 19 a 34 afios de edad en los distritos
Santiago de Surco, San Isidro, Miraflores, La Molina y San Borja.
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2.4 Andlisis de la oferta
2.4.1 Situacion actual de los competidores de comida rapida en el Peru

La oferta de comida rapida en el Peru se ha elevado de manera constante en los ultimos
afios, con un crecimiento promedio de 14%. EI 2013, el Pert alcanzo la cifrade 37.119
locales de comida rapida. Esto nos presenta una clara muestra de la oportunidad para la
apertura de locales de comida rapida y como se relaciona directamente con el consumo

del mismo.

Figura 2.20
NUmero de restaurantes de comida rapida en el Per( (Oferta)
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Fuente: Euromonitor International, (2013)
Elaboracion propia

De estos, el 60% de los locales no son parte de un grupo importante de
restaurantes, ni poseen méas de un local. Pero esta tendencia esta cambiando. Como se
puede apreciar en el grafico siguiente la cantidad de locales independientes esta

disminuyendo cada afio.

Figura 2.21
Perspectiva de cadenas de comida rapida vs. Independientes
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Fuente: Euromonitor International, (2013)
Elaboracion propia
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El otro 40% estd dominado por dos empresas importantes. Estas son, Delosi S.A
y el Grupo Norkys. Este ultimo, posee Unicamente los restaurantes conocidos como
Norkys. Se especializa en pollo a la brasa. Este es el restaurante que posee mayor
participacion del mercado llegando a tener un 10% del total de las ventas en el rubro de

comida rapida.

Por su parte, el grupo Delosi S.A.. posee 10% del valor del mercado
combinando sus distintos tipos de cadenas de restaurantes. El Grupo est4 formado por
KFC, Pizza Hut, Burger King, Chillis, Starbucks, Madam Tusan, Pinkberry y Doggis.
Donde el restaurante estrella es KFC con el 84% de las ventas de todo el grupo

referente a comida rapida.

Figura 2.22
Participacion de Mercado con respecto a las Ventas en el 2013
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Fuente: Euromonitor International, (2013)
Elaboracién propia

Por ultimo el grupo Rockys que cuenta con un restaurante con el mismo nombre
posee 8.3% de las ventas de comida rapida. Este analisis nos demuestra que el plato de
comida mas popular en el Per0 es el pollo en sus formas diversas. Los restaurantes de
comida rapida que se especializan en este plato poseen el 66% del total de las ventas.
Esto representa 5.109 MM de nuevos soles (Euromonitor International, 2013). Esto se
tomara en consideracion al elegir el tipo de comida del restaurante. En la figura
siguiente podemos apreciar como el mercado estd dominado por empresas pequefias de
comida rapida que no poseen franquicias o varios locales. Estas empresas llegan a tener
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un 60% del mercado nacional. Esto brinda una oportunidad para empresas que aun no
son franquiciadas debido a que la tendencia indica que cada vez mas las empresas que

poseen bastantes locales a nivel nacional estan ganando terreno.

Figura 2.23
Participacion del mercado con respecto a ventas de empresas
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Nota: Se omite la participacion de 60% de pequefias empresas.
Fuente: Euromonitor International, (2013)
Elaboracion propia

Figura 2.24
Evolucion de la participacion en los 4 Gltimos afios
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Nota: Se omite la participacién de 60% de pequefias empresas.
Fuente: Euromonitor International , (2013)
Elaboracion propia

No podemos dejar de lado al grupo Interbank con su Holding NG Restaurantes.,
habiendo generado su participacion en este rubro adquiriendo empresas con mercado ya
consolidado y trayendo franquicias del exterior. ElI holding administra las siguientes
empresas de comida rapida: Chinawok, Bembos, Popeye’s, Papa John’s, Don Belisario
y Dunkin Donuts. Esto genera que la empresa llegue a tener el cuarto lugar en

participacion de mercado con 5.4%.
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Un detalle a rescatar es que la participacion de Subway, una opcion de comida
saludable que ha crecido desde su ingreso al mercado peruano. Esto potencia la

hipotesis de que el peruano esté dispuesto a buscar opciones saludables de alimentacion.
2.4.2 Seleccion de Competidores Directos e Indirectos

En la siguiente matriz podemos apreciar donde se ubican los competidores con respecto

a opciones saludables y a precios.

Figura 2.25
Mapeado Perceptual de Competidores directos e indirectos
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Fuente: Euromonitor International, (2013), McDonald's, (2014), China Wok, (2014), Subway Peru,
(2014) , KFC, (2014), Bembos, (2014), Papa Johns, (2014), Burger King, (2014), Pasteleria San Antonio,
(2014), Delicass, (2014), Norky's, (2014), Rocky's, (2014)
Elaboracion propia

Al combinar esta matriz con la participacion de mercado dominante, podemos
entender que nuestra competencia directa vendria a ser locales como Delicass, San
Antonio, la Gran Fruta y Subway. Esto debido a su inclinacion a servir opciones
saludables. Por otro lado la competencia indirecta de acuerdo a ser lideres de mercado
es Norkys, Rokys, Pardos Chicken, KFC, Chinawok, Mc Donalds, Burger King, Papa
Johns.

Los mencionados anteriormente representan una cuota de la gama de ofertas de
nuestras posibles competencia indirecta. Sin embargo, para simplificar el analisis de la
oferta se ha decidido seleccionar los lideres de cada sector como representantes. Esto

debido a la similitud de oferta de la competencia. En este sentido, por parte de la
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competencia indirecta, se ha seleccionado a Norkys como el representante de pollo a la
brasa, KFC como representante de pollo crujiente y Bembos como el representante de

hamburguesas. Por altimo, Chinawok como representante de la comida china en el pais.

Otro tema que se pude apreciar en la matriz anterior, es que nuestro servicio
deberia ubicarse a un precio medio y con una opcion mas saludable que La gran fruta,
Delicass y San Antonio. En la siguiente figura podemos apreciar la cantidad de

restaurantes en Lima metropolitana del rubro comida rapida franquiciable.

Figura 2.26
Numero de restaurantes en Lima metropolitana y a nivel nacional
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Fuente: Mapcity.com, (2012), McDonald's, (2014), China Wok, (2014), Subway Peru, (2014) , KFC,
(2014), Bembos, (2014), Papa Johns, (2014), Burger King, (2014), Pasteleria San Antonio, (2014),
Delicass, (2014), Norky's, (2014), Rocky's, (2014)

Elaboracion propia

En la figura anterior podemos observar que solo la competencia indirecta esta
ubicada en provincias y ademas que estas son las que poseen mayor cantidad de locales
a nivel nacional. Esto se da debido a que la comida saludable tiene un segmento socio

economico A y B ubicado en la mayoria en Lima metropolitana.

En la siguiente figura podemos apreciar la cantidad de restaurantes de comida
rapida por distrito de la zona 7. Como se observa, es Miraflores la que posee mayor
cantidad. Esto se da por ser un distrito turistico y a su vez empresarial. Miraflores se
ubica en la zona media para las personas que van a trabajar a san Isidro volviéndolo un

buen mercado para almuerzos y cenas.
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Figura 2.27
Porcentaje de restaurantes por distritos de la zona 7
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Fuente: Mapcity.com, (2012), McDonald's, (2014), China Wok, (2014), Subway Peru, (2014) , KFC,
(2014), Bembos, (2014), Papa Johns, (2014), Burger King, (2014), Pasteleria San Antonio, (2014),
Delicass, (2014), Norky's, (2014), Rocky's, (2014)

Elaboracion propia

2.4.3.1 Distribucioén de los locales seleccionados en zonas seleccionadas

Como podemos apreciar en las figuras siguientes Miraflores y Santiago de Surco
comparten la preferencia con respecto a cantidad de locales de comida rapida. Pero
cuando nos concentramos en nuestros competidores directos, San Isidro y Miraflores
son los que poseen mayor cantidad de locales. El distrito con mayor variedad vendria a

ser Surco.

Figura 2.28
Numero de restaurantes franquiciados por distritos de la zona 7
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Fuente: Mapcity.com, (2012), McDonald's, (2014), China Wok, (2014), Subway Peru, (2014) , KFC,
(2014), Bembos, (2014), Papa Johns, (2014), Burger King, (2014), Pasteleria San Antonio, (2014),
Delicass, (2014), Norky's, (2014), Rocky's, (2014)

Elaboracidn propia
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2.4.2 Descripcion de las caracteristicas de la oferta de los principales competidores

Competidores como KFC tienen como especialidad el pollo frito en base a una receta
realizada en los Estados Unidos de Ameérica por el ya conocido Coronel Sanders. Esta
franquicia, perteneciente en el Per a Delosi, se caracteriza por ser un restaurante de
comida rapida tradicional ya que el cliente no tiene una atencion de mozos a la mesa y

el pedido debe ser pagado por adelantado.

KFC tiene locales en los distritos de San Borja, San Isidro, Miraflores, La
Molina y en el caso de los distritos que tienen en su mayoria los NSE B y C, se
encuentran en San Miguel, Jesus Maria, Pueblo Libre, etc. El servicio tiene distintas
formas de distribuir el pedido. El cliente puede llegar por auto y ordenar por la
ventanilla del auto rapido, o puede ordenar para llevar, o llamando a un nimero desde
su casa. Tiene una promocion que si no llega en 30 minutos es gratis. También el

cliente puede ordenar para comer en el mismo lugar.

Por su parte la polleria Norkys tiene como mercado objetivo las clases B y C. Se
ubica mayormente en distritos emergentes donde se busca comer en gran cantidad y no
necesariamente calidad. Su plato tipico es el pollo a la brasa y parrillas. Normalmente
las personas van en horario de almuerzo y cenas y no es estrictamente un restaurante de
comida réapida debido a que tiene atencién a la mesa, pero el tiempo de entrega de
pedido usualmente es corto.

De las franquicias del grupo Interbank, estdn Bembos, una franquicia que se
inicid en el afio 1988. Abrid su primer local en el distrito de Miraflores. Se especializa
en ofrecer hamburguesas a la parrilla con sazones de distintos paises y ha creado una
variedad de productos diferenciandose de su competencia directa. Tiene el mismo

sistema de distribucidn que una franquicia americana.

Chinawok por otro lado, se caracteriza principalmente por no tener un local
propio, sino que posee locales dentro de establecimientos. Esta estrategia le facilita la
entrada y les asegura un flujo de gente. Vende comida china al estilo de comida rapida.

Es una franquicia del grupo Interbank.

La Gran Fruta ofrece Jugos Naturales con fruta fresca. Sdnguches preparados al
momento. Su estrategia genérica es poseer un lugar propio y mayormente no se

encuentran en centros comerciales. Sus productos estrella son los jugos, y ademas,
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usualmente las personas que almuerzan en estos locales buscan algo ligero y no lo

consideran como un almuerzo completo.

Subway, franquicia de Estados Unidos, trae el concepto de hacer un sanguche al
instante, con pan fresco e ingredientes frescos. El cliente puede armar el sanguche con
los ingredientes que él desee. No posee otra particularidad aparte de armar el sanguche.
Sus complementos no son saludables necesariamente y ofrece gaseosas y no jugos,

malogrando el concepto de Saludable.

Por su parte, Delicass posee una opcion de café. Proporciona opciones
saludables como ensaladas, pastas y ademas una gran variedad de sanguches. Las
personas que asisten a este local buscan comida mas o menos ligera. Es usualmente

usado para tomar un lonche y no exactamente para cenar o almorzar.

Por ultimo esta la pasteleria - panaderia San Antonio, que brinda dos tipos de
servicios. Uno con atencién a la mesa y otro de pedido en caja. Ofrece pasteles, panes
y también puedes ordenar para llevar cualquiera de sus productos. Se basan en la
calidad y no les preocupa el precio. Sus productos estrellas son sus panes de por si, no
necesariamente los sanguches. Se orienta a un segmento que desea tomar un lonche o

desayunos. Su objetivo no son sanguches saludables si no de buena calidad.

Figura 2.29
Sintesis de caracteristicas de los competidores
ok
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Fuentes: Mapcity.com, (2012), McDonald's, (2014), China Wok, (2014), Subway Peru, (2014) , KFC,
(2014), Bembos, (2014), Papa Johns, (2014), Burger King, (2014), Pasteleria San Antonio, (2014),
Delicass, (2014), Norky's, (2014), Rocky's, (2014)

Elaboracidn propia
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2.4.3 Planes de ampliacion existentes

El Holding del grupo Interbank NG Restaurants esta preparando una expansion de su
polleria Don Belisario (Diario Gestion, 2014). El plan es masificar su oferta de pollo a
la brasa con este concepto y asi quitdndole participacion a pollerias més conocidas
como Norkys y Pardos Chicken. Bembos y Chinawok, otras franquiciadas del grupo
Interbank planea continuar su expansion en provincias. Ademas se espera que NG
Restaurants traiga al Pert nuevos conceptos de comida rdpida para satisfacer demanda.
Entre estas opciones, pueden ser comida saludable, comida mexicana, entre otras
(Euromonitor International, 2013). Por ultimo, el grupo quiere adicionar a su holding al

grupo Rokys. (Diario EI Comercio, 2014)

Por su parte Subway apunta a poseer 20% del mercado de comida rapida en el
Per(. Su plan de expansién consiste en implementar formatos de menor tamafio a nivel

nacional con el objetivo de llegar a poseer 100 locales. (Diario Gestion, 2014)

Mientras tanto KFC ha logrado abrir su establecimiento namero 100 este afio en
Real Plaza Salaverry (Diario EI Comercio, 2014). Pose locales en 14 ciudades del

territorio nacional. No posee planes para seguir expandiéndose.

En el Caso de Delicass, esta en busca de un local en Miraflores para continuar
una expansién paulatina y lenta. Aun no posee interés en provincias (Diario Gestion,
2014). Por su parte la pasteleria San Antonio no ha anunciado planes de expansion en

este afo.

Por ultimo La Gran Fruta continta en busca de clientes para su franquicia. Su
negocio se basa en franquiciar los locales a otros duefios. No han anunciado un nuevo

local o planes de expansion.

2.5 Demanda del proyecto
2.5.1 Segmentacién del mercado

En los capitulos anteriores hemos logrado segmentar el mercado de forma Geografica,

Demografica y Psicogréafica. Los resultados a los que se llegd fueron los siguientes:

Servicio: Comida Rapida- Casual Saludable, precio medio-alto, operaciones de lunes a
domingo. El servicio provee asistencia nutricional y una variedad de ingredientes para
crear tu propio almuerzo/cena. Es dirigido a personas que quieran mantener su peso,

deportistas, personas que desean realizar dietas o simplemente permanecer saludables.
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Edad: 16 a 35 afios de edad. Jovenes universitarios o trabajadores de oficina.

Sexo: indistinto

Estado civil: indistinto

Nivel socio econdmico: pertenecientes a los estratos “A” y “B”. Estos presentan
caracteristicas comunes de estilo de vida, tales como, no son tan sensibles al precio,
quieren cuidar su imagen, perciben salarios medio-alto, suelen asistir a centros
comerciales, entre algunas otras.

Unidad geogréfica:

Macro localizacion: Lima, Perd

Tipo de poblacion: Urbana

Motivos de compra: cercania, variedad, rapidez, novedad, mejora en estado de salud.

2.5.2 Seleccion del mercado metas

El mercado meta son las personas residentes de los distritos de la zona 7 y a su vez
los que laboran en estos distritos. Estd compuesto por la segmentacién de mercado en

cada distrito.

Tabla 2.7
Mercado meta cuantitativo

Distrito Poblacion Trabajadores Poblacion Poblacion
Zona 7 de Oficinas Edad NSE

San Isidro 55.792 362.100 20.982 54.899

Santiago de 332.725 144.658 192.258 264.516

Surco

Miraflores 83.649 129.734 33.868 79.299

La Molina 162.237 34.563 66.877 139.523

San Borja 111.037 46.072 43.396 108.816

Fuente: Ipsos APOYO, (2013), Municipio La Molina, (2013), Municipio Miraflores, (2013), Municipio
San Isidro, (2013), Municipio San borja, (2013), Municipio Santiago de Surco, (2013)

2.5.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

El analisis de la demanda del proyecto se basara en la oferta y demanda existente. Para

esto, se analizaran los factores claves de éxito para los restaurantes de comida répida.
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Estos factores claves de éxito (FCE) fueron determinados por la encuesta realizada.
Luego, se asignard un valor a cada competencia directa o indirecta. Por ultimo, se
hallard el indice de la demanda del proyecto que al multiplicarlo por la demanda
potencial obtendremos lo esperado.

Los factores claves de éxito serian los siguientes:

El concepto se refiere a la relacion Servicio-Producto-Cliente. Algunos se refieren a
este también como el posicionamiento de la marca de la empresa. Se explica como que
tanto gusta esta combinacidn al consumidor y que tan atraido esta.

El precio es la base de todo servicio de comida rapida y tiende a ser bajo. Algunos
locales ofrecen varios rangos de precios pero nunca dejan de lado la opcion rapida y
barata.

La ubicacion es requerida para cualquier negocio de comida rapida. Esta tiende a ser
cerca de oficinas o donde exista un gran movimiento de personas.

La Calidad de ingredientes se refiere a que tanto son procesados los ingredientes

perdiendo el original saludable o natural de estos. Ademas qué tan frescos o congelados
son estos productos.

El Servicio se refiere a la capacidad de entregar una buena atencion en el proceso en
general. Desde la llegada al local hasta la entrega del pedido. El servicio también

incluye accesibilidad por medio de paginas web, aplicacion para celulares, entre otras.

En la encuesta realizada se propusieron conceptos tales como limpieza rapidez,
frescura, espacio para sentarse, saludable, variedad de opciones, cercania, interactivo
con el cliente, porciones grandes, posibilidad de combinacién y precio. Estas
caracteristicas han sido agrupadas de acuerdo a los factores claves de éxito

mencionados anteriormente.

29 ¢

En el caso de Concepto este agrupa caracteristicas como “limpieza”, “espacio
para sentarse”, “saludable”, “porciones grandes” y “ posibilidad de combinacion”. En el
caso de Servicio se agrupan las caracteristicas de “rapidez” e “interactividad con el
cliente”. En el caso de Ingredientes este consiste en “frescura” y “variedad de
opciones”. Los otros dos factores claves de éxito son representados por su igual en

Precio/Precio, Cercania/Ubicacion.
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Figura 2.30
Resultados de encuesta sobre factores claves de éxito
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Elaboracién propia

Para el calculo del indice de la demanda potencial, se realizd una encuesta
pidiendo que se valore del 1 al 5 nuestra competencia directa e indirecta. Ademas, para
la valoracion del concepto de comida rapida/casual y saludable nos enfocaremos en la
pregunta 8 de la encuesta, donde se indica las caracteristicas que se consideran mas
importantes para nuestro concepto. Para el analisis de FCE, se ha decidido agrupar la
caracteristicas de “posibilidad de combinacion y porciones generosas” como parte del
factor Concepto. Los resultados de estas dos preguntas se pueden apreciar en las

siguientes figuras.

Figura 2.31
Factores claves de exito competencia directa/indirecta

25.00 -
=
&)
o
w 20.00 -
[=]
=Y
-§ 15.00 - ® Servicios
E 10.00 - B Ingredientes
g = Ubicacion
< 5.00 -
o > B Precio
S
g 0.00 . . . . . . - B Concepto
=¥

A o < S > X S
'béo &600 @ 85 $’§ ‘&*& '@0\ \Cb%
& & S > $ &
o> Q éé% Q?* 9
£

Elaboracién propia
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Figura 2.32

Valoracion de los factores claves de éxito del concepto de comida rapida/Casual
saludable.
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Elaboracion propia

Para el enfrentamiento de FCE se ha deicidio mostrar de forma cualitativa por
medio de la siguiente regla: “Todos los valores menores de 3 se consideran Bajo, los
valores entre 3 y 4 se consideran Medio. Por Gltimo, los factores que son mayores a 4
se consideran altos. Por su parte el concepto de comida rapida/casual saludable se
propone que los valores mayores a 20% se consideren Altos, que los menores se

consideren medio, y en el caso de la Ubicacion que no se menciona se considere bajo.
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Tabla 2.8
Enfrentamiento de Factores Claves de Exito de restaurantes para la competencia y el proyecto (Cualitativamente)

C.R.C. Chinawok = Bembos KFC Norkys = Subway Lagran Fruta San Antonio | Delicass
Saludable
Concepto Alto Medio Medio Medio Medio Medio Medio Alto Medio
Precio Medio Medio Medio Medio Medio Medio Medio Medio Medio
Ubicacion Bajo Medio Medio Medio Medio Medio Medio Medio Medio
Ingredientes Alto Bajo Medio Bajo Medio Medio Medio Alto Alto
Servicio Medio Bajo Medio Medio Bajo Medio Medio Alto Medio

Elaboracion propia

Tabla 2.9
Enfrentamiento de Factores Claves de Exito de restaurantes para la competencia y el proyecto (Cuantitativamente)
C.R.C. Chinawok = Bembos KFC Norkys Subway Lagran Fruta San Antonio | Delicass
Saludable
Concepto 4 3.23 3.63 3.44 3.46 3.67 3.78 4.34 3.77
Precio 3 3.35 3.34 3.22 3.54 3.48 3.15 3.45 3.27
Ubicacion 2 3.45 3.59 3.69 3.32 3.04 3.26 3.83 3.46
Ingredientes 5 2.90 3.69 2.75 3.21 3.74 3.78 4.38 4.08
Servicio 35 2.81 3.19 3.16 2.75 3.44 3.48 4.21 3.92

Nota: La calificacion de la competencia directa/indirecta fue obtenida por medio de una encuesta realizada a 40 personas. Por su parte la calificacion del restaurante de
comida rapida y saludable fue determinada en base a la encuesta presentada anteriormente. Por medio de esta encuesta se determiné que lo mas importante para el
consumidor seria los ingredientes, por ende teniendo una calificacion Alta y de 5, por su parte el concepto también fue considerado una de las razones importantes

por tanto teniendo una valoracion de 4. El precio y el servicio fueron mencionados en la encuesta como factores a considerar. Por dltimo la ubicacion es considerada

Bajo, por la poca cantidad de locales disponibles en la actualidad.
Elaboracion propia



Tabla 2.10
Ranking de Factores claves de Exito para la competencia y el proyecto

géllﬁgéble Chinawok Bembos KFC Norkys Subway :;?u%;an San Antonio Delicass
W P WxP P WxP P WxP P WxP P WxpP P WxP P WxP P WxP P WxP
Concepto 0.48 4 1.92 3.23 1.55 3.63 1.74 3.44 1.65 3.46 1.66 3.67 1.76 3.78 1.81 4.34 2.08 3.77 1.81
Precio 0.06 4 0.24 3.35 0.20 3.34 0.20 3.22 0.19 3.54 0.21 3.48 0.21 3.15 0.19 3.45 0.21 3.27 0.20
Ubicacion 0.08 2 016 345 028 359 028 369 030 332 027 304 @024 326 026 383 031 346 0.28
Ingredientes 0.19 5 0.95 2.90 0.55 3.69 0.70 2.75 0.52 3.21 0.61 3.74 0.71 3.78 0.72 4.38 0.83 4.08 0.78
Servicio 020 35 07 281 056 319 064 316 063 275 055 344 | 0.69 348 070 421 084 392 0.78

3.97 3.14 3.57 3.29 3.30 3.61 3.68 4.27 3.84

Elaboracion propia

Tabla 2.11
Numero de locales en zona 7 de la competencia y el proyecto

C.R.C.
Saludable

Lagran San

Fruta Antonio Delicass

Chinawok Bembos KFC Norkys Subway

# de

8 22 20 7 11 7 5 8
locales

Fuente: Mapcity.com, (2012), McDonald's, (2014), China Wok, (2014), Subway Peru, (2014) , KFC, (2014), Bembos, (2014), Papa Johns, (2014), Burger King, (2014),
Pasteleria San Antonio, (2014), Delicass, (2014), Norky's, (2014), Rocky's, (2014)
Elaboracion propia
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El calculo del indice de la demanda potencial se calculara de la siguiente manera:

Indice de la demanda potencial

3,97
T397%1+314+8+357+%22+3.29%20+3.30%7 +3.61*11+3.68+7 +427 5+ 3.84
* 8

=1.26%

Donde el denominador representa la participacion de nuestro restaurante con
respecto al total de la oferta. En conclusion de la demanda potencial poseeremos el
1.26% como se ha demostrado en el analisis anterior. La demanda del proyecto seria

igual a la demanda potencial multiplicado por el indice de la demanda.

