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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo se ha buscado demostrar la viabilidad de mercado, técnica,
econdémica y financiera para la creacion de una empresa dedicada a brindar un servicio
de elaboracion y comercializacion de diferentes variedades de ensaladas. Este local
buscara posicionarse como un servicio innovador, moderno y de excelente calidad. La
empresa contara con un sistema estandarizado de proceso de produccion para aumentar

la calidad y la eficiencia del producto.

El servicio ofrecido estard dirigido a personas entre los 18 y 55 afios que
pertenezcan a los niveles socioecondémicos A y B que laboren en el distrito de San
Isidro. Por lo cual se evaluara la ubicacion del local cerca de los centros empresariales.
Segun ranking factores se obtuvo que la mejor zona para la ubicacion del local es Av.
Canaval Moreyra y Av. Navarrete, porque es la mejor zona evaluada, ya que es la zona
que tiene mejores costos de alquiler y cercania al mercado.

La venta del servicio sera presencial y para llevar, y se aplicara un adecuado mix
de marketing segun el producto se buscara ampliar las variedades de ensaladas
ofrecidas; segun el precio se buscara ofrecer un producto accesible y de gran calidad;
segun la plaza se buscara implementar la opcion de ofrecer servicio de delivery; y segun
la promocidn se ofrecera ofertas como vales de consumo por cantidad de visitas con el

fin de generar una fidelidad con los clientes

Los datos utilizados para determinar la demando fueron obtenidos mediando la
poblacion flotante de San Isidro de 54.000 personas actualmente. Y también se tomé en
cuenta que se encuentren en los niveles socioecondmicos A y B, ademas que muestren

una actitud positiva con tener un estilo de vida saludable.

La maquinaria necesaria para implementar el local es relativamente simple y
actualmente son faciles de conseguir gracias a la gran cantidad de proveedores del rubro

de cocina. Gracias al boom gastronémico en el que actualmente se encuentra el Perd.

Para garantizar la calidad del servicio se aplico el sistema HACCP, ademas de
contar con el debido mantenimiento y limpieza diaria del local. Teniendo en cuenta que

es un servicio que brinda alimentos, por lo cual se tendra mayor cuidado en la higiene e



inocuidad. Por lo tanto, se dara capacitaciones adecuadas al personal para el buen

manejo de los alimentos y utensilios emplear.

Por otro lado, para tener una mayor satisfaccion al cliente se realizaran
encuestas a los mismos, segun los tiempos determinados para poder tener informacion
de la necesidad de nuestros clientes y conocer si se estd cumpliendo con los objetivos

de calidad y servicio que la empresa desea ofrecer.

El local contard con &area de 100 m’ y este incluird una oficina para el
administrador de la tienda, vestidores y bafios para los trabajadores, un almacén de
materias primas. Este estara debidamente distribuido para obtener la mejor distribucion

y aprovechamiento de espacio.

Se estima que la duracion de implementacion del proyecto sera en 8 meses y el
estudio de prefactibilidad tiene un tiempo estimado de 45 dias.

Finalmente se demostré que el proyect6 es viable econmicamente ya que se
obtuvo una TIRE de 23 % mayor al COK (15,30%), y financieramente viable debido a
que la TIRF fue de 43% mayor al COK.



EXECUTIVE SUMMARY

In this paper we have tried to demonstrate the technical, economic and financial
feasibility of market, for the creation of a company dedicated to providing services of
production and marketing different varieties of salads. This place will seek to position
itself as an innovative, modern service with excellent quality. The company have a
standardized system production process to increase the quality and the efficiency of the