En puntos anteriores se habia encontrado que la demanda potencial mensual era
de 1.072.143 combos consumidos por mes. Al multiplicarlo por el indice, encontramos
que la demanda mensual del proyecto llegaria a 13.509 combos por mes. Al anualizar la

demanda encontramos lo que se muestra en este gréafico.

Tabla 2.12
Demanda proyectada para el estudio

Afio Total E:ombos indice Demanda anual del Demanda anual del
por Afio proyecto en combos Proyecto en S/.
2014 12.865.716 1.26 162.108 2.917.944
2015 13.065.120 1.26 164.620 2.963.160
2016 13.267.620 1.26 167.172 3.009.096
2017 13.473.252 1.26 169.762 3.055.716
2018 13.682.052 1.26 172.393 3.103.074
2019 13.894.092 1.26 175.065 3.151.170
2020 14.109.444 1.26 177.778 3.200.004
2021 14.328.108 1.26 180.534 3.249.612

Elaboracion propia
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Si bien esta demanda del proyecto representa el consumo de la poblacién del
concepto de comida rapida/casual y saludable, en los capitulos siguientes “Localizacion
del Servicio” y “Dimensionamiento del Servicio” se pasara a ajustar esta demanda de
acuerdo a la localizacion del servicio.

2.6 Venta del servicio

2.6.1 Politicas de venta del servicio

Venta y Distribucion: El Restaurante de comida rapido casual vende sus productos de

manera directa en el local. También por medio de llamadas telefénicas, usos de su
pagina web o aplicacion de celular. La opcidn de suscripcion al servicio de nutricion,

incluird 8 combos al mes distribuidos de la forma que el usuario decida.

Precios: Todos los precios del producto apareceran indicados en cada uno de los medios
de distribucion. Habré cargos extras por envio a casa dependiendo de la cantidad del
pedido. Los precios incluiran impuestos y estaran dados en la moneda nacional. Habra
una opcion de suscribirse al restaurante realizando un pago mensual. Esto incluird la

asesoria nutricional y un adicional a eleccion.

Formas de Pago: Se aceptaran como medios de pago efectivo en moneda nacional,

tarjetas de crédito y tarjetas débito.

Garantia de Calidad: Para asegurar que se reciba las érdenes de la mejor calidad, el
restaurante implementard una serie de estructuras y procesos productivos. Esto se vera
mas adelante en la seccion de calidad. En el caso que el cliente reciba un producto que
no es de su agrado, y el administrador de tienda considere que se ha entregado un
producto en condiciones no éptimas, se procedera a una restitucion del producto por

otro de la calidad recomendada.

Personal de atencion: El personal de atencion del servicio poseera la capacidad para

tomar decisiones en cuanto a lo que respecta de calidad o cualquier incidente que ocurra
en las mediaciones del restaurante. Ademas, este sera capacitado para estar atentos a
suplir las necesidades de los clientes y dejarlos satisfechos. Esto por medio de
entrenamiento y capacitaciones. Por ultimo, el personal de servicio sera personal a

tiempo parcial generando movimiento de personal y promoviendo los estudios.
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Promocidn: La promocién del producto estara basada en la web y redes sociales.
Ademas se invitara a personas aledafias a consumir el servicio de manera gratuita. De

esta manera promoviéndolo y dando a conocer la alternativa saludable.

Privacidad: Si el cliente se suscribe a la tarjeta de membresia, poseera una asistencia
nutricional personalizada que el software generara. Esto datos no seran brindados a
ninguna entidad, sin previa autorizacion del cliente. Ademas la tarjeta de membrecia y
el tipo de menu consumido diariamente tampoco seran publicados al menos que el

cliente lo autorice.
2.6.2 Analisis de precios
2.6.2.1 Tendencia histdrica de los precios

Para la tendencia histérica de precios se ha seleccionado los ingredientes requeridos
para los platos de comida basicos en el restaurante de comida saludable. (CNN Mexico,
2010) (La Informacion, 2013)

Como ejemplo de un menu este consta de una carne blanca que puede ser el

tollo de Leche, Cojinova o Pechuga de Pollo.

Figura 2.33
Tendencia de los precio por kg. de pescado y pechuga de pollo
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- Pechuga de Pollo
5.00 _— —
0.00

Fuente: INEI, (2015)
Elaboraci6n propia
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Siguiendo con la idea de estas combinaciones para el restaurante, este debe
poseer una de estas especies de carbohidrato Papa Amarilla, Yuca Blanca, Camote. A

continuacion se puede apreciar la tendencia de precios de estos.

Figura 2.34
Tendencia de los precio por kg. de tubérculos
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2.5
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Papa Amarilla
1

S/. por Kg.

Fuente: INEI, (2015)
Elaboracion propia

Ademaés, para darle variedad a la cantidad de proteina ingerida por las personas
se ha elegido la tendencia de precios de leche fresca, huevo y queso fresco brindando

asi otra ingesta de nutrientes de origen distinto y mayor variedad para el combo.

Figura 2.35
Tendencia de los precio por kg. de huevo, leche y queso
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Fuente: INEI, (2015)
Elaboracion propia
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Se necesita consumir frutas frescas para una dieta saludable. Estas brindaran
distintos nutrientes y vitaminas. Ademas, estos podrian ser usados como postre del

combo o para jugos surtidos.

Figura 2.36
Tendencia de los precio por kg. de fruta
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Fuente: INEI, (2015)
Elaboracion propia

Para finalizar el combo, se necesitan afadir ingredientes de origen vegetal que
nos brinden la gran gama de nutrientes necesarios para el dia. Esto son Arveja Verde
criolla, Haba verde, cainita americana, tomate, espinaca y zanahoria.  Estos
dependiendo del combo elegido seran surtidos o combinados con otros productos no

vegetales para proporcionar la dieta saludable.

Figura 2.37
Tendencia de los precio por kg. de verduras y legumbres
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Fuente: INEI, (2015)
Elaboracion propia
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Por ultimo, en cuestion de las bebidas, se ha elegido jugo de frutas como bebida

principal. Este jugo de frutas en su mayoria podria ser una combinacién de distintas

frutas.
Figura 2.38
Tendencia de precios de jugo de frutas servido (200 ml)
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Fuente: INEI, (2015)
Elaboracion propia

El célculo del costo promedio aproximado de un combo se ha basado en las
frecuencias diarias y cantidades recomendadas de pescados, verduras y hortalizas,

frutas, lacteos y especies. (Collegio Oficial Infermeres | Infermers, 2010).

Tabla 2.13

Costos basicos de un combo del proyecto

Ingrediente Cantidad Costo en S/. x kg Costo S/. por
Recomendada promedio producto del combo

Carne Blanca 0,170 kg 24.34 4.14

Cereal 0,080 kg 2,305 0.18

Integral/Tubérculos

Verduras/Hortalizasy  0.175 kg 3.44 0.60

Legumbres

Frutas 0.160 kg 3.54 0.56

Jugo de Frutas 0.200 4.43 4.43

Costo bruto aproximado del combo 9.91

Nota: En el caso de la carne blanca, se ha considerado los dos pescados mas carros que se usarian y se ha
sacado un promedio simple. El jugo de frutas es de un vaso de 200 ml. y el costo es por vaso servicio a lo
que se transfiere el mismo costo

Fuente: INEI, (2015)

Elaboracion propia
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2.6.2.2 Precios actuales y nivel del servicio

Los precios actuales de la competencia estan en promedio, el méas caro 23.75 nuevos

soles y el mas barato 11.55 nuevos soles.

Figura 2.39
Precios en Nuevos Soles de Restaurantes de la competencia

& Platos de Carta mas barato

& Plato de carta mas caro

Nuevos Soles (S/.)

Complementos mas baratos

= Complemento mas caro

Fuente: (McDonald's, 2014), (China Wok, 2014), (Subway Peru, 2014) , (KFC, 2014), (Bembos, 2014),
(Papa Johns, 2014), (Burger King, 2014), (Pasteleria San Antonio, 2014), (Delicass, 2014), (Norky's,
2014), (Rocky's, 2014)

Elaboracion propia

Tabla 2.14
Precios en Nuevos Soles de Restaurantes de la competencia

Platos de Carta Plato de carta mas Complementos mas =~ Complemento mas

mas barato caro baratos caro
Chinawok 13.9 23.9 4.9 19.9
Bembos 9.9 16.9 3.9 8.9
KFC 12.9 20.9 3.9 4.9
Norkys 15.9 42.5 8.9 19.9
Subway 6.9 17.9 3.9 5.9
La Gran Fruta 12.9 15.9 6.9 8.9
San Antonio 10.5 25 6.5 14.5
Delicass 9.5 27 6.5 115
Promedio 11.55 23.75 5.68 11.8

Fuente: McDonald's, (2014), China Wok, (2014), Subway Peru, (2014) , KFC, (2014), Bembos, (2014),
Papa Johns, (2014), Burger King, (2014), Pasteleria San Antonio, (2014), Delicass, (2014), Norky's,
(2014), Rocky's, (2014)

Elaboracion propia
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Esto nos ayuda entender que el costo de operaciones y administrativos no
deberia llegar a ser mas del 20% del costo bruto de nuestro combo. Mas adelante,
usaremos estos datos para calcular nuestros costos reales y compararlos con la

competencia.

2.7 Marketing de servicios
2.7.1 Caracteristicas principales del servicio

El servicio tiene como objetivo brindar mejor calidad de vida a las personas que lo
consumen. Esto se logra por medio de asistencia nutricional brindada a los usuarios del

servicio. No solo al consumir nuestro servicio sino también al alimentarse en casa.

Como se explico anteriormente, existen dos formas de consumo del servicio. En modo
de suscripcion que es lo recomendado para lograr las metas del usuario o en forma
esporédica. La segunda forma funcionaria como cualquier otro restaurante de comida
rapida.

Si el cliente decide irse por la suscripcion, este pasara por el nutricionista del
local. Este especialista le brindara las herramientas necesarias para entender su biotipo

y como esta persona deberia consumir sus alimentos y con cuanta regularidad.

Ademas le brindara una guia de que alimentos le beneficiarian para el objetivo
que el cliente desee realizar (bajar de peso, ganar masa muscular, entre otras). El cliente
también recibira una tarjeta de suscripcién con la cual podra ir a la caja y consumir
nuestro producto. Al estar suscrito el cliente podra elegir cuantas veces va a querer
venir al restaurante de comida rapido/casual saludable, el costo de la suscripcién
dependera de ello. De ahi, cada vez que quiera consumir en el local solo tendra que

pasar su tarjeta de suscriptor.

Al pasar la tarjeta de suscriptor en la caja se le brindaran opciones de acuerdo a
su plan nutricional. El cliente podra elegir entre una carne blanca (pescado, pollo), un
acompariamiento y verduras. Ademas de una fruta como postre y un jugo de frutas o un

té de hierbas.

Todo esto, entraré al registro del cliente. El podréa ver por medio de la aplicacion
del celular qué ha consumido, cuantas calorias y qué otros nutrientes le faltan consumir

en el dia.
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Por ultimo, el cajero le brindard un ticket con su nimero de espera para el

producto. Luego este sera Illamado para recoger su producto y poder consumirlo.

Por su parte, el cliente esporddico también tendré la posibilidad de poseer una
tarjeta de suscripcién gratuita. Esta tarjeta le brindaré la opcion de usar la aplicacion y
saber qué es lo que esta consumiendo. No se le podran brindar opciones recomendadas

de acuerdo a su biotipo, pero si poseera datos importantes para su nutricion.

A continuacion se puede ver un boceto de lo que podria ser la tarjeta de

suscriptor y la aplicacion.

Figura 2.40
Boceto de tarjeta de suscriptor y aplicativo movil
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Nota: iconos basados en aplicacion Pizzaman.at, Los derechos de autor de las fotos no son propiedad de
los autores de la tesis. Se han usado en forma referencial.
Elaboracion propia

2.7.2 Publicidad y promocion

El servicio se dara a conocer a los clientes por medio de incentivos de promocion y
opciones de consumir el producto con un descuento. Se brindard también promociones
de pareja. Es decir cada pareja que venga, solo pagara una persona. Estos incentivos se
dardn a conocer por medio de volantes y redes sociales. Si es posible también se
brindaran medios de publicidad clasicos como la television y la radio.
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A su vez se buscara apoyo de entidades educativas y de salud, para asi,
promover que el servicio efectivamente posee los requerimientos nutricionales que se

mencionan.

Figura 2.41
Ejemplo de promocidn en redes sociales Subway
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Elaboracion propia
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CAPITULO I1I: LOCALIZACION DEL SERVICIO

3.1 Analisis de los indices de localizacion

A continuacién se presentan los siguientes indices a analizar para el estudio de

localizacién dentro de los cuales se encuentran varios factores del servicio.

Indice Demografico: En la implementacion del servicio lo mas importante es
encontrarse cerca de un mercado potencial. Es este indice el que nos brindara
informacion acerca de que distritos poseen mayor porcentaje del mercado objetivo.
Agrupa los siguientes factores demogréficos:

Factor Poblacion

Factor Edad

Factor Numero de oficinas

indice Ingreso: Este indice nos brinda un analisis de qué distritos poseen mayor
capacidad de ingreso vs gasto con respecto al resto. Nos da una imagen de donde se
encuentra la poblacion dispuesta a gastar dinero en alimentacion fuera del hogar. Este
indice agrupa los siguientes factores:

Factor Ingreso

Factor Gasto

Factor NSE

Indice Polarizacion: Este indice nos brinda la combinacion de factores como el costo
de local y el numero de restaurantes por poblacion y por cantidad de personas
trabajando. Nos ayuda a entender qué tanta competencia hay en un distrito determinado
y lo compara con el costo del alquiler de local.

Factor # de Restaurantes/ 10.000 trabajadores de oficinas

Factor $ de alquiler de metro cuadrado

Factor # Restaurantes / 10.000 habitantes

Cada uno de estos indices posee ciertos factores que nos ayudaran a determinar
qué distrito posee las mejores condiciones para nuestro servicio.
3.2 Posibles ubicaciones de acuerdo a factores predominantes

De acuerdo al estudio de mercado realizado en el capitulo anterior se llegé a la

conclusion que nuestra segmentacion es descrita por la poblacion de Nivel
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socioecondémico A y B de la zona 7 de Lima metropolitana. Esta zona esta conformada
por los distritos de San Isidro, Santiago de Surco, Miraflores, La Molina y San Borja.
Cualquiera de estos distritos son los que poseen mayor cercania al mercado dado. En la
figura siguiente se puede apreciar la localizacion geogréfica de la zona 7 dentro de lima
metropolitana.

Figura 3.1

Localizacidn de distritos de zona 7 en Lima metropolitana

San Isidro

Santiago
de Surco

Miraflores 4
La Molina

San Borja

LIMA METROPOLITANA

Fuente: Centro de Estudios y Promocion del Desarrollo, (2011)
Elaboracion propia

3.3 Evaluacién de los indices de localizacion del servicio
3.3.1 El indice demogréfico

Es la mezcla de los factores poblacion, edad y el nimero de metros cuadrados de
oficinas. Este indice nos ayudara a determinar en qué distritos se encuentra la mayor

poblacidn que esta dispuesta a consumir nuestro producto.
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Tabla 3.1
Factores de indice demografico

Variable o
o Descripcion
objetivo
Poblacion NUmero de habitantes
Edad Poblacion de 16 — 39 afios
o NUmero de trabajadores de
Oficinas

oficina por distrito.

Razén de Eleccién

Brinda un estudio estatico de la

demografia.

Enfoca la poblacion a nuestro mercado

objetivo.

Brinda un estudio dinamico de la

demografia®

Elaboracion propia

Tabla 3.2
Factores demogréaficos por distrito

Trabajadores de

Distrito Poblacién e — Edad
San Isidro 55.792 362.100 20.982
Santiago de Surco 332.725 144.658 192.258
Miraflores 83.649 129.734 33.868
La Molina 162.237 34.563 66.877
San Borja 111.037 46.072 43.396

Fuente: Trabajadores de oficinas: Ipsos APOYO, (2013), Edad: Municipio La Molina, (2013), Municipio
Miraflores, (2013), Municipio San Isidro, (2013), Municipio San borja, (2013), Municipio Santiago de
Surco, (2013), Poblacion: INEI, (2013)

Elaboracion propia
El peso de los factores estda determinado de la siguiente manera: Los

trabajadores de oficinas son 2 veces mas importante que la poblacion y 1.6 veces mas
importante que la edad. La cantidad de trabajadores por distrito nos brindan una idea de
donde se ubican las personas a la hora de almorzar. Es por eso que nos da una ayuda a
calcular el mercado potencial en estos distritos. Es asi que, recibe el mayor peso. Por

otra parte, la poblacion que pertenece en ese distrito y que no labora pero estudia, debe

5 Nota: Responde a la pregunta ;Donde realmente se ubica la poblacion para almorzar?
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pertenecer a nuestro mercado objetivo. Es por eso que, la edad recibe la segunda mejor

puntacion.
Tabla 3.3
Enfrentamiento de factores demograficos
Poblacion Edad Oficinas PESO
Poblacion  1.00 0.79 0.50 0.23
Edad 1.26 1.00 0.63 0.30
Oficinas 2.00 1.60 1.00 0.47
4.43 3.10 2.21

Elaboracion propia

Tabla 3.4
Matriz de seleccidn de distrito con respecto al indice demogréfico
POBLACION OFICINAS EDAD
PESO (W) 0.23 0.47 0.30
METRITO PUNTAJ \\.n  PUNTAJ . PUNTAJ |\ o TOTAL
(P) (P) (P) WxP
San Isidro 4.46 1.03 10 4.7 4.29 1.29  7.02
Santiago de Surco 10.00 2.3 5.65 2.66 10.00 3.00 7.96
Miraflores 5.01 1.15 5.35 2.52 4.72 1.42  5.09
La Molina 6.58 1.51 3.45 1.62 5.82 1.75  4.88
San Borja 5.56 1.28 3.68 1.73 5.04 151 452

Nota: La La ecuacion para el calculo de P en la poblacién es: P = 3.3455 + 0.00002x. Donde x representa
la poblacidn. La ecuacién para el calculo de P en la oficinas es: P=2.758 + 0.00002x. Donde X representa
la poblacion en un rango de edad de 16 a 39 afios. La ecuacién para el calculo de P en la edad es:
P=3.5914 + 0.0000333333x. Donde x representa la poblacién en un rango de edad de 16 a 39 afios.
Elaboracion propia

La clasificacion se dio de la siguiente manera: 1 punto menos por cada 50.000

habitantes, 1 punto menos por cada 30.000 habitantes y 2 puntos menos por cada

100.000 personas menos.

Analisis de Resultados:

El indice nos demuestra una ligera ventaja de Santiago de Surco con respecto a
San Isidro. Santiago de Surco representa el distrito con mayor residentes. Esto genera
una gran alternativa para personas jovenes que van a universidades o secundarias para

consumir nuestro servicio.
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Ademas, Surco presenta una gran oferta de oficinas, todo esto nos presenta una

variedad para nuestro publico objetivo. Por otro lado San Isidro posee con una gran

ventaja en cuestion a trabajadores de oficinas brindando una gran capacidad de

personas que consumen su almuerzo en servicios como el que se presenta en esta tesis.

Los otros tres distritos poseen similares caracteristicas entre ellos. Pero llegando

solo a tener una puntacién de WxP menor con respecto a los lideres en el indice

Demografico.

3.3.2 El indice ingresos

Corresponde a los factores Ingreso per capita, gastos en alimentacion fuera del hogar y

NSE.

Tabla 3.5

Factores de indice ingresos

variablg Descripcion

objetivo P

Inareso Ingresos netos en MM Soles totales

g de la poblacién por mes

Gastos netos en MM Soles de

Gasto alimentacion fuera del hogar de la
poblacion totales por mes

NSE Poblacion perteneciente al NSE “A

y “B”

Razoén de Eleccién

Nos da una idea del nivel de consumo que podria
llegar nuestro mercado.

Nos brinda una imagen del gasto de la poblacion en
restaurantes.

Nos presenta el mercado con la capacidad
econdémica para consumir nuestro servicio.

Fuente: INEI, (2013), Ipsos APOYO, (2011)
Elaboraci6n propia

Tabla 3.6

Factores ingresos por distrito

DISTRITO INGRESO GASTO NSE
San Isidro 430,130 30,167 54.899
Santiago de Surco 1.723,289 128,253 264.516
Miraflores 577,652 41,437 79.299
La Molina 970,734 70,673 139.523
San Borja 702,067 52,425 108.816

Nota: El calculo se realiza de la siguiente manera: poblacion*%NSE A*ingreso promedio en NSE “A” +
poblacion*%NSEB*ingreso promedio en NSE “B”, El célculo se realiza de la siguiente manera:
poblacion*%NSE A*gasto promedio fuera del hogar en NSE “A” + poblacion*%NSEB*gasto promedio

fuera del hogar en NSE “B”.
Fuente: INEI, (2013), Ipsos APOYO, (2011)
Elaboracion propia
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El peso de los factores es determinado de la siguiente manera: el Gasto es 2.5
veces mas importante que el Ingreso y 3 veces mas importante que el NSE. El gasto es
el principal indicador de cudnto dinero hay en el mercado dispuesto a consumir nuestro
producto. Es por ello que se lleva la mayor valoracion seguido del Ingreso. Este nos da
una idea del potencial de dinero que no se gasta pero eventualmente se podria usar en
nuestro servicio. Por ultimo, el NSE es importante pero no fundamental. Si bien hemos
determinado que nuestra poblacion objetivo es de NSE “A” y “B”, esto no previene que

personas de otro nivel puedan eventualmente comprar alguno de nuestros productos.

Tabla 3.7
Enfrentamiento de factores demograficos
Ingreso Gasto NSE PESO
Ingreso 1.00 0.40 1.2 0.23
Gasto 2.50 1.00 3.00 0.58
NSE 0.83 0.33 1.00 0.19
4.33 1.73 5.2

Elaboracion propia

Tabla 3.8
Matriz de seleccion de distrito con respecto al indice ingresos

INGRESO GASTO NSE
PESO (W) 0.23 0.58 0.19
DISTRITO (Ppl; NTAT e (PFE; NTAT \wxp (ppL; NTAT \wxp :V?;AL
San Isidro 0.05 0.01 0.19 0.11 -0.38 0.07  00.19
Santiago de Surco 10 2.30 10 5.80 10 1.9 10.00
Miraflores 1.19 0.27 1.32 0.77 0.84 0.16 01.20
La Molina 4.21 0.97 4.24 2.46 3.85 0.73  04.16
San Borja 2.15 0.50 2.42 1.40 2.32 0.44 0234

Nota: La ecuacion para el céalculo de P en INGRESO es: P = -3.25607+7.69231x10-6x. Donde x
representa el ingreso total en soles de la poblacion perteneciente al NSE “A” y “B”. La ecuacion para el
calculo de P en el GASTO es: P=0.0001x-2.8253. Donde x representa el gasto en alimentacion fuera de
casa de la poblacion del NSE “A” y “B”. La ecuacion para el calculo de P en el NSE es: P=0.00005x-
3.1258. Donde x representa la poblacion perteneciente al NSE “A” y “B”.

Elaboracion propia
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La clasificacion se dio de la siguiente manera: 1 punto menos por cada 130.000
nuevos soles de ingreso, 1 punto menos por cada 10.000 nuevos soles de Gasto y 1

punto menos por cada 20.000 habitantes menos

Analisis de resultados

La gran poblacion del distrito de Santiago de Surco genera una inmensa ventaja
en el indice ingreso con respecto a los otros distritos. Esto se da por que el volumen de
ingresos y gastos es mucho mayor al contar el universo de miles de soles que esta
dispuesta la poblacion en invertir en restaurantes. Se debe recalcar que San Isidro no
contiene gran poblacién activa en su distrito pero posee el mayor numero de oficinas.
Es decir, existe un gran nimero de personas que se trasladan a San isidro solo para
trabajar. Muchos de los cuales almuerzan en el mismo San Isidro. Esta diferencia que
no se aprecia en el indice de ingresos, se va a poder apreciar en el indice Demografico.

3.3.3 Indice de Polarizacion

El indice de polarizacién estd compuesto por el nimero de restaurantes en cada distrito
por cada 10.000 habitantes, el costo de alquiler del metro cuadrado y el # de

restaurantes por cada metro cuadrado de oficina.

Tabla 3.9

Factores de indice de polarizacién

Variable objetivo  Descripcion Razo6n de Eleccion

itodgoFéestaurantes/ Nos dice cuantos restaurantes Nos presenta un ajuste para entender la cantidad de

traiba'adores de existen por cada 10.000 personas que si bien no viven en ese distrito

abaj trabajadores de oficinas trabajan y almuerzan en este.

oficinas

$ de alquiler de El costo de alquiler de un metro  Nos brinda una imagen del costo mensual de abrir

metro cuadrado cuadrado comercial. un local en dicho distrito.

#de ; . Nos da una idea de la cantidad de competencia que
Nos dice cuantos restaurantes . da distri

Restaurantes / hay por cada 10,000 personas. se tiene en cada distrito con respecto a su

10.000 habitantes poblacién activa.

. . . Se evalUa la proximidad del restaurante a los
. Explica la distancia entre el ; . . .

Cercania de I insumos. Se genera una media entre las distancias
centro del distrito y los s .

Proveedores de cada distrito al mercado mayorista de frutas y al

mercados.
de la Parada.

Elaboracion propia

®Nota: En el mayoristas Mercado mayorista de frutas N°2 se adquiririan las frutas y en el Mercado
mayorista N°1 se adquiririan los demas insumo.
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Cabe sefialar que los factores mientras méas bajo sea el valor es mas favorable

para el negocio del restaurante de comida rapida y saludable.

Tabla 3.10
Factores de polarizacion por distrito

] #de Cercania de

LSS e POV
10.000 habitantes  (min)

San Isidro 12.34 1111 80.12 15.5
Santiago de Surco 69.47 80.0 30.21 22.5
Miraflores 61.97 134.8 96.12 17
La Molina 131.93 96.0 28.11 235
San Borja 92.90 95.0 38.55 135

Fuente: Ipsos APOYO, (2013), Municipalidad de Lima, (2012), Banco Central de Reserva del Peru,

(2013), Elaboracién propia

Tabla 3.11
Enfrentamiento de factores de polarizacion
 de $ de alquiler de metro 7€ Cercaniad
e alquiler de metro ercania ae
Restaurantes / cuadrado Restaurantes/ o o\ eedores T o0
10.000 habitantes trabajadores
# de R_estaurantes/ 1.00 2 13 3 0.38
trabajadores
$ de alquiler de 0.50 1.00 0.65 15 0.19
metro cuadrado
# de Restaurantes/  , /; 1.60 1.00 2.37 0.30
habitantes
Cercania de 0.33 0.68 0.44 1.00 0.13
Proveedores
2.6 5.28 3.39 7.87 1

Elaboracion propia

El # de restaurantes/trabajadores es 2 veces mas importante que el costo de

alquiler de metro cuadrado, es 1.3 veces mas importante que el # de

restaurantes/trabajadores y 3 veces mas importante que la cercania de proveedores. Esto

resulta debido a que si en un distrito hay demasiada competencia no deberia convenir

"Nota: El Calculo de este factor también pudo haberse realizado Trabajadores de Empresa/ restaurants
dando una mas clara idea de una posible poblacion. Debido a que todo el indice presenta como constante
la menor puntacién es mejor se ha decidido invertir este factor a Restaurantes/ m2 de oficinas para dar
una mas clara lectura.
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localizarlo en este. Ademas, es mas importante los trabajadores de oficinas que la
poblaciéon en general. Por ultimo, es mas importante encontrarse donde estd nuestro
mercado objetivo que la distancia hacia los proveedores. Esto se da al estar situados en

Lima metropolitana y las distancias no variarian demasiado.

Tabla 3.12
Matriz de seleccion de distrito con respecto al indice polarizacion

# de h # de P
$ de alquiler por y Cercania de

Restaurantes / metro cuadrado k. ReStaurantes Proveedores
PESO (W) trabajadore habitantes

0.38 0.19 0.30 0.13

TOTAL

DISTRITO PUNTAJ WxP PUNTAJ WxP PUNTAJ WxP PUNTAJ WxP

P) P) P) P) WxP
San Isidro 10 3.8 6.72 1.28 4.80 1.44 9.59 1.25 7.76
Santiagode 7 o 267  10.00 190  9.79 294 7.68 1.00 851
Surco
Miraflores 7.41 2.82 1.98 0.38 3.20 0.96 9.18 1.19 5.35
La Molina 3.81 1.45 9.74 1.85 10.00 3 7.41 0.96 7.26
San Borja 5.82 2.21 9.94 1.89 8.96 269 10 1.3 8.09

Nota: La ecuacion para el calculo de P en #de restaurantes por cada 10.000 trabajadores es: P = 10.6038 —
0.051514x. La ecuacion para el calculo de P en $ de alquiler por metro cuadrado es: P=28.94 — 0.2x. La
ecuacion para el calculo de P en #de restaurantes por cada 10.000 habitantes; P= 10.1536 — 0.02x. La
ecuacion para el calculi de P en la cercania a proveedores es: P= 13.8182-0.272727 x.

Elaboracion propia

La clasificacion se dio de la siguiente manera: 1 punto menos por cada 20
valores mas de # restaurantes por cada 10.000 trabajadores de oficinas, 1 punto menos
por cada 5 valores méas de dolares por metro cuadrado de alquiler comercial 1 punto
menos por cada 10 valores mas de # de restaurantes por cada 10.000 habitantes y 1

punto menos por cada 5 minutos méas hacia los mercados mayoristas.

Analisis de Resultados

Como podemos apreciar Santiago de Surco pose el mejor WxP en lo que es el
indice de polarizacion. Esto se debe a que posee el menor costo en alquiler de metro
cuadrado en comparacion a los otros distritos y esta entre los tres mejores distritos en la
evaluacion de los otros factores. Podemos ver como San Borja nos presenta un segundo

ideal en el indice de polarizacion seguido muy de cerca por San Isidro.
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3.4 Seleccion de localizacion del servicio

Anteriormente se procedié a evaluar cada factor de cada indice. Se enfrentaron entre
ellos y cada distrito recibié un puntaje de acuerdo a su puntaciéon ponderada promedio.
A continuacién se ponderarén los indices y luego se seleccionara el distrito con mayor

puntacion.

El indice de demografico es 1.2 veces mas importante que el indice de Ingresos
y 1.5 veces mas importante que el indice de Polarizacion. Lo mas importante es
ubicarse donde se encuentra la poblacidn objetivo, y por eso tenemos que basarnos en
el indice demografico. Luego el indice de ingresos nos da una idea de la capacidad de
consumo que tiene cada distrito y por ultimo el indice de polarizacion nos brinda los
costos y la presencia de competencia en estos distritos. Estos indices se brindan en este
orden de importancia al considerar que sin nuestro publico objetivo, no importa cuanto
gasto existe ya que estos no van a consumir nuestro producto. Y el indice de

polarizacién nos da un balance para entender en que distritos la inversion seria mayor.

Tabla 3.13
Enfrentamiento de indices
I. Demogréfico I. Ingreso I. Polarizacién PESO
I. Demogréfico 1.00 1.2 1.5 0.39
I. Ingreso 0.83 1.00 1.23 0.32
I. Polarizacion 0.75 0.60 1.00 0.29
2.58 3.08 3.73

Elaboracion propia

Tabla 3.14
Matriz de seleccion de distritos

Indice Demogréfico indice de Ingreso IIDr:)?ziiCr?ziiién

PESO (W) 0.39 0.32 0.29

DISTRITO PUNTAJ (P) WXxP PUNTAJ (P) WxP PUNTAJ(P) WxP TOTAL
San Isidro 7.02 2.74 0.19 0.06 7.76 225 5.05
Santiago de Surco 7.96 3.10 10.0 3.20 8.51 247 877
Miraflores 5.09 1.99 1.20 0.38 5.35 1.55 3.92

La Molina 4.88 1.90 4.16 1.33 7.26 211 5.34
San Borja 4.52 1.76 2.34 0.75 8.09 2.35 4.86

Elaboracion propia
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Andlisis de resultados obtenidos:

La tabla anterior nos presenta una imagen clara de lo que se vio en el proceso de
seleccion de distritos. Santiago de Surco presenta una ventaja considerable de WxP en
comparacion a los otros distritos. Este distrito posee el més alto puntaje en todos los
indices. Por su parte San Isidro y la Molina presentan opciones viables. La Molina
posee mayor disponibilidad de locales y San Isidro posee mayor mercado de

trabajadores. Por tanto el distrito seleccionado seria Santiago de Surco.
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CAPITULO IV: DIMENSIONAMIENTO DEL SERVICIO

4.1 Relacion tamario-mercado

Tomando en cuenta los datos concluidos del estudio de mercado podemos obtener una
cantidad aproximada de combos a ofrecer al mercado por afio. La demanda del proyecto
obtenida sera ajustada al distrito de Santiago de Surco. Esto por medio de variables de
apoyo como el nimero de habitantes del distrito, el nivel socioeconémico de la
poblacion y la edad. La demanda potencial del distrito de Santiago de Surco se presenta

en la siguiente tabla:

Tabla 4.1

Demanda potencial en base al distrito elegido.

2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021

Demanda

Porcentaj Poblacié E)At?'rect?sg Combos  Combos indice del E)%aﬁ)%;
Poblacion edeNSE n o) por Total por . proyecto

v o . Ajusto a Potencial combos

A”y “B” Objetivo persona  Mes combos/ ~

la edad por afio
mes

332.725 79.50% 264.516 192.258 3 576.774 1.26% 7267 51.014,34
33.7882 79.50% 268.616 195.238 3 585714 1.26% 7380 51.807,60
343.119 79.50% 272.780 198.264 3 594793 1.26% 7494 52.607,88
348.438 79.50% 277.008 201.337 3 604012 1.26% 7611 53.429,22
353.839 79.50% 281.302 204.458 3 613374 1.26% 7729 54.257,58
359.323 79.50% 285.662 207.627 3 622881 1.26% 7848 55.092,996
364.893 79.50% 290.090 210.845 3 632536 1.26% 7970 55.949,40
370.548 79.50% 294.586 214.113 3 642340 1.26% 8093 56.812,86

Fuente: INEI, (2013), APEIM, (2013), Ipsos APOYO, (2011), Ipsos APOYO, (2013),
Elaboracion propia

En la tabla anterior se puede apreciar las cantidades mensuales y diarias de
combos que el restaurante deberia ofrecer para satisfacer la demanda obtenida en el
estudio de mercado. Podemos observar una tendencia de crecimiento de la demanda del
proyecto. Al no ser una tendencia exponencial podemos usar como limitante de tamafio-
mercado la demanda del afio 2021 siendo este afio el horizonte del proyecto. Por lo

tanto, el limitante del Tamafio-mercado vendria a ser 56.812,86 kg por afio.
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4.2 Relacion tamafo-recursos

Para realizar el analisis del Tamafio-Recurso se proporcionara los principales recursos a
utilizarse en los combos diarios a entregar y en las operaciones diarias del local. Los
recursos a utilizarse seran los siguientes: Materia prima, Mano de Obra, Servicios y

Maquinaria.

4.2.1 Disponibilidad de Materia Prima

Para el célculo de la disponibilidad de Materia Prima es necesario encontrar la
capacidad de insumos que necesita el restaurante. En la tabla siguiente podemos

apreciar el consumo diario y mensual de los insumos necesarios.

Tabla 4.2
Costos bésicos de un combo del proyecto

Cantidad para  Cantidad req. Cantidad req. Disponibilidad

Ingrediente un combo En kg. por dia en kg. por en el mercado
mes por mes (kg)

Carne Blanca 0,170 kg 44,37 1375,47 13.000 16.700

Cereal

Integral/Tubérculos 0,080 kg 20,88 647,28 41.052.000

Verduras/Hortalizasy g 1954 45,67 141577 37.100.000

Legumbres

Frutas 0,160 kg 41,76 1294,25 57.084.000

Nota: En el caso de la disponibilidad en el mercado por mes se ha considerado el minimo de todos los
meses. En el caso de carne blanca se ha considerado pescado y pollo.

Fuente: Ministerio de Agricultura, (2014)

Elaboracion propia

Como podemos ver en la tabla anterior en cuestion de materia prima no deberia
haber inconveniente. Siendo el limite de la materia prima la Carne Blanca limitando a

98.250 combos por mes. Esto por tanto no se consideraria un limitante.

4.2.2 Disponibilidad de Mano de obra

Debido a que el local funciona como restaurante de comida rapida, este no posee mozos
y es asi que el personal necesario de atencion al cliente seria reducido. Al realizar un
analisis aproximado de los recursos humanos necesarios podemos observar que Nno es

necesaria una cantidad muy elevada de personal para satisfacer la demanda.
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Primero se observara el tiempo de preparacion promedio de los ingredientes en

la siguiente tabla:

Tabla 4.3

Tiempo Max. (min) de preparacién de los insumos al horno
Carne Blanca Verduras Frutas Tubérculos
2.55 2.17 2.33 2.4

Nota: Se tomara en cuenta el mayor tiempo de coccién de los alimentos en el rubro seleccionado.
Ademas se ha actualizado el tiempo a la cantidad de kg. necesarios para el combo.

Fuente: Hogar Util, (2014), Pescado Recetas, (2012), Salas, (2014)

Elaboracion propia

Hay que recalcar que las verduras y tubérculos se procesarian antes de la
apertura del local. Reduciendo estos tiempos al minimo. Por lo tanto, para el analisis del
personal necesario se basara en que el tiempo de preparacion de un combo esta guiado

por la carne blanca. Ademas esta guiado que en un solo horno pueden prepararse.

Tabla 4.4

Calculo del nimero de trabajadores involucrados en la preparacion de un combo
saludable

Tiempo de Tlemp_o de_ | . NUmero de NUmero de
reparacion Trabalier e DETETEE Gl Trabajadores trabajadores

prep por persona de combos J J

(min/combo) (min) necesarios Totales

2.55 480 261 1.39 2

Elaboraci6n propia

Aparte de eso, se necesitarian dos personales en la caja, un personal de limpieza

y un personal de administracién. Esto se puede apreciar en la siguiente tabla:

Tabla 4.5
Calculo del numero de trabajadores involucrados en todo el proceso del Servicio

Cargo Cantidad

Personal de cocina
Personal de Caja
Personal de limpieza/soporte

Personal de administracion

~N P RPN oW

Total

Elaboracion propia
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El personal de cocina se encargara de la preparacion del producto. El personal
de caja se encargara del empacado del producto, la recepcion del cliente y la entrega del
producto. El personal de limpieza por su parte, se encargara del orden del local. Por
ultimo, el personal de administracion vera que se dispongan de los insumos, de que el
local esté en orden y que se posea una buena relacion entre cliente y caja. Este personal
administrativo también sera el nutricionista del local para los clientes que decidan

suscribirse al programa dado.

En la tabla siguiente podemos apreciar la cantidad de personas de la Poblacion

Econdmicamente Activa que estan desempleadas en Lima metropolitana.

Tabla 4.6

Poblacion Economicamente Activa Desempleada de Lima metropolitana
Ciudad 2009 2010 2011 2012
Lima

. 289.900 280.700 283.900 258.500
Metropolitana

Fuente: INEI, (2013)
Elaboracion propia

Como se observa en la tabla anterior, la cantidad de personas desempleadas es
una cantidad que esta en miles de personas. Por tanto podemos apreciar que no sera una
limitante la disponibilidad de mano de obra.

4.2.3 Disponibilidad de Servicios

El local necesitard de los servicios basicos: agua Yy electricidad. Estos en Lima

metropolitana y en Santiago de Surco se consideran como limitantes para el proyecto.
4.2.4 Conclusiones

Con respecto a la relacién tamafio —recurso podemos concluir que no hay una limitante
en este punto.

4.3 Relacion tamario-tecnologia

La tecnologia también puede ser otro factor limitante para el tamafio del proyecto, es
por eso que también se considera en la evaluacion. Al referirnos a tecnologia se va a
tomar en cuenta los equipos principales que se emplearan al preparar un combo, es

decir los procesos principales en la elaboracion de este.
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Las maquinas a usarse en mayor cantidad seran las ollas de coccion para las
verduras y el horno para la carne blanca. Como se explico en el punto de Mano de Obra,
por cada 1 kg de pescado se demora 15 minutos la coccién y por cada kilo adicional
demora 10 minutos més. Como méximo un horno puede cocinar hasta 1.1 kg de
pescado. Esto dando una razén de 6 combos por horno por cada 10 minutos. Esto en 1
hora daria 36 combos. Por su parte la olla coccidn puede cocinar hasta 3 kg de verduras,
legumbres o tubérculos. Esto nos da una razén de 11 combos por 40 minutos dando en

una hora 16.5 combos.

Tabla 4.7
Cantidad de Unidades procesables por Maquina

MAqui Cantidad procesable de Requerimiento en Combos = Maquinas

aquinas ; .
carga (combos/hora) por dia requeridas

Horno 36 261 1

Olla Coccion 16.5 261 2

Nota: Se asumen 10 horas por dia de operacién del local. EI Horno ha usarse es el ChefTop
XVC1015EGL, y la olla a coccidn a ustilisarse es la SSRE14, Rinse Station.
Elaboracion propia

Como se aprecia en la tabla anterior, se requeriria un horno de restaurante y dos
ollas coccién. Ambos con las capacidades mencionadas anteriormente. Debido al
tamafio del local este seria un factor limitante una vez que esté colocado. Esto debido a
que si aumenta la demanda no se tendria mayor disponibilidad. La olla coccién es
nuestro cuello botella en este proceso. Llegando a producir 330 combos por dia, siendo

este nuestro limite. Esto seria equivalente a 122.760 combos/afio o 71.814,6 kg/afio.

4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para el calculo del punto de equilibrio se va a asumir lo siguiente:
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Tabla 4.8
Célculo de costos fijos aproximados

Total (incluido

Tipo # personas Sueldo Beneficios Sociales)
Gerente de Tienda 1 2.000 S/.2.690
Cocineros 3 1200 S/. 4842
Cajeros 2 1200 S/. 3228
Limpieza 1 800 S/. 1076
Total S/.11.836
Total afio S/. 142.032

Fuente: Ministerio del Trabajo y Promocion de Empleo, (2013)
Elaboracion propia

Ademas otros costos fijos a considerarse son: el alquiler del local, la luz, el agua,
teléfono e internet. Los locales promedios en alquiler de metros cuadrados llegan a 100
m?. Al multiplicarlo por el promedio de alquiler en Santiago de Surco en centros

comerciales, esto nos da un total de 8.000 USD o S/.24.000 mensuales.

Tabla 4.9

Costos basicos de un combo del proyecto

Ingrediente Cantidad Costo en S/. x kg Costo S/. por
Recomendada promedio producto del combo

Carne Blanca 0,170 kg 24.34 4.14

Cereal 0,080 kg 2,305 0.18

Integral/Tubérculos

Verduras/Hortalizas y 0.175 kg 3.44 0.60

Legumbres

Frutas 0.160 kg 3.54 0.56

Jugo de Frutas 0.200 kg 4.43 4.43

Costo bruto aproximado del combo 9.91

Nota: En el caso de la carne blanca, se ha considerado los dos pescados mas caros, luego se ha sacado un
promedio simple. El jugo de frutas es de un vaso de 200 ml. y el costo es por vaso servicio a lo que se
transfiere el mismo costo

Fuente: Ministerio de Agricultura, (2014)

Elaboracion propia
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Tabla 4.10
Costos Fijos

Costos Fijos

Energia Eléctrica

Agua

Trio Movistar

Sueldos (MOD)
Sueldos Operativos(MOI)

Gas
Alquiler

Depreciaciones

Amortizaciones

Mantenimiento

Total Costos Fijos Anuales

2015
S/.5,200.00
S/.1,100.00
S/.2,400.00
S/.96,840.00
S/.45,192.00
S/.2,500.00
S/.288,000.00
S/.59,760.83
S/.4700
S/.1,000.00
S/.506,712.83

Nota: Las amortizaciones y depreciaciones se han calculado en el capitulo 6, aspectos econdmicos.
Fuente: Banco Central de Reserva del Peru, (2013) Polanco, (2014), Movistar, (2014), SEDAPAL,

(2014), Luz del Sur, (2014),
Elaboracion propia

Tabla 4.11

Punto de Equilibrio

Punto de Equilbrio

Valor de Venta
Costo Variable

Costo Fijo

P.E. combos/dia
P.E. combos/afio

P.E. kg materia prima/afio

S/. 18.64
S/.9.91
S/.506,712.83
161.15
58,015.67
45,542.30

Elaboracion propia

4.5 Seleccion de la dimension del servicio

Para la seleccion del tamafio de servicio se tienen que analizar todos los puntos

anteriores.
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Tabla 4.12
Resumen de tamarios de planta

TAMARNO CANTIDAD (kg/afio)
Tamafio — Mercado 56,812.86

Tamafio — Recurso Ilimitado

Tamafio — Tecnologia 71,814.6

Tamafio - Punto de equilibrio 45,542.30

Elaboraci6n propia

Figura4.1
Resumen de tamafios de planta
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Elaboracion propia

Hay que rescatar que el tamafo-mercado es la cantidad necesaria a producir ya
que el producto seria demandado en ese local para ese distrito y en esa cantidad. Por
otra parte la tecnologia genera una cantidad maxima de produccion de 330 combos por
dia 0 71.814.6 kg de materia prima por afio. Esta representa la cantidad que nuestra
tecnologia estaria limitada a producir. El punto de equilibrio nos brinda una idea de lo
minimo necesario para que el negocio sea rentable. En este sentido se eligié el Tamafio-
Mercado como el tamafio establecido siendo este de 97.092 combos/afio o 56.798,82
kg/afio. Este brinda un rango aceptable entre el maximo de tecnologia y el minimo del

punto de equilibrio.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion del servicio basada en sus caracteristicas tecnologicas

5.1.1  Especificaciones técnicas del servicio

Para el andlisis de especificaciones técnicas de un servicio se usard el diagrama

“Service blueprint”. Esta técnica nos ayudara a comprender el proceso y entender la

estructura del servicio. Es asi como podemos identificar las tecnologias pertinentes para

cada proceso necesario para el funcionamiento del servicio.

Figura5.1

Service Blueprint”, Esquema del funcionamiento del restaurante
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Preparar Comida Sistema
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Elaboraci6n propia

<

El esquema anterior permite agrupar los siguientes procesos necesarios para el

funcionamiento del servicio.
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A. Recepcion de cliente, realizacién de comanda y entrega del producto: (Acciones de

contacto visible)

En este proceso se deberé contar con una aplicacion o software que servira para
la toma de pedidos. Es este software, el que debera contar con el registro de precios de
los productos, las promociones existentes y la lista de usuarios registrados al servicio de
nutricion. También debera poseer una conexion con el software de almacenamiento ya
que va reduciendo la cantidad de recursos que existen en los almacenes de insumos. En

el apéndice se pueden ver unas capturas de pantalla del software.

Debe también grabar los tiempos entre pedidos, al igual que el tiempo de
entrega del pedido al cliente, dando como resultado una ayuda para la gestion de

administracion.

Por altimo deberd contener las formas de pago, en donde el cliente puede
realizar pago con tarjeta, en efectivo. Esto a su vez generara un historial de boletas o

facturas.

Como complemento del software, se debera tener un sistema de pago con
tarjetas de Visa, MasterCard y DinersClub, una impresora de boletas y facturas y por

ualtimo un modem de red que transmita todo la informacion necesaria a la cocina.

B. Realizacidn del producto en cocina: (Acciones de Soporte)

Se cuenta con el mismo software del punto “A”. Ademas se cuenta con las

siguientes herramientas de trabajo.

Un horno, una plancha, una batidora, una refrigeradora, congelador, mesa de
trabajo con refrigeracion, utensilios de cocina. El tiempo de coccion, la permanencia en
la cadena de frio, la capacidad de cada uno de los siguientes puntos se tocara en la
siguiente parte. Deben poseer todo el personal guantes de plastico, mascarillas y gorros
para prevenir la caida de pelos y asi cumplir con las normas de sanidad. (DIGESA,
2015)

C. Gestidn administrativa del local: (Acciones de Soporte)

En la administracion del local bastara con contar el software que debera darnos
reportes sobre las ventas, los tiempos entre pedidos, los menus mas demandados, los

clientes frecuentes, etc. Esta informacidn ayudara a brindar y mejorar la satisfaccion del
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cliente; creando estrategias para llegar mejor a los clientes y poder entender sus

necesidades. Necesitard una computadora con impresora.

D. Gestion de almacenamiento de los insumos:(Acciones de Soporte)

Todos los ingredientes deben ser almacenados en una cadena de frio, es decir
congeladoras y refrigeradoras. De ahi se debe determinar la vida util del producto en la
cadena de frio y por ende poder determinar si pertenecen al almacén de productos
perecibles o no perecibles. Se debe tener cuidado con los productos frescos o que duran
uno o dos dias como las verduras y frutas. Es ahi donde se debe prestar atencion para no

entrar en problemas de costos.

En el caso del almacenamiento de vegetales y frutas, la temperatura ideal es de

10°C, para carnes a -10 °C pudiéndola mantenerla en periodos largos.

E. Gestidn del mantenimiento del local: (Acciones de Soporte)

En esta area se debe tener cuidado con los utensilios y quimicos que se utilizan
para la limpieza del local y el mantenimiento de las maquinas, ya que se esta trabajando
con comida. Se utilizaran desinfectantes, aspiradoras industriales, se hard una

fumigacion mensual, escobas y trapeadores para la limpieza diaria.

Por otro lado, para el mantenimiento de la parte de la cocina se usaran
desengrasantes de cocina, lubricante, desinfectante entre otras cosas. Ademas se contara

con un mantenimiento periodico de las maquinas que lo brindara una empresa tercera.

5.2 Tecnologia existente y proceso de realizacién del servicio
5.2.1  Naturaleza de la tecnologia requerida

El restaurante presenta un nivel basico de complejidad con respecto a la tecnologia a
usar. Esto es resultado de un simple proceso de elaboracion. Esto es un plato de comida,
que contiene una carne y algunas verduras; en algunos casos carbohidratos. Para la
preparacion y coccion de este plato de comida no se requiere de una alta técnica ni
tecnologia especializada para realizar esta produccion. Es asi, que casi toda la
elaboracion sera basicamente manual y contara con los debidos utensilios de cocina que

facilitaran esta labor.
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Ademas se contara con hornos verticales, refrigeradores, congeladores, una

mesa de trabajo, una plancha de gas para la elaboracion y coccion de las carnes.

Para el area de tomas de pedidos se tendra un software en el cual se podra tomar
el pedido y automéaticamente este lo enviard al &rea de cocina, brindando la informacion
necesaria del pedido como el término de la carne y algun adicional que desee el cliente.
Es asi que se volvera mas eficiente la comunicacién entre ambas areas. Este software
sera instalado en una computadora tactil. La marca del software sera evaluada méas
adelante.

Queda demostrado que toda la tecnologia necesaria sera principalmente basica y
semi-automatizada. Casi en ningun caso se emplearan tecnologias especializadas y si

estas se emplean seran manuales.

5.2.1.1 Descripcién de la tecnologia existente

En el Perd, gracias a la alta demanda y gran oferta de servicios culinarios, se ha
empezado a fortalecer la industria metal-mecanica desarrollando maquinas y productos
industriales para la alta cocina. En el &ambito Nacional se adquiriran los soportes fisicos
de ambientacion del local. Esto abarca todas las acciones del cliente (Véase Figura 5.1)

incluyendo pisos y la muebleria necesaria para el funcionamiento del local.

Adicionalmente, las mesas de trabajo de acero inoxidable de la zona de
preparacion, el sistema de almacenamiento en frio de los alimentos, los utensilios de
cocina y el lavadero serd adquirido de manera nacional. En este sentido la tecnologia
nacional en comparacién con la extranjera, no presenta una diferencia notoria. En el
caso de las maquinas de coccion, planchas de cocina, horno y refrigeradora industrial.

Se procedera a comparar la industria nacional con la extranjera.

Por ultimo, evaluaremos si se adquirira un software nacional o internacional

para el completo funcionamiento del restaurante.

Cabe mencionar que Peru cuenta con varios acuerdo (Aduanas del Peru, 2014) s
internacionales de los cuales se puede aprovechar para contar con maquinas de alta
calidad sin necesidad de pagar altos aranceles. Estas maquinarias internacionales
podrian reducir la ruta critica del proceso: mejorar la eficiencia y el tiempo de entrega

del pedido, brindando asi un mejor servicio al cliente.
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5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

A continuacion se presenta el total de la tecnologia necesaria que se utilizard en el

servicio dado.

Tabla 5.1

Maquinas para el Servicio

Magquinaria

Refrigeradora

Congeladora

Plancha de cocina

Horno

Utensilios de
cocina

Software de
restaurantes

Mesa de trabajo
refrigerada

Computadora
Personal

Maquina
dispensadora de
bebidas

Area

Cocina
Cocina
Cocina
Cocina

Cocina

Cocina, Area de
atencion

Cocina

Area de atencién

Area de atencién

Tipo de
Magquinaria

Semi-
Automatizada

Semi
Automatizada

Semi
Automatizada

Semi
Automatizada

Manual

Semi
automatizada

Manual

Semi

Automatizada

Semi

Automatizada

Procedencia

Internacional

Internacional

Nacional

Nacional/
Internacional

internacional

Internacional

Nacional

Internacional

Internacional

Posibles Marcas

Nova, Frigonox

Nova, Frigonox

Industrias Tonino,
Novotec

Novotec/ Coldex

Adhoc

Micros

Industrias Peruanas

Lenovo

Grindmaster

Elaboracién propia
5.2.2 Proceso de realizacion del servicio
5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso comienza cuando el cliente entra al local y realiza un pedido. Esta es la
unica forma de consumo del establecimiento. Se podra realizar el pedido por internet y

pagar por ese medio, pero se debera venir a recogerlo al local.

El cliente se acerca a la caja y el empleado le toma el pedido. Se especificara la
forma de consumo: comer en el local o llevar. El cliente procedera a realizar la orden
que puede o no ser personalizada para cumplir con sus objetivos de alimentacion (ganar
masa muscular, perder grasa corporal, entre otros). El empleado de contacto procedera a
cobrarle y a proporcionarle la boleta al cliente para el recojo de su pedido. El cobro

podra realizare con tarjeta de crédito, débito o efectivo.
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Siguiente, el cliente pasara a la estacion de entrega de pedidos en donde
esperara a que su pedido esté listo, revisando el nimero de identificacion en su boleta.
Este nimero serd un namero giratorio del 1 al 100, poseyendo cada boleta un numero
distinto entre este rango.

La estacion de cocina procesara los pedidos en el orden que iran llegando. El
empleado de soporte podréa visualizar estos pedidos por medio de una pantalla en la cual
irdn apareciendo los pedidos de los clientes. Los platos b&sicamente constan de un tipo
de carne: roja o blanca, verduras y un complemento (papa, papa dorada, yucas, 0

ensalada).

El cocinero pasara a cocinar un tipo de carne correspondiente al pedido del
cliente. Esta carne estara localizada en un estante refrigerado. Mientras esta carne se
cocina, se procedera a procesar las verduras y tubérculos, los cuales tomardn menos
tiempo al estar pre-cocidos. Por ultimo, el cocinero procedera a presentar todo en su
empaque. Este dependera si el pedido es para llevar o consumo en local. De ahi se

colocara en el estante de productos terminados.

Una vez que se encuentra en el estante de productos terminados, el personal de

contacto pasara a llamar al nimero correspondiente.

El cliente recibe el producto terminado y lo podra consumir en el local. Luego

procediendo a dejar la bandeja sucia en la zona de bandejas.
5.2.2.2 Flujograma de procedimientos

A continuacion se presenta el sistema de servuccion®. En el cual se podran observar las
relaciones entre el personal de Contacto, el soporte fisico y el Cliente. Ademas se podra
observar las relaciones entre los dos tipos de servicio que se quiere brindar y la cultura

de los clientes que se quieren satisfacer.

8 Servuccion: proceso que se lleva a cabo a la hora de ofrecer un servicio.
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Figura 5.2
Sistema de Servuccion

Empresa de “fast food” de comida saludable
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Elaboracién propia.



Figura 5.3

Diagrama de flujo: cliente-personal de contacto

Diagrama de flujo: cliente- personal de contacto
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Nota: Basado en simbologia ANSI

Elaboracion propia

1!

Entregar comprobante
de pedido

1

Boleta/ Factura

~T -

Recojer pedido de
estante de productos
L terminados

4

I ~

Llamar al numero de
identificacion de cliente

{ Recoger pedido :|Q—0—

-




Figura 5.4

Diagrama de flujo: parte no visible (especifico)

Diagrama de flujo: parte no visible (especifico)
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En el primer diagrama (Figura 5.4) se puede observar el proceso por el cual el
cliente adquiere su producto y en el segundo (Figura 5.5) se puede observar el proceso

por el cual la comida es producida.

El &rea de administracion debe procurar que la tiende esté limpia y presentable,
que los sistemas de cobranza funcionen y que el mantenimiento de las maquinas
esenciales esté en dptimas condiciones. Ademas se debe procurar que la logistica
funcione eficientemente, de tal manera que se tenga suficiente materia prima para el dia

a dia.

Por su parte, los cocineros deberan haber comenzado su labor antes de la
apertura del local. Esta labor contiene el lavado y pelado (de ser el caso) de la materia
prima. Ademas de la pre-preparacion de algunos ingredientes como la carne (aderezo y

macerado de las carnes), las papas, o las salsas necesarias para el combo.

Por ultimo, en la Figura 5.6 se puede apreciar como se relaciona el soporte

fisico, el cliente y el personal de contacto.

Figura 5.5
Diagrama de flujo: cliente-soporte fisico-personal de contacto®

Soporte Fisico

82 |8
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G
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Desea comida saludable o1 Telefonista
Estd en su auto . * Recepcionista
Llega a Tienda . Cajera
Rapida atencion Cocinera
Comer en la tienda o Limpieza

Elaboracion propia

9 Nota: Los términos de telefonista, recepcionista, cajera, entre otros, representan funciones no
personas. Esto quiere decir que una persona podria realizar mas de una funciones. Adaptado del trabajo
en grupo del curso de gestion de servicios dictado en la Universidad de Lima, Elaboracidn propia.
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5.3  Caracteristicas de las instalaciones y equipo
5.3.1  Seleccion de las instalaciones y equipo

A continuacion se presentaran figuras de las instalaciones y equipos a utilizar. Todas

estas maquinas son necesarias para la elaboracion del restaurante.

Figura 5.6.
Maquina refrigeradora de alimentos

Fuente: FoodService Peru, (2014)

Figura 5.7
Plancha (cocina) de coccion

Fuente: FoodService Peru, (2014)

Figura 5.8.
Horno industrial

Fuente: FoodService Peru, (2014)
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Figura 5.9
Mesa de trabajo refrigerada

Fuente: FoodService Peru, (2014)

Figura 5.10
Estantes de almacenamiento

Fuente: FoodService Peru, (2014)

Figura5.11
Mesa de Clientes

Fuente: FoodService Peru, (2014)
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Figura 5.12
Sillas para clientes

Fuente: FoodService Peru, (2014)

Figura 5.13
Expendedora de Jugos

Fuente: FoodService Peru, (2014)

Figura 5.14
Computadora personal con Software de toma de pedidos

Fuente: POS Systems Blog, (2012)
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Figura 5.15
Estante de pedidos terminados y en espera para entrega.

Fuente: FoodService Peru, (2014)

Figura 5.16

Utensilios de cocina

Fuente: Nora, (s.f.)
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5.3.2 Especificaciones de las instalaciones y equipo

En este acapite se presentaran las diferentes caracteristicas técnicas de los equipos e

instalaciones necesarias para el restaurante de comida rapido-casual.

Tabla 5.2
Especificaciones de los equipos para el restaurante
Dimensiones Energia
Equipo Alto Frente Fondo (mm | Capacidad Voltaje Corriente (A)
(mm) (mm) ) V)
Coneaador 2 maorizs PUTET 1800 | 1920 740 2,56 m° 220 60
Cocina de 3 quemadores 1.240 850 730 thaogr)rll:r:gza Cocina a gas natural
Abatidor Congelador Plus 1.120 850 685 0,39 m? 220 60
Mesa Refrigerada de Conservacion
03 Puertas + 1.400 600 850 -- -- --
Lavadero
Expendedora de jugos 690 540 470 0,06 m3 220 60
Silla para clientes 800 380 480 1 persona - -
Mesa para clientes 70 60 60 4 personas -- --
Horno Rational 6 Bandejas a Gas 670 670 280 0,377 m Cocina a gas natural
Estantes 1500 | 500 1.500 e |- .
Mesa de recepcion 110 210 80 2 personas -- --

Fuente: Invercorp, (2014)
Elaboracién propia
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Tabla 5.3
Especificaciones del POS

Especificaciones basicas

Modelo DLL-G530 Tamafio 15 pulgadas
Resolucion 1024*768/60HZ Poder <25W
Veces para t,oc_ar >35 millones Tiempo de 5ms
la pantalla tactil respuesta
Poder 12V,72 Tepp. dg -10°C-60°C
trabajo
INTEL KQ67

Sistema operativo Dimensiones 36.5cmx29.5cmx5.5¢cm

HD/Windows 7

Caracteristicas Pequefio, bajo consumo de poder, reaccion sensitiva rapida,

Material Metal laminado

Fuente: Alibaba,(s.f.)
Elaboracion propia

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Célculo de la capacidad instalada del servicio

Para el célculo de la capacidad instalada del servicio se va a tomar en cuenta el tiempo
necesario para la preparacion de los dos tipos de carnes al igual que los acompafiantes
como es el puré de papa, las papas doradas y las verduras.

En capitulos anteriores (capitulo 1V) se ha calculado la cantidad de personas

necesarias para poder cubrir la demanda.

Hay que recalcar que todos los aderezos al igual que las salsas se prepararan
antes de la apertura del local, y se tendran congelados para un periodo razonable. Por
ende solo se tomara en cuenta el proceso principal para la elaboracion del pedido, y el

tiempo que se debe tomar en calentar y tener listo el producto final.

Debido a que es un restaurante de comida rapida, se tendrdn carnes ya

preparadas y otras por preparar para asi acelerar la preparacion del pedido.

Entonces se presentaran dos escenarios:
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-Escenario 1: Los insumos ya estan listos y cocinados previamente y ante el pedido del
cliente se procede a agregarles las salsas y aderezos y luego a empacarlo para ponerlo

como producto final.

-Escenario 2: El insumo principal que existia se agotd por la demanda y se necesita
producir mas. Es en este caso, y solo en este caso que se procedera a una nueva

preparacion.

En el capitulo IV se ha determinado que se necesitan producir 270 combos para
satisfacer la demanda diaria. En la tabla siguiente se podran apreciar los tiempos de

preparacion de cada insumo.

En una cocina entran 8 carnes, sea pollo o res, una por hornilla. Ademas la carne

se corta en pedazos pequefios para asi mejorar y reducir el tiempo de coccion.

Tabla 5.4
Tiempo de preparacion

Tiempo de Numero de Demanda

Insumo preparacion personas diaria f roceso Proceso
. . d Paralelo Anterior
(min/und) necesarias (unidades)

Carnede Res 7 1 144 Sazonada Descongelado
Pollo 7 1 144 Sazonado Descongelado
Verduras 5 1 144 Sazonadas Desempacado
Vegetales 3 1 288 Aderezados Desempacado
Papa 3 1

Nota: Ya que en una olla entran 10 papas y sancochar las papas demora 30 minutos llegamos a la
conclusién que son 3 min/und.
Elaboracion propia

Tabla 5.5

Célculo de nimero de méaquinas (Cocinas)

Demanda Tiempo estandar T

maxima Kg carne/ por preparacion 1empa Numero

hallada combo YOy Cebonl® prusTET g

combos/dia ) (horas-Maq/Kg) Cocinas
(TE) (M

(D)

288 0,230 0,0634 4 horas 1,049904 2

Elaboracion propia
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Tabla 5.6.
Célculo del cuello de botella para el escenario 1

88

Kg. Seg/ Maquina  combos/ Horas
Proceso Basico necesarios / reales / Combos/dia
combo uhombre  hora ;
combo dia
Preparacion de las verduras 0,0375 10 2 360 4 5.760
Preparacion de los vegetales 0,0375 15 2 240 4 3.840
Desmenuzado y calentado de la carne 0,2 120 1 30 4 290
Preparado de la salsa 0,0785 240 2 15 4 240
Empacado 0,4175 35 2 103 4 1.646
Control de calidad 0,4175 10 2 360 4 5.760
Elaboracion propia
Tabla 5.7
Calculo del cuello de botella para el escenario 2
Kg. necesarios/ Seg./ Maéaquina  combos/ oo Combos/d
Proceso Basico ' : reales/ .
combo Combo u hombre  hora dia ia
Preparacién de las verduras 0,0375 10 2 360 4 5.760
Preparacién de los vegetales 0,0375 15 2 240 4 3.840
Desmenuzado y calentado de la 0.2 i 1 23 4 280
carne
Preparado de la salsa 0,0785 240 2 15 4 240
Empacado 0,4175 35 2 103 4 1.646
Control de calidad 0,4175 10 2 360 4 5.760

Elaboracidn propia



Al analizar ambos escenarios nos daremos cuenta que el cuello botella se
presenta en el proceso de preparacion de la carne, ya sea que esté lista solo para
entregarse al plato, o para recién cocinarse. De acuerdo a estas tablas se puede concluir
que, la capacidad instalada del servicio de comida rapida saludable seria de 290 combos
por dia siendo ligeramente superior a la demanda encontrada en el capitulo 1V. Esto al

afio seria 105.850 combos 0 61.922,25 kg de materia prima.

5.4.2 Calculo detallado del nimero de recursos para el servicio

De acuerdo a los analisis previos, y al calculo de la capacidad de la cocina, se ha podido
determinar los recursos humanos y de méaquinas necesarias para la elaboracion y el

Optimo funcionamiento del restaurante de comida répida.

A continuacion se presenta una tabla sintesis de los recursos encontrados

necesarios para el debido funcionamiento del restaurante.

Tabla 5.8
Tabla de recursos

Equipo o persona Cantidad
Refrigerador/Congelador
Cocina a gas x 8 hornillas
Lavavajillas vertical

Mesa de trabajo refrigerada
Estantes

Expendedora de Jugos
Horno Rational

Operarios en cocina
Administrador

Limpieza

N P RN R N DA R PR e

Personal en caja

Elaboracion propia

5.5 Resguardo de la calidad
5.5.1 Calidad del proceso y del servicio

Los servicios poseen 4 caracteristicas naturales a ellos: Intangibilidad, Variabilidad,

Inseparabilidad e Imperdurabilidad.
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En el caso del restaurante, la primera caracteristica seria mucho menor debido a que se
ofrece una combinacion de producto-servicio. Siendo el producto nuestro principal

oferta de venta.

En el caso de la Imperdurabilidad, esto significa que los servicios no pueden
almacenarse para venderse o usarse después. En el caso de restaurante, esto se refiere a
todo el proceso desde la llegada del cliente al restaurante a como se le atiende. El
producto final se puede almacenar, pero no se puede almacenar la experiencia completa

de venir al restaurante.

Las otras dos caracteristicas son vitales para el analisis y el aseguramiento de la
calidad. La Inseparabilidad se refiere a que el ofrecimiento y produccién del servicio
va de la mano con la produccion. Es decir, para que el servicio exista es necesario que
exista un cliente. Por Gltimo, la variabilidad hace referencia a que la calidad depende de

quien las presta, cuando, donde y como.

Estas dos ultimas caracteristicas generan que la calidad pueda no estar en las
Optimas condiciones. Por ejemplo, el cocinero puede equivocarse a la hora de poner la
dosis correcta de ingredientes en un plato cambiando el sabor por completo de este.
También se puede equivocar en la manera de como se cocina la carne. Todo el proceso

productivo puede fallar por un error del cocinero.

Por otro lado, tenemos que la atencion que se le brinda al cliente puede variar
dependiendo en que humor se encuentre nuestro empleado de servicio o el cliente en si.
En el caso del cocinero, se plantea usar medidas preestablecidas en tazas de diferentes
tamarios que sean visualmente distintas, en color y forma. Esto generando que al leer la
receta lo Unico necesario seria buscar el color deseado generando una menor

variabilidad del producto.

En el segundo caso se plantearan capacitaciones al personal de contacto para
lidiar con estrés y clientes dificiles. Esto aumentara la calidad de atencién y reducira la

variabilidad entre un cliente y otro.
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5.5.2 Niveles de satisfaccion del cliente

Figura 5.17
Calidad percibida del servicio

SERVICIO ESPERADO SERVICIO RECIBIDO
Calidad percibida de servicio

I - Apertura de counters segiin el
incremento de los clientes (flexibilidad)
Cocina a la vista del cliente (tangibilidad)
Tablas nutricionales expuestas

Rapidez en la atencién
‘Comida nutritiva y fresca

IMAGEN

/ Persona sana, sin mucho esfuerzo \

SOLUCIONES TECNICAS PROPENSION AL SERVICIO
Frescura y nutricion de Voluntd de orientacion
los ingredientes
MAQUINAS APARIENCIA
KOW HOW CALIDAD  Calidad de RELACIONES CALIDAD Usar uniformes.

INTERNAS
Facilitacion de
parte de la
cocina

Buenas recetas

TECNICA hornos y cocinas. FUNCIONAL Impecables en la

forma de vestir.

SISTEMAS COMPUTARIZADOS
Software que controla la disponibilidad ACCESIBILIDAD
de los platos y répidez del servicio Amabilidad

COMPORTAMIENTO'
Con mucho respeto

Elaboracion propia

Para determinar los niveles de satisfaccion del cliente hay que determinar cual es el

procedimiento méas importante.

El procedimiento mas importante dentro de un restaurante es el que se encuentra
en la cocina, especificamente en la preparacion de los alimentos. La empresa tendra
cocineros y ayudantes para esta importante labor, los cuales se desempefiaran
profesionalmente de acuerdo a estandares de limpieza y calidad. Asi como también

contaran con los recursos necesarios, los cuales describiremos mas adelante.

El proceso inicia con la visualizacién del pedido en una pantalla, asi pues de
acuerdo al requerimiento, los cocineros preparan el plato elegido por el comensal.
Finalizada la preparacion y decoracion del plato, se procede a ponerlo en la barra para

que otro personal se encargue de entregarlo.
5.5.3 Medidas de resguardo de la calidad

Para asegurar la calidad hemos determinado los 5 puntos criticos necesarios para
cumplir con el concepto del negocio. Se ha decidido separar de acuerdo a la
metodologia de ISO el aseguramiento de la calidad. (Aseguramiento de la calidad en las
compras, Aseguramiento de la calidad en la fabricacion, aseguramiento de la calidad en
el disefio, aseguramiento de la calidad de servicio).
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* Aseguramiento de calidad en las compras= Calidad de los insumos: Asegurarme de

comprar insumos de calidad y en buen estado.

* Aseguramiento a la hora de la fabricacion= Debido a que es comida rapida, se debe
asegurar el tiempo de entrega del pedido. (Desde que se realiza el pedido hasta su

entrega)

» Aseguramiento en la calidad de servicio= Se debe asegurar la amabilidad de atencion

al cliente.

» Aseguramiento de calidad en el disefio= Se debe asegurar que se cumplan las recetas.

Esto asegura el buen sabor.

» Aseguramiento de calidad en el disefio= Se debe asegurar que sean recetas altamente

nutritivas y saludables. Verificando su informacion nutricional.

El término especificacion representa un documento técnico oficial que
establezca de forma clara todas las caracteristicas, los materiales y los servicios
necesarios para producir componentes destinados a la obtencion de un producto o
servicio de una calidad determinada. Estas especificaciones existen para medir que se

cumpla con la calidad que se ha determinado.

La principal especificacion de nuestro servicio seria: Asegurarse que los platos
tengan un maximo de 700 calorias y que estas calorias sean variadas de acuerdo a los
valores nutricionales. (Es decir calorias provenientes de la fibra, vegetales, etc.)

Dado estas 5 areas necesarias para asegurar la calidad se proponen las siguientes

medidas:
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Tabla 5.9

Medidas de aseguramiento de la calidad

Avreas de
Aseguramiento

Aseguramiento de
calidad en las
compras

Aseguramiento a la
hora de la
fabricacion

Aseguramiento en
la calidad de
servicio

Aseguramiento de
calidad en el disefio

Aseguramiento de
calidad en las
especificaciones

Medidas

En primer instante se generara un contrato con los proveedores donde se
especifique la calidad de los insumos requeridos.

Estos insumos seran verificados una vez que sean recibidos en el restaurante. Una
muestra aleatoria de cada insumo sera consumida para poder verificar la calidad
de los mismos. Aquellos insumos que requieran de una coccion adicional para su
consumo, seran comparados con un estandar definido. Este estandar debera
informar caracteristicas que permitan por medio del tacto, vista y olfato, poder
evaluar si el producto es el adecuado.

Por medio de guias de control de tiempos. Se evaluara el tiempo que se toma cada
pedido en completarse. Esto proporcionara una guia que la gerencia podra decidir
donde se encuentra el cuello botella y tomar accién. Por otro lado, los primeros
meses se adaptara las porciones de complementos a prepararse de antemano hasta
poder llegar a la medida en que la rotacion encaje de manera natural con la
demanda de los alimentos. De esta manera reduciendo el tiempo de preparacion,
por ende, proporcionando productos a la mayor velocidad posible.

Se procedera a capacitar al personal con frases de bienvenida al local y un guia
prestablecida para responder a las inquietudes del consumidor. Esto no es un
guion, pero una guia donde el personal de contacto podra hacer uso para mejorar
su comunicacion con el cliente.

Se proporcionaran recetas prestablecidas para la fabricacién de los productos.
Estas recetas tendran como unidades: cucharadas, cucharitas, tazas. Estas unidades
de medida seran brindadas al personal de cocina.

Para los insumos que requieran ser pesados, se usara una balanza, donde se podré
corroborar que el contenido de cada insumo sea el apropiado. Por Gltimo, cuando
el producto se encuentre listo, el jefe de cocina procederd a aprobarlo

Las especificaciones seran revisadas de antemano por medio de las recetas
brindadas. Estas contendran los requerimientos necesarios para proporcionar una
dieta balanceada.

Elaboracion propia

Ademas se incluye un manual de Buenas practicas de manufactura en el apéndice.

Figura 5.18

Registro de pedido

REGISTRO DEL PEDIDO

Pedido N°

Hora de pedido
Hora de entrega

Duracion de espera

echa

Firma

minutos

Se cumplio a tolerancia S

Elaboracion propia
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POLITICA DE CALIDAD: En esta empresa estamos comprometidos en brindar
a nuestros clientes el mejor servicio, garantizando un buen nivel de calidad a través de
un exigente control en la seleccion de las materias primas, un ordenado almacenamiento
y una correcta manipulacion de éstas. Asi mismo, se asegurard del orden, higiene y
mantenimiento de los utensilios, equipos y ambientes. Por dltimo, se realizaran
capacitaciones continuas a los recursos humanos y se evaluara constantemente nuevos
proyectos de innovacion y mejora, escuchando las recomendaciones internas y externas,

generando plena confianza de nuestros consumidores.

5.6 Impacto ambiental

Debido a que el servicio de comida rapida usualmente se usa envases no retornables,
esto genera una cantidad grande de desechos contaminantes, siendo en mayor cantidad
los envases y los plésticos. Si bien estos se pueden hacer de materiales bio- degradables,

normalmente esto genera un costo mayor para la empresa.

Ademas de los envases se generan desechos organicos producidos por el dia a
dia, el labor diario de preparar la comida, cocinarla etc.

Se ha decidido elaborar un diagrama de bloques para visualizar a mas detalle los

desperdicios.
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Figura 5.19

Bloques de impacto ambiental

Insumo

Insumo >
Raus s

INsumos

%

Elaboracion propia

Cliente Consume

empaque

usado

Recepcion Insumo
desempacads”
Cajas Bolsas
Lavado Insumo
lavado
Agua residual
Cortados Insumos
picados
Desperdicios
Empacado producto
empacado
defectuosos

sobras
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Tabla 5.10
Estudio de impacto ambiental

S
?g ‘S -8 o ﬁ
8 o S & © 2
g T © < c S S o
o o - [N 2 £ k=)
. . S 3 g £ 3 2z 3 IS S
Elementos de impacto Ambiental T = o a O § < Imm dd ee ss 5 =
T O ©T T T &« © = =
A Aire
Contaminacion del aire por emisiones de
Al combustion X 7 1 0,8 0,48 | Poco signif.
AG Agua
AG1l | Contaminacion de aguas superficiales X X 1 7 2 0,85 |0,47 | Poco signif.
S Suelo
Contaminacion por residuos de materiales,
S1 embalajes X 2 7 1 0,85 |0,51 | Mod. Signif.
S2 contaminacion por organicos X X 4 7 1 0,9 0,72 | Alto signif.
Contaminacion por residuos peligrosos: trapos con
S3 grasa, aceites residuales X |3 7 1 0,9 0,63 | Muy signif.
P Seguridad y Salud
Riesgo de exposicion del personal a temperaturas
P1 elevadas X 4 7 1 0,9 0,72 | Alto signif.
E Economia
El Generacion de empleo X X X X X X X |4 7 3 0,8 0,72 | Alto signif.

Elaboracidn propia



Tabla 5.11
Parametros a usar para el estudio de impacto ambiental

Rangos Magnitud (m) Duracién (d) Extension (e) Sensibilidad
Muy pequeria Dias Puntual
1 0.80 | Nul
Casi Imperceptible 1—7 dias En un punto del ua
proyecto
Pequena Semanas Local
2 L 1—4 En una seccién del 0.85 | Baja
Leve alteracion
semanas proyecto.
Mediana Meses Area del proyecto
3 .
Modere_lt?a 1— 12 meses | En el area del proyecto 0.90 | Media
alteracion
Alta Anos Mas alla del proyecto
4 Se produce _ Dentro del area de 0.95 Alta
- . 1 — 10 afos - .
modificacion influencia
Muy Alta Permanente Distrital Extrem
5 Modificacion Mas de 10 Fuera del area de 1.00 a
sustancial afos influencia

Fuente: Arroyo, (2013)

Tabla 5.12

Reglas para la valoracion de los factores

* Naturaleza: positivo (+) y negativo (-)

(5)

SIGNIFICANCIA VALORACION
Muy poco significativo 0.0 - <0.39
(1
Poco significativo (2) 0.40 - =0.49
Moderadamente
significativo (3) 0.50 -<0.59
Muy significativo (4) 0.60 - <0.69
Altamente significativo 0.70-1.0

Fuente: Arroyo, (2013)

5.6.1 Desperdicios y sobras

Los desperdicios y las sobras seran separados segun sea el caso en productos reciclables
0 no reciclables. La separacion de estos productos generar un menor impacto ambiental.
Ademas se buscara reducir los desperdicios no reciclables brindando productos y

empaques eco-amigables.

Los productos que no se puedan vender ese dia y al ser refrigerados pierdan su

calidad de frescura, no deben ser considerados en el proceso productivo del dia

siguiente.




Es asi que estos productos seran utilizados de dos formas: o seran entregadas a
los empleados para su consumo propio o son desechados de manera que se busca que

sean reciclables.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

Debido a que se necesita velar por la seguridad y la salud del personal, se contara con
las debidas sefializaciones al igual que puntos de control y seguridad. Estas
sefializaciones deben guiar a los puntos mas seguros ante una eventualidad, en caso de

sismo o incendios.

Asimismo la proteccion del personal ante cualquier problema de salud
ocasionada por el manipuleo en el proceso de cocina y limpieza. Si es asi, se necesita
contar con botiquin de primeros auxilios al igual que brindarles chequeos médicos

periddicos.

Se debe buscar la forma de contar con el certificado OHSAS 18001 (OHSAS,
2014) para asi poder otorgarles garantias a los trabajadores de una forma de labor
segura dentro de la empresa. Para poder garantizar la correcta implementacion se
puede utilizar la publicacion OHSAS 18002 (OHSAS, 2008) donde se muestran los
requerimientos y las formas de procesos para lograr una buena implementacion y asi

lograr el certificado.

Ademas se recomienda y por ley se debe usar las correctas sefializaciones de

seguridad como las que se presentan a continuacion.

Figura 5.20
Sefiales de seguridad
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Fuente: INDECI, (2012)
Elaboracion propia
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5.8 Normas de Sanidad

Deben tenerse en cuenta algunas normas a cumplir para la puesta en marcha del
restaurante de comida rapida saludable. Reglamento para restaurantes. Decreto
Supremo N° 025-2004-MINCETUR (MINCETUR, 2004)

Se establecen los requerimientos a cumplir para recibir la autorizacion con
respecto al inicio de actividades, asi como las condiciones minimas exigidas para la

correcta apertura del establecimiento.

Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines.
Resolucidn Ministerial N° 363-2005-DIGESA/MINSA. (Gobierno del Peru, 2005)

Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas para el

consumo humano, en las diferentes etapas de la cadena de produccidn.

Norma sanitaria para la aplicacion del sistema de analisis de peligros y de
puntos criticos de control en la fabricacion de alimentos y bebidas. Resolucion
Ministerial N° 449-2006-MINSA. (Gobierno del Peru, 2006). Norma aplicada a
cualquier tipo de elaboracion de alimentos y bebidas con destino al mercado nacional.
Establece la obligatoriedad de implantar un sistema HACCP en el proceso de

fabricacion de alimentos y bebidas.

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de bebidas y alimentos. Decreto
Supremo N° 007-98-SA. (MINSA, 1998)

Establece normas de higiene, condiciones y requisitos sanitarios a los que
deberéa sujetarse el proceso de produccion, transporte, fabricacion, almacenamiento de
los alimentos o bebidas de consumo humano, con el objeto de garantizar su inocuidad.
Ademas especifica medidas de seguridad sanitarias a aplicar, asi como las sanciones e

infracciones que pueden darse.

5.9 Programa de operaciones del servicio
5.9.1 Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

Al ser un restaurante, la vida util sera en funcion a la demanda que tenga el proyecto.

En pleno funcionamiento se podran aplicar medidas de diagnéstico para reduccion de
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costos y mejoras en la eficiencia de los procesos. Esto generard que se eliminen

desperdicios y se vuelva mas productiva la preparacion de los ingredientes.

La demanda seré flexible, dependiendo en gran parte de la situacién econémica.
Si bien lo analistas econdmicos vienen mencionando que el Per( esta y va a seguir
creciendo econdémicamente y socialmente, la administracion siempre tiene que estar
atenta a la situacion y al flujo de caja para que le permita pagar todas sus obligaciones.
Ademaés, la demanda proyectada en los capitulos anteriores se basa en un crecimiento
constante que no es del todo cierto, debido a esta situacion econdmica.

Otro punto a considerar es que actualmente esta incrementando la renta en el
alquiler de locales comerciales, esto debido a la gran oferta culinaria que atraviesa el
pais, y a la bonanza econémica. Esto también podria alterar la vida util del proyecto ya
que el punto de equilibrio y las consideraciones realizadas han sido hechas para un

mercado constante y en crecimiento, y con un alquiler constante.

En general la vida til del proyecto se veria afectada de manera positiva con el
crecimiento constante de la economia al igual con la moda de la comida saludable y el
estar en forma para el verano, entre otros casos. Mientras que generaria una
disminucion del tiempo de vida si la economia se repliega ya que es un mercado
elastico que dejaria de consumir productos mas caros pero mas sanos y volverian a la

chatarra.
5.9.2 Programa de operaciones del servicio durante la vida atil del proyecto

- Las compras se realizaran dos veces a la semana ya que esta es la mejor forma de
conservar la fruta y ahorrar costos. Estas compras se realizaran en el mercado mayorista
de Santa Anita. Estoy incluye compra de vegetales, verduras, papas, y cualquier otro

insumo alimenticio.

- Diariamente, antes de iniciar la operacion, se procesaran las frutas, verduras, carnes y

tubérculos. Esto con el fin de agilizar el proceso y reducir la ruta critica del local.

- Cada quincena, en el centro de lima, se compraran los quimicos para la limpieza del
local al igual que el de las maquinas. Esto, ademas de los trapos y escobas necesarias

para el buen aspecto del local.
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- Las carnes seran compradas a un Camal autorizado (ejemplo Camal Heredia) el cual
nos podra proporcionar carnes para la Optima preparacion de los platos. Esto se

comprara cada semana.

- Todos los meses se deberan realizar reuniones de planeamiento y control de objetivos
con los trabajadores del local. Esto a su vez, servira para la capacitacion del personal y

el desarrollo interdisciplinario.

- Adicionalmente en el comienzo de la vida util (introduccion), se deberan realizar
reuniones cada semana. Esto con el fin de evaluar la situacion y la atraccion del

producto y adaptar la estrategia en el caso que fuese necesario.

- Mensualmente se procederd a realizar una inspeccion de mantenimiento. Esta
inspeccion involucraria todas las areas del restaurante. Desde sillas y mesas hasta
maquinaria de la cocina, en el cual se usaran técnicas de mantenimiento preventivo,

predictivo y tratando de reducir los mantenimiento reactivos.

5.10 Requerimiento de insumos, personal y servicios
5.10.1 Insumos y otros materiales

En este acapite se muestra una sintesis de los diferentes insumos necesarios para la
elaboracion de un combo de comida saludable. Estos han sido mencionados antes como
carne, verduras, tubérculos, frutas, entre otros. Ademas de la materia prima directa,

también es necesaria una materia prima indirecta que son los vasos

descartables, platos descartables y cubiertos descartables. La cantidad de estos esta en

funcién a la cantidad consumida de combos por dia.

Se presentan a continuacion los requerimientos de insumos unitarios ademas de
su crecimiento de requerimiento a lo largo de la vida util del proyecto. Ademas se
presentara una tabla adicional en el que se mostrara la cantidad de otros insumos

necesarios para la entrega y consumo de los combos, estos en cantidades anuales.
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Tabla5.13

Requerimiento de materia prima para el combo en kg. /afio

2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021

Combos/ afio

87.204
88.560
89.928
91.332
92.748
94.176
95.640
97.116

KNg total/
afio

51.014,34
51.807,60
52.607,88
53.429,22
54.257,58
55.092,99
55.949,40
56.812,86

Carne
Blanca

14.824,68
15.055,20
15.287,76
15.526,44
15.767,16
16.009,92
16.258,80
16.509,72

Cereal/
Tubérculos
6.976,32
7.084,80
7.194,24
7.306,56
7.419,84
7.534,08
7.651,20
7.769,28

Verduras

7.630,35
7.749,00
7.868,70
7.991,55
8.115,45
8.240,40
8.368,50
8.497,65

Legumbres

7.630,35
7.749,00
7.868,70
7.991,55
8.115,45
8.240,40
8.368,50
8.497,65

Frutas

13.952,64
14.169,60
14.388,48
14.613,12
14.839,68
15.068,16
15.302,40
15.538,56

Elaboracion propia

Adicionalmente se necesitarian insumos para el procesamiento de las materia

prima. Estos insumos como el agua y aceite de oliva para el proceso de lavado o

coccion de las verduras y tubérculos, seran analizados conforme el restaurante esté en

operacion. Cuando se analice en términos econdmicos se considera un costo promedio

de la industria para este caso.

Tabla 5.14

Requerimiento de materia prima indirecta para el combo en kg. /afio

Combos/ afio

87.204
88.560
89.928
91.332
92.748
94.176
95.640
97.116

Vasos
descartables

87.204
88.560
89.928
91.332
92.748
94.176
95.640
97.116

Plato
descartables

87.204
88.560
89.928
91.332
92.748
94.176
95.640
97.116

Servilletas

174.408
177.120
179.856
182.664
185.496
188.352
191.280
194.232

Sorbetes

87.204
88.560
89.920
91.332
92.748
94.176
95.640
97.116

Set de tenedor/

cuchillo
descartable

87.204
88.560
89.928
91.332
92.748
94.176
95.640
97.116

Elaboracion propia
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5.10.2 Operarios y trabajadores indirectos

En capitulos anteriores se ha demostrado la cantidad de personal necesaria para la

produccion del servicio y cumplir con la demanda proyectada.

En el caso de operarios o trabajadores directos, son aquellos que se encuentran
como personal de contacto. En este caso, serian los cajeros que estarian relacionados
directamente con los clientes. Por su parte, el personal de soporte, los cocineros
también serian considerados como trabajadores directos. Siendo estas dos personas

directamente involucradas en la cadena de valor.

Por otro lado, los operarios indirectos seran aquellos que den soporte a la cadena
de valor. En este sentido, el personal de limpieza y mantenimiento al igual que el

gerente del local serian trabajadores indirectos.

No obstante, la distincion de personal directo e indirecto podria variar
dependiendo de la demanda. Los cajeros estaran capacitados para poder asistir en la
produccién de los insumos y preparacion de los combos. A su vez el personal de
limpieza, mantenimiento y gerente de local estaran capacitados para poder asistir como
cajeros.

En la tabla siguiente se muestra el requerimiento de personal para poder

satisfacer la demanda estimada en capitulos anteriores.

Tabla 5.15
Requerimiento de personal

Tipo de Personal Cantidad
Cocineros 3

Cajeros

Personal de limpieza
Gerente de tienda
Total

~N R RN

Elaboracion propia

Se trabajara en un solo turno de 8 horas. El local abriria desde las 12 p.m. hasta
las 6 p.m. Una hora antes de la apertura se comenzara al procesamiento de las frutas y

verduras para ese dia.

Por otro lado, la carne u otro insumo que requiera mas tiempo de procesamiento

seran procesados el dia anterior al cierre del local.
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Ademas se tendrd una hora después del cierre del local para limpieza y
preparacion de otros insumos. Los cocineros se encargaran de producir todos los
ingredientes para los combos. Por su parte los cajeros seran encargados de la toma de
pedidos, cobro del mismo Yy asistir, en caso fuese necesario, a los cocineros con el

procesamiento de la fruta o verdura.

Por su parte el personal de limpieza se encargard de mantener el local en
Optimas condiciones al igual que estar al tanto de mantenimientos necesarios de la

muebleria basica.

Por ultimo, el Gerente de tienda serd encargado de estar al tanto de los
mantenimientos necesarios para las maquinas al igual que asistir en una de las areas que
sea necesite apoyo. Se encargara de planificar los horarios del personal al igual que las
estrategias de ventas.

5.10.3 Plan de Mantenimiento

Para comenzar, se aplicara en el local el método de las 5 “S”. Este método proviene del
japonés. Estas 5 “S” en japonés son: Seiri (Clasificacion), Seiton (Orden), Seiso
(Limpieza), Seiketsu (Estandarizacion), Shitsuke (Mantener la disciplina). En esta
metodologia se pretende eliminar del espacio de trabajo lo que no sea necesario.
También los materiales necesarios deben estar organizados de tal manera que sean
faciles de encontrar y usar. La siguiente “S”, limpieza. En este paso es necesario buscar
y eliminar las fuentes de suciedad. En la estandarizacion, es necesario detectar
situaciones irregulares mediante reglas sencillas y entendibles para todos. Son estar
reglas las que deben recordar al personal como continuar el orden y la limpieza. Por
ultimo, es necesario aplicar la mejora continua. Esta etapa es esencial para la aplicacion
del método de las 5 “S”. Donde se revisara la aplicacion y eficacia de las reglas y el

sistema de las 5 “S”.

Con respecto al mantenimiento de las maquinas, se realizaran planes de
mantenimiento preventivos periodicos. Esta medida reducira los gastos innecesarios a

causa de mantenimiento correctivo.

A continuacién se presenta una lista con las operaciones de mantenimiento

preventivo de las maquinarias.
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Tabla5.16

Tipo de mantenimiento a los equipos de cocina

EQUIPO

Cocina de 3
guemadores

Horno Rational 6
Bandejas a Gas

Refrigerador
Vertical 1 puerta +
Congelador 2
puertas

Abatidor
Congelador Plus

Mesa Refrigerada
de Conservacion 03
Puertas

Expendedora de
Jugos

MANTENIMIENTO

Mantenimiento
Preventivo

Mantenimiento

Preventivo

Mantenimiento
Preventivo

Mantenimiento
Preventivo

Mantenimiento
Preventivo

Mantenimiento
Preventivo

OPERACIONES DE MANTENIMIENTO
Limpieza y engrase de la griferia de gas

Limpieza con cepillo o aire de los quemadores, el
encendido y pilotos.

Revision del rendimiento calorifico.

Revision del funcionamiento de las resistencias en hornos
eléctricos.

Revisién del cierre de puertas

Limpieza y engrase de griferia de gas en hornos
alimentados por gas.

Limpieza de quemadores, el encendido y los pilotos en
hornos alimentados a gas.

Revision del estado de gomas en las puertas

Limpieza con cepillo y aire a presion o detergentes no
corrosivos del evaporador y condensador.

Revision del compresor y sustitucién en caso de mal
funcionamiento.

Comprobacidn de las presiones alta y baja.
Revision del termometro y calibrado.

Revision del drenaje y desagie del evaporador.
Revision del estado de gomas en las puertas

Limpieza con cepillo y aire a presion o detergentes no
corrosivos del evaporador y condensador.

Revision del compresor y sustitucién en caso de mal
funcionamiento.

Comprobacidn de las presiones alta y baja.
Revision del termometro y calibrado.

Revision del drenaje y desaglie del evaporador.
Revision del estado de gomas en las puertas

Limpieza con cepillo y aire a presion o detergentes no
corrosivos del evaporador y condensador.

Revision del funcionamiento de ventiladores y enderezado de
alteas del evaporador y condensador

Revision del estado de gomas en las boquillas

Limpieza con cepillo y detergentes no corrosivos de toda la
cabecera.

Revision del funcionamiento y limpieza de paletas.

Revision del funcionamiento del motor

Elaboracion propia
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5.10.3 Servicios de terceros

Los servicios especializados seran realizados por terceros. En este caso, serian la
distribuidora de las carnes, la empresa de fumigacién y mantenimiento al igual que el

servicio de telefonia e internet.

Se debera realizar una fumigacion mensual para evitar pestes, bichos, insectos o

algun tipo de bacteria que pudiese reducir la calidad del servicio.

Por otro lado, las empresas donde fue adquirida la maquinaria seran encargadas
de brindar mantenimiento a las mismas maquinas. Siendo esto supervisado por el

gerente de tienda.

La distribucion de las carnes serd encargada a un productor local generando una
alianza estratégica. Esta alianza generara que el local este dotado de carne de calidad a
un bajo costo. Ademas se exigird que la distribuidora cumpla con todas las normas

vigentes de sanidad.

Por ultimo, el servicio de telefonia e internet sera de suma importancia para
poder realizar pedidos a la distribuidora, comunicarse con el personal de mantenimiento

externo y poder brindar internet a los comensales.
5.10.4 Otros: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

Se necesitardn otros insumos como gas Yy energia eléctrica ya que estos son
componentes vitales para el buen funcionamiento del local. Estos dos componentes son
criticos en el funcionamiento del local y el servicio. Si alguno de estos insumos llegase
a fallar o no funciona, generaria el paro de todo el servicio. Es por ello que se debe
planificar el mantenimiento de las instalaciones eléctricas al igual que de los tubos de

gas para evitar cualquier tipo de fallo y evitar paradas no planificadas.
5.11 Caracteristicas fisicas del proyecto

5.11.1 Factor edificio

Es necesario que el local cuente con las debidas certificaciones de calidad y sanidad

para asi poder brindar un nivel de servicio alto.

Desde la primera etapa de construccion y disefio, este local deberd ser

construido pensando en el cliente y como este interactuaria mejor con el servicio y
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como el personal seria mas eficiente. De esta manera, creando una sinergia entre las dos

partes volviendo un local eficiente y comodo.

Es necesario, que el local sea construido con materiales de calidad que puedan
resistir los sismos que suceden en la ciudad de lima. A su vez, se debe contar con las
sefializaciones requeridas por ley para la correcta evacuacion de los comensales en caso

suceda.

En el caso de los pisos, se implementardn con material vinilico que permitiria

una facil limpieza y una larga vida atil.

Ademas, se contara con grandes vidrios hacia fuera que genera visibilidad del
local y la afluencia del mismo. Asi generando un marketing visual a otras personas que

deseen probar nuestro servicio.

También, se contard con una zona de comedor que poseera mesas y sillas para el
consumo del producto en el local. Esta area estara a cargo del personal de limpieza que
se debera de encargar que cada mesa esté en optimas condiciones para que el comensal

realice el uso de las mismas.

Por ultimo, se contaria con dos bafios mixtos que sera constantemente limpiado
para poder asegurar la calidad del servicio adicional que se ofrece al cliente. Estos

bafios también seran usados por el personal del restaurante.

En resumen las 5 areas del factor edificio serian dadas por: zona de comedor,

zona de produccion, zona de pedido, onza de recojo, zona de almacén, bafio .
5.11.2 Factor servicio

En la zona de comedor estard dada exclusivamente para los clientes del local. Es ahi
donde se podra disfrutar de los combos que se ofrecen al igual que disfrutar de una
musica agradable de fondo.

En la zona de produccion se contara con una mesa refrigerada donde se
prepararan diversos platos usando los insumos pre-preparados para agilizar la
produccion. Al lado de esta mesa se tendra una cocina que serviria para la produccion

de las carnes y salsas.

En la zona de pedido se tendra un sistema de toma de pedidos y cobro. Es en
este momento donde el cliente tiene el primer contacto con el personal. Es por eso que

es critico que el personal de contacto esté capacitado para brindar un buen servicio.
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En la zona de recojo, se tendra una pantalla que girara los numeros de acuerdo a
los pedidos que vayan saliendo. Es en este lugar donde el cliente recogera su pedido y

procederd a consumirlo.

Por ultimo, se poseera una oficina en la cual el administrador podra organizar
los requerimientos de insumos y realizar los pedidos. A su vez se poseera un vidrio que
solo se permite ver por un lado. Asi permitira al gerente de tienda observar el local y
cémo se comporta la gente, pudiendo generar nuevas estrategias para la mejora del

servicio.

5.12 Disposicién de la instalacidn del servicio
5.12.1 Disposicion general

Para poder distribuir de la mejor manera el servicio se pasara a hacer un analisis de las

zonas del servicio y su necesidad de proximidad entre ellas.

En la zona de comedor, no es necesario una completa proximidad a las zonas de
produccién, pedido o recojo pero si es necesario una proximidad a la oficina, ya que

esta proporcionaria una vision del gerente para poder proporcionar un mejor servicio.

En la zona de produccion es necesario que este en proximidad a la zona de
recojo, esto debido a que se debe generar un procesos rapido desde la produccion hasta
el consumo. Ademas la zona de produccion debera contar con un almacenamiento a una
distancia corta. Este alancen no es refrigerado. Los productos que necesiten
refrigeracion estaran localizados en las mesas de frio, en la refrigeradora o congeladora.

La zona de pedido debera estar préxima a la zona de entrega. Esto debido a que
el personal de contacto estara cumpliendo ambas funciones la de tomar pedido y la
entrega del mismo. Si bien en el caso de alta demanda se procederia a que el gerente de
tienda entregue el pedido la proximidad de la oficina a estas zonas no es vital. Con esta
informacidn se procedera determinar los niveles de proximidad de estas areas usando el
método de analisis relacional. Luego de entender la importancia de la proximidad de
las distintas zonas de trabajo y del servicio se procedera a realizar una disposicion mas
especifica. Con estos datos se procedera a generar el diagrama relacional de las zonas

en el restaurante.
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Figura 5.21
Tabla relacional

1. Zona de comedor

2. Zona de Produccién

5. Bafos

6. Oficina

3. Almacén
4. Zona de pedido y recojo

Elaboracién propia

Figura 5.22
Diagrama relacional de actividades

Elaboracion propia

Figura 5.23
Diagrama relacional de espacios
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5.12.2 Disposicion de detalle

En el punto anterior, se analizo las distancias y espacios optimos para el funcionamiento del servicio. En este punto se distribuira el local a
detalle usando el método Guerchett para el calculo de la zona de produccion del pedido. A continuacién se realizaran los calculos elementos

moviles, fijos y K.

Tabla 5.17
Elementos fijos
Elemento Fijos L A h N n Ss Feg Sg Fce Se ST SSxn Ssxnxh
Cocina 0,81 061 0,74 1,00 2,00 050 1,10 055 1,20 1,05 4,19 0,99 0,73
Mesa 1,40 0,70 0,99 1,00 1,00 098 1,10 1,08 120 1,74 3,80 0,98 0,97
Refrigerada
Refrigeradora 1,40 0,70 2,10 1,00 2,00 098 1,10 1,08 120 1,74 759 1,96 4,12
Congeladora 1,12 1,10 1,83 1,00 2,00 123 110 136 1,20 2,18 954 2,46 4,51
Horno 0,85 080 0,75 1,00 2,00 068 110 0,75 120 121 527 1,36 1,02
Mesa de Trabajo 0,90 0,80 0,70 1,00 2,00 0,72 110 0,79 1,20 1,28 558 1,44 1,01
Caja 0,43 0,33 0,23 1,00 2,00 014 110 0415 120 0,24 1,07 0,28 0,06
registradora
Mesas de 1,25 0,75 0,70 4,00 10,00 094 110 4,13 120 4,27 93,37 9,38 6,56
Comedor
Isla de Salsas 2,10 150 0,80 1,00 1,00 315 1,10 347 120 558 12,20 3,15 2,52
Area 142,60 22,00 21,49
Total

Elaboracion propia



11T

Tabla 5.18
Elementos moviles

Elemento M6viles

Operarios
Clientes

- - 1,65
1,65

n

7,00
40,00

Ss

0,50
0,50

ST

SSxn
3,50

20,00
23,50

Ssxnxh
5,78
33,00
38,78

Elaboracion propia

Tabla 5.19
Célculo de K

Calculo de K

K=

hEM=

hEE= 0,98

Elaboracion propia

0,84
1,65



Figura 5.24
Plano aproximado por Zonas del Restaurante

8.0000

Area de
Produccion

Almacen

Area de
recepcion y
entrega de

Administracion
productos

Bafios

5.0000

Area de solicitud
y recepcion e
pedidos

Area de
Comedor

7.5000

Elaboracion propia
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Figura 5.25
Plano general del restaurante™®
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Elaborado por:

PLANO DEL RESTAURANTE DE COMIDA RAPIDA

Miguel Noriega y Sergio Vicentello

1:60

19 Nota: De acuerdo a INDECI (s.f.) el méximo nimero de personas en el area de comedor es de 40

personas. 1.5 metros por persona.
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CAPITULO VI: ASPECTOS ECONOMICOS

6.1 Inversiones

Este punto es fundamental para el trabajo ya que indica la cantidad de efectivo a
disponer con el fin de que se lleve a cabo el servicio planteado. Definitivamente se
utilizard un préstamo otorgado por una entidad financiera que cubrira gran parte de la
inversion inicial.

6.1.1 Inversion en la infraestructura para el servicio

Para este punto es adecuado dividir la inversion fija tangible e intangible a
invertir en el proyecto planteado.

Fija Tangible
A continuacion se presentara la tabla de Inversiones tangibles.
Se debe considerar dentro del rubro de utensilios de cocina, las ollas a coccion

utilizadas, las sartenes y equipos de cocina. Estas tablas se presentan en un Anexo

aparte. La cantidad se indicé en el punto de Relaciéon Tamafio — Tecnologia.

Tabla 6.1

Resumen inversion tangible

Inv. Tangible Inversion (S/.)
Equipos 123308.91
Obras para edificaciones 145000
Acabados 75000
Costos por imprevistos fabriles 20000
Costos por imprevistos no fabriles 20000
Muebles 10340.00
Utensilios de Cocina 23096.00
Total inversion tangible 416744.91

Fuente: Polanco, (2014), MRC Software, (2014), HP, (2014).
Elaboracion propia
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Fija Intangible

Para obtener este tipo de inversion es necesario calcular los diferentes rubros

relacionados a la planeacion, preparacion y construccion.

Tabla 6.2

Resumen inversion intangible

Inv. Intangible Inversion (S/.)
Software para toma de pedidos 1200

Carnets de Sanidad 90

Licencias 2400
Desarrollo de Anteproyecto 10000

Gastos por imprevistos 10000

Total inversion intangible 23690

Fuente: Polanco, (2014)
Elaboracion propia

Dentro del rubro acerca de licencias entra en consideracion el permiso de

carteleria, la licencia de funcionamiento y el permiso de defensa civil.
6.1.2 Capital de trabajo

Para realizar este célculo se necesita calcular los gastos operativos para dividirlo entre
360 dias y multiplicarlo luego por el ciclo de caja, que en este caso seria de 30 dias. En

los anexos se puede ver como se realizo el calculo.

Los costos mostrados a continuacion han sido detallados en “Relacion tamano —

Punto de equilibrio”.

Se considera que se va a alquilar un terreno de 100 m? a un costo™ de
US$ 80/m® mensuales, teniendo asi un costo de S/. 288.000 anuales de alquiler se tiene

el siguiente resumen sobre el capital de trabajo:

“Nota: El costo del metro ha sido basado en un promedio de los centros comerciales de Santiago de
Surco. Esto incluye alquiler y otros gastos adicionales de los centros comerciales relacionados con el
alquiler por metro cuadrado.
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Tabla 6.3
Capital de Trabajo

Capital de Trabajo

Costo anual MOD S/.96,840.00
CIF $/.115,010.83
MOl S$/.45,192.00
Depreciacion fabril S/.43,010.83
Costo Materia prima S/.864,191.64
Alquiler S$/.288,000.00
Total S/.1,337,234.47
Capital de trabajo S/.111,436.21

Elaboracion propia

Luego, con la suma del capital de trabajo, la inversion fija tangible e intangible

se tiene una inversion total de S/. 525.785,12.

Tabla 6.4

Inversion total

Inversiones Inversion (S/.)
Inversién Tangible + Intangible 440,434.91
Capital de Trabajo 111,436.21
Inversion real 551,871.12

Elaboracion propia

Para hallar la inversién total, se esta considerando que el financiamiento se dara
por una entidad bancaria a una tasa de 9.98%% anual (véase el punto 6.3.4), y se

financiara el 50% del proyecto se tiene lo siguiente:

Inversion total 275,935.56

Inversion Financiada 275,935.56

6.2 Costos de produccion

Todos estos costos han sido explicados anteriormente en el punto sobre “Relacion —

Tamafio Punto de equilibrio”, por lo que se pondra solo el monto necesitado.
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6.2.1 Costos de materias primas, insumos y otros materiales

Se ha considerado un costo variable de produccion de S/. 9.91 por combo.
Teniendo en cuenta que se harén al afio un total de 87.204 combos al afio, se tiene un
costo de produccidn referido a materia prima, insumos de S/. 864.191,64

6.2.2 Costo de los servicios (energia eléctrica, agua, combustible, etc.)

Tabla 6.5

Costo de los servicios

Costos Fijos (sin sueldos) Anual
Energia Eléctrica $/.5.200,00
Agua $/.1.100,00
Trio Movistar $/.2.400,00
Gas S$/.2.500,00
Alquiler S/.288.000,00
Depreciaciones S/.59.760,83
Amortizaciones S/.4.720,00
Mantenimiento S/.1.000,00
Total Costos Fijos Anuales S/.364,680.83

Fuente: Polanco, (2014), Movistar, (2014), SEDAPAL, (2014), Luz del Sur, (2014)
Elaboracion propia

6.2.3 Costo de la mano de obra

6.2.3.1 Mano de obra directa

En este punto consideramos personas que estan involucradas con el proceso de
elaboracion del combo. Estos son el cocinero principal, los empleados de cocina y

empleados de caja y atencion.
6.2.3.2 Mano de obra indirecta

En este caso se toma en cuenta los empleados que no estan involucrados
directamente al proceso de elaboracion del ticket promedio. Estos son el gerente de

tienda y limpieza.

6.3 Presupuesto de ingresos y egresos

Para la elaboracion de los presupuestos se esta considerando un periodo de 5

afios de funcionamiento, luego de los cuales se liquida la empresa. Definitivamente lo
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mencionado no va a ocurrir, es decir, luego de los 5 afios, la empresa seguird en

funcionamiento; pero este horizonte se toma para calcular la viabilidad del proyecto.

6.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Tabla 6.6
Presupuesto de ingreso por ventas

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ventas (Unidades) 87.204 88.560 89.928 91.332 92.748
Valor de Venta (S/)  18.64 18.64 18.64 18.64 18.64
Ingresos (S/.) 1,625,837 1,651,118 1,676,623 1,702,800 1,729,200

Elaboracion propia

6.3.2 Presupuesto operativo de costos de produccion

Tabla 6.7
Presupuesto costos de produccion

Rubro Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Costo de produccion 864.191,64 877.629,60  891.186,48 905.100,12 919.132,68
variable

Costo de produccion fijo  506.712,83 506.712,83  506.712,83 506.712,83 506.712,83
Depreciacion fabril 43.010,83 43.010,83 43.010,83 43.010,83 9.301,05
Total 1.413.915,30 1.427.353,26 1,440,910,14 1.454.823,78 1.468.856,34

Elaboracion propia
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6.3.3 Presupuesto de Depreciaciones y amortizaciones

Tabla 6.8

Presupuesto de depreciaciones

Rubro Costo (S/.)
Equipos 123,308.91
Obras para 145,000.00
edificaciones

Acabados 75,000.00
Costos por 20,000.00
imprevistos fabriles

Costos por 20,000.00
imprevistos no

fabriles

Muebles 6,240.00
Utensilios de cocina 23,096.00
Depreciacién fabril 245,144.91
Depreciacion no fabril  167,500.00
Total 412,644.91

Depreciacién

25%
10%

10%
10%

10%

10%
10%

Ao 1

30,827.23
14,500.00

7,500.00
2,000.00

2,000.00

624.00
2,309.60
43,010.83
16,750.00
59,760.83

Afo 2

30,827.23
14,500.00

7,500.00
2,000.00

2,000.00

624.00
2,309.60
43,010.83
16,750.00
59,760.83

Afio 3 Afo 4

30,827.23
14,500.00

7,500.00
2,000.00

2,000.00

624.00
2,309.60
43,010.83
16,750.00
59,760.83

Afio 5

30,827.23
14,500.00

7,500.00
2,000.00

2,000.00

624.00
2,309.60
43,010.83
16,750.00
59,760.83

Total depreciacion

30,827.23
14,500.00

7,500.00
2,000.00

2,000.00

624.00
2,309.60
43,010.83
16,750.00
59,760.83

154,136.14
72,500.00

37,500.00
10,000.00

10,000.00

3,120.00
11,548.00
215,054.14
83,750.00
298,804.14

Valor Libros

-30,827.23
72,500.00

-37,500.00
10,000.00

10,000.00

3,120.00
11,548.00
30,090.77
83,750.00
113,840.77

Elaboracion propia



Tomar en cuenta que las obras para edificaciones se consideran una mitad para

la zona del restaurante y la otra para lo que se refiere a la cocina.

Tabla 6.9

Presupuesto de Amortizaciones
Rubro Costo (S/.) Amortizaciéon Afio  Afo Afo Afio  Afio  Total

1 2 3 4 5 amortizacion

Software para toma de pedidos  1.200 20% 240 240 240 240 240 1200
Carnets de Sanidad 90
Licencias 2.400 20% 480 480 480 480 480 2400
Desarrollo de Anteproyecto 10.000 20% 2.000 2.000 2.000 2.000 2.000 10.000
Gastos por imprevistos 10.000 20% 2.000 2.000 2.000 2.000 2.000 10.000
Total 23.690 4720 4.720 4720 4.720 4.720 23.600

Elaboracion propia

6.3.3 Presupuesto operativo de gastos administrativos

Tabla 6.10

Presupuesto de gastos

Rubro Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Gastos de administraciony ~ 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000

ventas

Depreciacién no fabril 16.750 16.750 16.750 16.750 16.750

Amortizacion intangibles 4.720 4.720 4.720 4.720 4.720

Total 71.470 71.470 71.470 71.470 71.470

Elaboraci6n propia

6.3.4 Presupuesto de servicio a la deuda

Para el proyecto se consider6 un financiamiento del 50% del total de la

inversion. Se utilizé una TEA del 9.98%. Siendo una tasa promedio proporcionada por

la SBS (Superintendencia de Banca y Seguros, 2014). Ademas es consideraron cuotas

crecientes. Esto debido a que maximiza el Valor presente neto de nuestros flujos de caja

financieros.
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Tabla 6.11
Presupuesto de servicios a la deuda en cuotas crecientes

Afio Saldo (S/.) Amortizacion (S/.) Interés (S/.) Cuota (S/.)
0 275.935,56 - - -
1 257.539,86 18.395,70 2.196,13 20.591,84
2 220.748 45 36.791,41 2.049,73 38.841,13
3 165.561,34 55.187,11 1.756,91 56.944,02
4 91.978,52 73.582,82 1.317,68 74.900,50
5 0,00 91.978,52 732,04 92.710,56
Elaboracion propia
6.3.4 Estado de resultados
Tabla 6.12
Estado de resultados

Af01(Sl) AR02(S/) Af03(S.) Afo4(S) ARo5 (/)
Ingreso por ventas 1.625.837,29 1.651.118,64 1.676.62373 1.702.800  1.729.200
(-) Costo de produccién  1.413.9153  1.427.353,26 1.440.910,14 1.454.823,78 1.468.856,34
(=) Utilidad bruta 211.92199 223.76539 23571359  247.97623  260.343,67
(-) Gastos generales 71.470 71.470 71.470 71.470 71.470
() Gastos financieros ~ 20.591,84  38.841,13 ~ 56.94402 7490050  92.710,56
(-eitifidad antes de 119.860,15 11345426  107.29957 10160573  96.163,11
part. Imp
2'2)8'02")"“6“0 alarenta 455008, 3176719 3004388 2844961  26.925.67
() Utilidadiantes de 86.209,31  81.687,06  77.25569  73.156,13  69.237.44

reserva legal

Elaboracion propia
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6,4 Flujo de fondos netos
6.4.1 Flujo de fondos econdmicos

Tabla 6.13
Flujo de fondos econémicos

Rubro Afio 0 (S/.) Afio 1 (S/.) Afio 2 (S/.) Afio 3(S/.) Afio4(S/.) Afo5(S/.)
Inversion total -551.871,12
Utilidad antes de 86.299,31 81.687,06 77.255,69  73.156,13  69.237,44
reserva legal
(+) Amortizacién de 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00
intangibles
(+) Depreciacion 59.760,83 59.760,83 59.760,83  59.760,83  59.760,83
(+) Gastos financieros 14.414,29 27.188,79 39.860,81  52.430,35  64.897,40
X(1-t)
(+) Valor en libros - - - - 144.668,00
tangibles
(+) Capital de trabajo - - - - 111.436,21
Flujo neto de fondos -551.871,12 150.780,14 146.167,89 141.736,52 137.636,96  389.822,47
econémicos
Elaboracion propia
6.4.2 Flujo de fondos financieros
Tabla 6.14
Flujo de fondos financieros
Rubro Afio 0 (S/.) Afio 1 (S/.) Afio 2 (S/.) Afio 3 (S/.) Afio 4 (S/.) Afio 5 (S/.)
Inversion total -551.871,12
Préstamo 275.935,56
Utilidad antes de 86.299,31 81.687,06 77.255,69 73.156,13 69.237,44
reserva legal
(+) Amortizacion 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00
de intangibles
(+) Depreciacion 59.760,83 59.760,83 59.760,83 59.760,83 59.760,83
(-) Amortizacion 18.395,70 36.791,41 55.187,11 73.582,82 91.978,52
del préstamo
(+) Valor en libros -0 0 0 144.668,00
(+) Capital de 0 0 0 0 111.436,21
trabajo
Flujo neto de -275.935,56 132.384,43 109.376,48 86.549,41 64.054,14 297.843,95

fondos financieros

Elaboracion propia
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CAPITULO VII. EVALUACION ECONOMICAY
FINANCIERA DEL PROYECTO

Considerando un COK de 18% (Ver ANEXO 10) se ha hecho una evaluacion con
respecto al valor presente neto, y la tasa interna de retorno. Asi mismo se ha tomado en

cuenta el calculo de la relacion Beneficio/Costo y el periodo de recupero.

El método por el cual se ha hallado el costo de capital es por el método CAPM
por sus siglas en inglés o Modelo de Valoracion de Activos Financieros. En el Anexo se
puede apreciar como fue encontrado este valor.

7.1 Evaluacién econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Tomando en cuenta el siguiente flujo de fondos econdémicos se puede calcular los

Flujo neto de fondos -551.871,12 150.780,14 146.167,89 141.736,52 137.636,96  389.822,47
econémicos

siguientes datos.
VAN =S/.560.407,11
TIR =18,59%
B/C =S/.1.05

PR = 3.82 afios

7.2 Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tomando en cuenta el siguiente flujo de fondos financieros se puede calcular los

siguientes datos.

Flujo neto de -275.935,56  132.384,43 109.376,48 86.549,41 64.054,14  297.843,95
fondos financieros

VAN =S/.406.648,08
TIR =36%
B/IC =85/.1.07

PR = 2.10 afios
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7.3 Analisis de los resultados econdmicos y financieros del proyecto

Luego de haber evaluado el proyecto tanto de manera econdémica y financiera, puede
concluirse que este es viable solo si el proyecto es financiado. En el caso que se usara
dinero del inversionista saldria viable el proyecto debido a que la tasa interna de retorno
es menor a la tasa de retorno (18%). Ademas se puede apreciar un VAN mayor a cero.

Por ultimo se aprecia un periodo de recupero de 3 afios y 9 meses aproximadamente.

Por su parte, la evaluacion financiera presenta un valor presente neto de
S/.406.648 lo cual es la cantidad de ingresos que se va a generar como utilidad/ganancia.

El VAN al ser mayor a cero, puede considerarse viable.

Por otro lado encontramos la tasa interna de retorno que muestra un valor de
36%. Esta al ser mayor que la tasa de retorno (18%), puede afirmarse la viabilidad del

proyecto.

La relacion beneficio/costo nos indica que por cada S/. 1,00 que se invierta en el
proyecto, se va a generar un retorno (rentabilidad) de S/ 1.04. Por ultimo se puede tener
en cuenta que se va a recuperar la inversion inicial en un periodo de 2 afos

aproximadamente.

Luego de analizar ambos resultados se llega a la conclusion que al poseer la

evaluacion financiera mejores indicadores se recomendaria esta opcion.
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CONCLUSIONES

El presente proyecto se muestra como una alternativa viable en cuanto a mejorar la
calidad de vida del ser humano, presentando un servicio de comida rapida saludable que
tiene por objeto concientizar a los comensales sobre las propiedades nutritivas que
tienen los alimentos y productos ofrecidos. Demostrando de esta manera, que comer

rico y sano es posible, siempre y cuando el servicio planteado sea de calidad.

El restaurante propuesto posee mano de obra de primera calidad, tanto en los
cocineros como en el chef principal el cual ademés deberia contar con estudios en
nutricion. Se contard ademas con infraestructura de primer nivel, creando de esta
manera un local espacioso, atractivo y moderno. Por Gltimo se contara con insumos
frescos, que cumplan con las normas y decretos legislativos planteados en el presente

informe.

El limite de produccion del proyecto estd dado por la cantidad de tecnologia
utilizada. Es decir, debido al alto costo de los equipos de cocina, se ha hecho una
inversion razonable que ofrece una cantidad determinada de combos promedio al dia.
Por otro lado, la cantidad minima a producir esta basada en el punto de equilibrio, como
asi mismo, la cantidad maxima de produccién estaria determinada por la demanda del

proyecto.

La zona y ubicacién del proyecto se planted en el distrito de Santiago de Surco
en el en algin centro comercial que se encuentre cerca de la zona financiera o a sus
alrededores. Esto debido ya que el servicio esta orientado a personas que trabajan y no
tienen mucho tiempo durante su refrigerio para poder ingerir algan tipo de alimento. La
zona empresarial de Santiago de Surco fue elegida ya que es el lugar donde existe
mayor futuro potencial con respecto a consumidores capaces de pagar nuestro producto
y ademas hacer uso del servicio mas de una vez por semana, con lo que se quiere

abarcar mayor demanda.

El proyecto es viable econémica, social y tecnolégicamente ya que en primer
lugar, la evaluacion economica-financiera tiene un resultado rentable con respecto al
lado financiero. Es por eso necesario que la inversion se dé por medio de un aporte de
capital y un financiamiento por parte de una entidad bancaria o banco de inversién. De

lo contrario no seria viable el proyecto.
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Por el lado social, el proyecto busca mejorar la calidad de vida de las personas,
ademas de generar mas puestos de trabajos. Por ultimo, hablando de un aspecto
tecnoldgico, considerando la globalizacion avanzada que vivimos, la maquinaria o
equipos de cocina a conseguir puede ser factible sin la necesidad de buscar o indagar en

demasia dentro del mercado.
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RECOMENDACIONES

En un horizonte no muy lejano se recomienda en invertir en tecnologia con el objetivo
de ampliar el limite de produccion del proyecto. En primer lugar, comprando tecnologia
moderna para dicha época, y en segundo lugar, adquiriendo mas tecnologia; es decir,

mayor cantidad de equipos de cocina.

Ademas se recomienda realizar un estudio de precios méas detallado donde se
incluye la flexibilidad de los precios con respecto a la demanda. Implementar un
programa de capacitacion para con los operarios/cocineros/ayudantes, con el fin de
mejorar la calidad del producto ofrecido y por ende el prestigio del restaurante.

En un futuro poder ampliar el horizonte de zonificacion. Es decir, abrir mas
locales en diferentes distritos hasta incluso provincias. Por otro lado, también se podria

implementar el sistema de entrega a domicilio.

Se recomienda emitir bonos con el fin de expansion. Para esto la empresa debe
ser altamente reconocida para disminuir el riesgo y conseguir cupones mas bajos. Esta
manera de financiamiento es muy recomendada en el mercado de capitales, y creando
en conjunto un fideicomiso podria ser una manera muy apropiada y econémica de
obtener més efectivo. Por otro lado, si se consigue clientes de confianza en cuanto al

pago con tarjetas de crédito, se puede titulizar estos activos, y generar cash al instante.
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ANEXO 1: Formato De Encuesta Realizada

Considere que los siguientes restaurantes también se consideran como comida rapida:
La gran fruta, San Antonio, Delicass, Subway, McDonalds, Burger King, KFC,
Bembos, Chinawok, Norkys, Rocky’s, entre otros restaurantes similares.

1. Género: (M) (F)

2. Edad:

3. ¢Cuantas veces a la semana suele asistir a restaurantes (se en hora de desayuno,

almuerzo, cena o snack)?

m @ & @ 6 6 O

4. ;En promedio cuantas veces consume comida rapida por semana?
m» @ & @ 6 © O

5. ¢Qué comida es la que consume habitualmente en restaurantes de comida rapida?

(solo marque una)
(Desayuno)  (Almuerzo) (Cena) (Piqueo tarde en la noche)

6. ¢Que es importante para usted al elegir un restaurante de comida rapida? Por favor,
ordene en orden de importancia los siguientes atributos al momento de elegir un

restaurante de comida rapida. Donde 5 es el mas importante y 1 el menos importante.
___ Concepto

Precio

Ubicacion

Ingredientes

Servicio
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7. ¢Cuando consume en un restaurante, como los mencionados anteriormente, cuanto

gasta normalmente?

Menos de 14 15-16 17-18 19-20 21-22
23-24 25 a mas

8. ¢ Si existiese un restaurante que proporcione comida mas saludable y con una rapidez
similar a los restaurantes de comida rapida, lo consumiria?
Sl NO
9. ¢Estaria dispuesto a pagar méas por un restaurante de comida rapida mas saludable?
Sl NO

10. ¢Cuantas veces por semana asistiria a un restaurante de comida rapida y saludable?
“m@ @ & @& &6 6 O
11. De los siguientes restaurantes:

Por favor, evalué la calidad de los siguientes restaurantes de comida rapida con respecto

a los siguientes atributos. Donde:

(5) Muy Bueno (4) Bueno (3) Regular  (2) Malo (1) Muy Malo

Concepto Precio Ubicacién Ingredientes Servicio
Chinawok
Bembos
KFC

Norkys

Subway

La gran Fruta
San Antonio

Delicass

MUCHAS GRACIAS!!
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ANEXO 2: Raciones Recomendadas Para Adultos
(Collegio Oficial Infermeres | Infermers, 2010)

Infermera
virtual

Grupo de alimentos y Alimentos del grupo
consumo recomendado (en crudo y limpio)
Agua: 6-8 raciones al dia.
Agua 200 m

Legumbres: Minimo 2 raciones a la semana.

Lentejas, garb judias, etc 60 g - 80 g en crudo

Frutos secos, semillas, aceitunas: 1-2 raciones al dia.

N s Shmand |
Nueces, almendras, avell

Pescados y mariscos: Minimo 2 raclones a la semana

rape, ler

mer:

ado a sardina, bo

ar, sepla, gamba, etc

Carnes magras, aves: 2 raciones a la semana.

Huevos: 2-4 raciones a la semana.

Embutidos y carne grasa: Ocaslonal y moderado. Inferior a 1-2 raciones semanales.
Mantequilla, margarina y bolleria industrial: Ocasional y moderado.

Dulces, zumos y refrescos azucarados: Ocasional y moderado. Inferior a 2 raciones semanales.

es Barba L, Pérez Rodrigo C, Aranceta Bartrina J, Serra Majem L. Guia de

Peso medio de la racién

Medidas caseras

mendras / 1 pufiado de

£5 1 INFERMI

avellanas / 3-5

ANEXO 3: FORMATOS ADMINISTRATIVOS PARA

Raciones recomendadas para adultos (Adaptado de SENC 2004 y Pirdmide de la Dicta Mediterrinea 2010)

Grupo de alimentos y Alimentos del grupo

Peso medio de la racién

consumo recomendado (en crudo y limpio)

Leche y derivados: 2-4 raciones al dia, segin la etapa vital. Preferiblemente, bajos en grasas.

Leche 200 m

Pan, cereales, ceroales integrales, arroz, pasta, patatas: 1-2 raciones por comida, con un méximo de 3 raciones semanales de patata.

Cereales para el desayuno 30 g - 4C

1 bol

Patata 150 g - 200 g en crudo

Verduras y hortalizas: 2 raciones en cada comida principal

Frutas: 1-2 raciones por comida, como postre habitual

Pera, manza stano, naranja

Aceite de oliva: 3-6 raciones al dia.

patata

RESTAURANTES PARA EL MANEJO DE LAS
OPERACIONES DIARIAS Y LA MEJORA CONTINUA.

NMERES | INFERMERS

Medidas caseras

grande / 2 patatas p

verdura cocids

qued.
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Formatos Administrativos-Cortesias y Consumos

| nhun
COMIDAS | COMIDAS | BEBIDAS | BEBDAS
Dia Fecha i:’:’:: g:"'::: Hcuthos g:';':i 0% 30% 0% 0% mmrga cﬂ:m COMIDAS | BEBIDAS
g_anmns Cortesias. Ellhm Cortesias.
s - s . |si 1. S1. sl
s - |s i 1. s s/
8. - sl ] 1. S0 s
8. - sl ] 1. S1. sl
8. - sl ] 1. S s
s/ 5. Sl SL s sl
s/ SI. SI SL S0 s
B SI. SI. Sl S0 s
sl 8l Si St sl s
s/ SI. Si. L s s
s! m S St St s/
s/ SI. Si S1 S0 s
s/ SI. SI. 1 S s/
s/ s. s, si. Si. S Formato |deado de uso
s/ Sl SI. L S s F—
o o 5 S - < diario para el control de
5! 51, 5l R 81 8 costos de cortesias para
sl 8i. si St s s ,
5l 51, sl 5 S S clientes, consumos y
s! ) 8l St s Bl "
S ) o S m m mermas operativas de
5! 5. 8. Sl Si. ] servicio por parte del
Sl SI. Sl SL s1. sl
s/ SI. SI. 1 S0 s personal.
B SI. SI Si S0 S
s/ SI. Sl SL S0 sl
Juwas sl 8l &I S S S
Viames S, 5. S, Si. S =)
Sabado s! ) 8I St s s/
Damingo 5. 5. S, Si. Sl =)
Lunes 3032014 s/ 51, Si. SL S/ sl
Formatos Administrativos-Revpash
Dia 1
I REVENUE PER AVAILABLE SEAT HOUR- REVPASH
Food cost 30%
; : Gasto promedio por Food cost Ganacia
Asientos |Pax atendidos Total ventas
pax Estandar bruta
08:00-09:00 10 1 100.00 100 30| 70
09:00-10:00 10 2 100.00 200 60 140
10:00-11:00 10 3 3.33 10 3 7
11:00-12:00 10 4 12.50 50 15 35
12:00-13:00 10 5 12.00 60 18 42
13:00-14:00 10 10 8.00 30 24 56
14:00-15:00 10 9 10.00 90 27 63
15:00-16:00 10 8 25.00 200 60| 140
16:00-17:00 10 5 4.00 20 6| 14
17:00-18:00 10 7.50 30 9| 21
Totales 100 51 16.4706 840 252 588
Seating efficency 51.00% Ticket Promedio 2823333333
Rev. Per seat hour 8.40

Formato de uso diario Ideado para la
determinacién del uso de la capacidad asi

como el ingreso por asiento que se genera al

restaurante por franja horaria.
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Formatos Administrativos-KPI

Tad Tk Tad
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AW | ETAE | AONE
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T
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wous T [ Formato de uso mensual ideado para la
luacion del desempeiio del restaurante,

T T P T T T e e

posterior analisis y facilitar la toma de
decisiones.

Formatos Administrativos-Ficha de Costeo Estandar

MNombre Receta: Pina Logo
Tipo de plato: Jugos
MNimero de Porciones: I 1]

Ficha Técnica

Receta Estandar

_ Cantidad 5 . X
Ingredientes Unidad de Medida Estandar Valor U/M Costo % Costo
Estandar
PIfA 0.18 KILOGRAMO 320 |5/ 082 91.18%
AZUCAR 0.03 KILOGRAMO 211 |s/. 006 7.01%
HIELD 0.01 KILOGRAMD 163 |5/ 002 1.81%
Costo total de la Receta S/.0.90 100% ]
Costo por Porcidn 0.90245714
Food Cost30%  3.3333 5/.0.80 5/.0.90
Valor de Venta  100% §/.3.01 5/.4.58
Formato ideado para el costeo de recetas Servicio 13% s/.039 S/.0.60
estandar que permite asignar precios a los IGV 18% 5/.0.54 5/. 0.82
productos y ajustar los margenes de costos de Preci clo Verts Sagerida 559 3/.6.00
Costo Real % 19.70%
alimentos.
RIACION REAL VS ESTANDA
Precio de Venta en Carta
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Formato Administrativo-ingenieria de Menua

§. S8R0

5. 13%1R)5. 31415/
§.  TRAN|Y. 1SS

Aji de Gallina

156 8. 1L 1000) 5. 33| & A
Lo|s. r00)S.  e8alR|S.  1046|5)

1684[ 5. 119500)5). S1R0R|S.  1803F|5) I
el el Feqrpnle) smRio7lel jEsslel gEgE

COSTa BE
CANTIDAD NENTRS IMARGEN DE IARGEN DE
CASERDS I a | VENTASHETAS .nmr.n{as conmascign | POPULAREAD | gy | CLASIFICACION
llarines al Pesto o/n Apanzdoy Huevo 5% 8. 18900

Categoria Margen de Cantribucion .
1 51

% Costo.

o

¥ 11w ¥ 10

(ABEPER, 2014)

de ofertas, entre otros.

Formato de que permite la evaluacion de los
platos segun popularidad y margen de
contribucion permitiendo tomar decisiones
sobre colocacion en carta, venta, generacion

e W 1w ¥

Migan do Cnmtrcian

Formato Operativo-Inventario de Cocina

=l
ol

—

i
H
Rnalizade Por: | | AL DE
PRODUCTOS: | - LUNES. MARTES SABADD | DOMINGD
Verduras y Frutas S T T AN | mc [REo | Aw | sec [ Rea | AN | mc [ rea | AN | e | REc [N [Me [mEo (AN [Me [REa [N

ACEITURA REGRA [KILOGRARMD

ALHISITE K ILOGRARMD

Al AMARILLD 2 [KILOGRAMD

Al LG |EILOGRAMD

Al WA RASOL K ILOGRAMO

Al PANCA PASTA [KILOGRAMD

AINOMOTO |EILOGRARMD

A PELACC) [KILOGRARMD

AJONIOL BLANMCO [KILOGRAMD

AIDHAOL NEGRD [EILOGRARSD

ALIAUAL A | AN

ALCAT HEF A |ura nan

i LAFPARRAS [KILOGRAMD

| ALVERIAS KILOGRAMD

AP | AN

|tsL'Lum\.LiA | EAEEE)

IBHOEO[I KILOGRAMD

CAMOTE [KILOGRAMD

CEBCH LA CHINA | )

(CERVEZA NEGRA LIt DAL

(CHAM P HOMES [KILOGRAMD

oL [KILOGRARD

(COL CHIMA )

(CULANTRO [ATADD

HLL [ATADC

%;;"ww ATine Formato de uso diario ideado para el control de
ESTRAGON [ATADD - . . -

[FaoL cine | AT ingresos, salidas y requerimientos de productos
FRESA KOG RARY)

HABAS [KILOGRAMD = a2 - i
T e en el area de cocina segun categoria de
UL LUISA | TS}

Revision General de Maguinanias
Rotulado de Semi-Terminados

Revision y Vaeeado de Frias

productos.

Formato de uso diario ideado para el facil
chequeo de las actividades diarias de cada
posicién operativa. Se cuenta con el formato de
Mozo, Cocineros, Bartenders y Limpieza.

Fuente: (ABEPER, 2014),
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Formato Operativo- Hojas de Inventario General de Almacén

ARiisna

PR

£ SRisb i s
Almace

Raoalizado Por 1

A an

[ F s c=tuma:

P e o | wraecsa |

vl el

e |

s wT bl e

Verduras y Frutes

Abarrotoy

[ B L G R A

Ardlh ER GRAMEY

L G P A )

AR TLRA PR R A BB LAY G R AU ACETE D Adce sl LTS
AEHISTE B L G R AR ALCEITE D36 O3l LT

Al AbAARILLDY 3 B LY G R A ALCETE VEGETAL LT
LALRNN S ] LA W] s P15 [l A Pl LN T P ]

Al FATMAST]L R LT PR APIE ESTHELLS B LCE TP P T
VLT Sy LA T L PN [l AN E KL TR P P

VLI S N LD LAY LT PN [l

LUl m P LS T U] ]

L AR =Zed 0, Sle]

A PO RAT T B LT P

ATLIN ER LTy

LI A

AT LA O LS MARA T AERA K| L RA D)
ASCIPLRTILL BLO RO K1 LS AR AFLIC AN K| LM RA D
AIDPRIL NEGHO K1 LS AR ATLICAR BN POLYD K| L RA D
ALR AR AT A ATACHD CAFE bl L A AT
] T Py LIPd D CAFE B LT RAT)
AL LD M ABA T CARSCH A SERURARL, KL RATY
AR LD M ASA T CAMELS ER LD KL RA T
AP AT e CHANTILLY T
BETEN WA AT e CLAWD DE Lo K| LT RA T
[A=r=aT. O LS MARA T COLA DE AR LD K| L RA D)
CORADTE KO LS AR =T K| LM RAD
CEBOLLA CHI M AT O CREMA DE A ARAARILLD TRar=]
CERMOLLA ROHA i LOIGRAREY CREMA DE LECHE LT
CERWVERA MEGRA Lirl DAL CHERAI GLACE [P} LT
CHARAR I S i LOI G RAREY CHLRAT D Gl LATA Liddi C3ALS
P i LG RAREY B A D Wil LA LT

SO C A Lirl DAL FAriGE LifdiC3ALS
CULANTRES ATACD FI B CARELLD) Db ARGEL LiddiC3ALS
CHLL ATACHD FiCECS CAMUITE Litdl CyALS

ES SR T B e IO PR T LA
[T AW e IS S AT T LA
ESTHACOR AT e PRESCHL AR O KL RA T
FREIDL CHIND == [IRCTINE (NTT=rr=]

FHE S B LT 5 P T L BT DRl SO0 Dl K|k TR L R T
H Ao B LT 5 PR T AR LLET S CeE Waa LA K| Lk L, B T
HIERBS BLIERA W O TAALLETS iR LI A

HIE B, LU S0, W e H I Ry, L, B

HEr AR T AL B LY G R A

H AR P, DHE O LRy

L G P A )

HAULAE ATAY ATAL HAR A Tl hd R A AR o L A R
EreT b LI G R AR HE R AL S LIt E3 ALY
LALIREL b LI G R AR EETEHAUE WALDE

LB HL G A AR R AL LIl ErAL LB HE CE R DY AL LI ALY

L HA G A B FALRA LIl ErAL LB HE EvAP IR AL LIt ALY

L HL G A 8 Rl © [T LEC HE FRESC A LI E3 ALY
LECHAIG A Sk LA LIl ErAL LERTELA o L A R
LI BACHE LD G ARk RAS L B L R AT

L BACHH TARITI LA =T L P15 [

RASKTECHU LA

L AR = wd 0, Sl

ERAIE Il cHa e (AT E=Lx ] 05 ] A A LEs (s l=f ]

P T A Pl 0 LT P A FA TR AL R )Lk A T
FASME AR WERDE L0 LTS P FAL YL R S, BaALDE

FA LT LY LB LTS P T RS TRES BaALDE

FASE S AT AR L] D HLECES B )Lk AL R Y
FAE T A A TA LD PLNEE RACHR C AL A K| LGP Ry
AL Li TR MUTELLS, LITH B C3 ALY
FAGIEY BB LA G A £ FALLARES F LS G P hA Y
B CHE SRS BB LA G A £ AGTA FE TEIRAATE CHICD LITH B C3 AL

0 A Y BB LAY R A £ FASTA bk TEIRAATE GitArdCri LIS C3 AL
AREGANG FRERCCH A TA LD EC A A K| LGP Ry
ALy EAEYE] PALERIT A F LS G hA
FrALTA L LA A

[y K LD O MARA O

P LA A B L G R A

PAPA COCRTAIL Bl LI G R AR

P A A B LY G R A

Bl LY G R A

AT

Bl LY G R A

Fl L G R AR S

Bl LY G R AR

general.

Formato de uso mensual ideado para la
realizacion del inventario general del almacén

LA N L P15 [l L5 Ty
AP | D RS Rt L STV T [ LT
LK== PN [ RS B L P LT
o1 W D | AR TR TR LI T
TORAATE B LT 5 PR T WIRCE BLARICO FLIRAS LI A
TOERANLLD W O WK TIRTO FURA & LI A
Sl R TR B LT S AR T Y AMNTERN LA rw]=]
VLM A B LA G AU el el L P il . vt bl e

o Bl A R P B LS ARACE

Bubicay

(ABEPER, 2014)
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ANEXO 4: Ejemplo De Manual De Funciones

CAJERO

establecida por la Gerencia.

- Cuadres de Caja
- Manejo de dinero

clientes.

TAREAS A DESARROLLAR

DENOMINACION DEL PUESTO

Reporte Jerarquico: Jefe de Salon
Reporte Funcional: Administrador/Asistente Administrativo

OBJETIVO Y PROPOSITO PRINCIPAL
Es responsable del manejo del flujo de pagos del cliente y de la aplicacion y cumplimiento de la politica de caja

FUNCIONES CLAVES DEL PUESTO

- Conocimiento y uso del Sistema de Facturacion

- Apertura, Cierre y Control de las cuentas por mesa
- Control de legitimidad del dinero

- Registro de movimientos de caja en el turno

2. Verifica la autenticidad del dinero recibido (Nuevos Soles o moneda extranjera)
3. Ante discrepancias detectadas comunica las mismas al Jefe de Salon

4. Desarrolla los procesos en los tiempos establecidos (Cierre de Cuenta)

5. Registra todos los movimientos en el Sistema.
6
7
8

1. Ante la solicitud del personal de atencion publico procede a la apertura, cierre y emision de las cuentas de

Facilita el desarrollo normal de arqueos de caja solicitados por Gerencia y Administracién
En su contacto con el Cliente mantiene la calidez y cordialidad establecidas por el Modelo de Atencidn
Efectua los cierre de caja al finalizar su turno, desarrollando el cuadre de la misma antes de entregarla al
Supervisor de Salén o al Gerente
9. Responsable de la apertura de caja en su turno
10. Revisa el conteo del “Fondo” antes de iniciar la apertura del siguiente turno.
11. Revisidn del Sistema POS
12. Entregar el cuadre al responsable del turno.
13. Conocimiento del uso del Sistema de facturacion
14. Manejo del flujo de dinero de cada pedido: Entrega “cambio” recibe pago y cierra cuentas de pedido

(ABEPER, 2014)

ANEXO 5: Inversion En Activos Intangibles

I

| tem Cantidad Maonto Unitario | Monto Total
|Software toma de pedidos 1 5. 1,200.00| &/ 1,200.00
|Licencia de Funcionamiento 2 & 1,20000| &/ 2,400.00
| Carne Sanitario 3 5/. 30,00 5/.90.00
IGastos por imprevistos 1 &/ 10,000.00[ 5/. 10,000.00
| Propuesta Anteproyecto 1 /. 10,000.00( 5/ 10,000.00
: Total Inversion Intangibles 5/. 23,690.00

Cicouracion propia
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ANEXO 6: Inversion En Tangibles: Equipos

Item Cantidad |Monto Unitario | Monto Total |Proveedor
Rational 6 Bandejas a Gas 1| 5/ 13,500.00| 5/ 13,500.00|Food Service
Bandeja para Asados Pastelera Model No.6013,1103 4 5/ 484.83 5/. 1,939.32 | Food Service
Abatidor Congelador Plus MF25.1 1 5/ 15,000.00( 5§/. 15,000.00 [Food Service
Slicer Univex Modelo Nod4512 1 5/.5,469.99 5/. 5,468.99 | Food Service
Bar Blender Model No. MX1050XTXEE 1 5/.2,084.61 5/. 2,084.61 |Food Service
Batidora kitchenaid 1 /. 2,100.00 5. 2,100.00 | Food Service
Cortadora de Vegetales Modelo No. 24471 1 5/.6,357.65 5/. 6,397.65 [MICsAC
Lavadero de 02 Poza No.L-A-1275 2 /. 2,400.00 5/. 4,800.00 | Food Service
Pre Rinse Modelo NO.KC50-1000-AF3 2 5/.1,316.67 &/. 2,633.34 | Food Service
Mesa Refrigerada de Conservacion 03 Puertas 2 5/.5,250.00| S/.10,500.00 |Food Service
Balanza B.Marca Acura 1 5/. 600.00 5/. 600.00 [ Food Service
Mesa de Trabajo Mural con Mivel Inferior 3 5/, 2,340.00 §/. 7,020.,00 | Food Service
Rejilla de Drenaje 2 5/, 1,350.00 5/. 2,700.00 | Food Service
Trampa de Grasa 2 5/.960.00| 5/ 1,920.00 [Food Service
Congelador Vertical 2 Puertas 1 5/.7,500.00( &/ 7,500.00 |Food Service
Refrigerador Vertical 1 Puertas 1 5/.5,250,00( &/.5,250.00 [Food Service
Campana Extractora Tipo Isla 1 5/.2,250.00| S/.2,250.00 |Food Service
Filtro Tipo Bafle B 5f. 468.00 5. 3,744.00 | Resinox
Fanales 5 5.750,00| &/, 3,750.00 |Invercorp
Ductos x Metro Lineal 20 5/.300.00| S/ 6,000.00 |Resinox
cocina de 3 quemadores 1 5/.4,950.00| &/.4,950.00 |Resinox
Computadoras 6 5/.2,00000| S/.12,000.00 |Lenovo
Impresara multifuncional 1 5/ 1,200.00| &/ 1,200.00 |Epson

Total Inversion Equipos 5/.123,308.51

Elaboracion propia

ANEXO 7: Inversion En Tangibles: Muebles

! Item Cantidad Momnto Unitario Monto Total

| Miesas 20 s/, 200.00 5/, 4,000.00
isillas BO 5/.65.00| 5/.5,200.00
i Tachas de Basura 4 5/ 60.00 5f. 240,00
:Eslantl-:ria de Almacen B S/, 150.00 54, 900,00

I Total muebles y enseres

5/. 10,340.00

Elaboracion propia

ANEXO 8: Inversion En Tangibles: Obras

! Item Cantidad Monto Unitario Monto Total
| Acabados 1 5/, 75,000,00| S/ 75,000.00
1 Obras 1| 5/ 145,000.00(5/. 145,000.00

i Total muebles y enseres

Elaboracién Propia

5/. 220,000.00
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ANEXO 9: Demos De Micros

KN Cash Register Express -- Station: 01 - Cashier: 100101 .. 5/3/2009 02:36 PM

Fila Tools lrvoke Help

[ Scan Bercode Now Y Quantty
1 7’
| [l 1
Search
# item Info Quantity Price
APP1 @ 1 pc/$10.00
. ' BLACK TRUFFLE RISOTTO 1 $10.00
ENTREES @ 1 pc/$10.95
2 MEXICAN STIR FRY 1 $1095
BEV17 @1 pc/$2.00
3 DETPEPSI 1 $2.00
: LIQBMPUNCH @ 1 pe/$5.50
4 BLUE MOON PUNCH 1 $5.50
LIQ37 @ 1 pe/$6.00 ’
5 CORAZONTEQUILA 1 $6.00
5 LIQ20 @ 1 pci$6.00 R
5 FRANGELICO ! $6.00 o
7 gfgg%ﬁ?ﬁ?l @1 pc/$550 1 $550 DESSERT W m"m SOUP DU JOUR

gr—— =
+4 start W Pricters and Faxes 0% Prickers and Faves 1 (Star Microncs TS0,

146



ANEXO 10: Calculo Del Ciclo De Caja

Indicadores Formula Dias
Dias de inventario (Dias Inv) 7 dias
Dias cuentas por cobrar (Dias CXC) 2 dias
Ciclo operativo Dias Inv + Dias CXC 9 dias
Dias cuentas por pagar (Dias CXP) -21 dias
Ciclo de pagos Dias CXP -21
Ciclo de caja Ciclo operativo — Ciclo de pagos 30

En el restaurante se aseguraran 7 dias de almacenamiento de materia prima. A su vez
los servicios de tarjetas de crédito se demoran 48 horas en depositar en tu cuenta el
monto de transacciones (El Portal de los emprendedores, (s.f.)), si otros pedidos son
pagados en efectivo el dinero entraria directo a la cuenta del banco. Es asi que el ciclo

operativo es de 9 dias.

Sobre los dias de cuentas por cobrar, se realizara el pago adelantado de 3 semanas de la
materia prima. Este pago asegurara un precio reducido y a su vez asegurara tener

materia prima para su respectiva produccion.

Esto nos da un ciclo de caja de 30 dias. Por lo tanto seria necesario un capital de trabajo
que permita financiar 30 dias de operacién. Esto se da ya que las cuentas por pagar no
logran financiar dias de operacion sino al contrario aumenta la necesidad de mayor
capital de trabajo. Si bien esto se podria reducir, a menos dias, pondria en peligro no

tener suficiente materia prima para la produccidén, poniendo en riesgo todo el negocio.

ANEXO 11: Calculo del CAPM/WACC

1. Calculo del CAPM

Los datos han sido hallados para la industria americana y actualizados por medio del

riesgo pais a la industria local.
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Formula del CAPM:
CAPM= B*(rm-rf)+rf

B: beta de la industria, en nuestro caso seria 0.72. Este Beta fue encontrado en la pagina
web de NEW YORK UNIVERSITY STERN SCHOOL OF BUSINESS. Luego este
Beta fue apalancado al Proyecto de inversién dando como resultado un Beta del
Proyecto de 1.2384.

Rm: El riesgo del mercado se ha encontrado usando el rendimiento del indice S&P 500
en los ultimos 5 afios. Esto nos da un valor de 13.58%

Rf: equivale a la tasa libre de riesgo. En este caso se uso el rendimiento de los bonos

americanos en los Gltimos 5 afios. Dando un valor de 1.52%
Por ultimo se le afiade el riesgo pais del Pert: 1.65%.(Ambito Econémico, 2015)

Esto nos da un valor del CAPM de 18.34%. Luego de esto se a actualizado a la moneda
de NUEVOS SOLES, usando la tasa inflacion americana y peruana. Dando un COK de
18.73%

2. Calculo del WACC (CPPC)

Luego se procede a calcular el WACC, o en espaiiol Costo Promedio Ponderado de

Capital (CPPC). Siendo la formula la siguiente:
CPPC= Rd*(D/(D+E))(1-t)+CAPM*(E/(D+E))

El tasa del préstamo fue sacada de la SBS dandonos un valor de 9.98% siendo este
valor el de Rd.

Esto nos da un valor del CPPC de 18.32%.
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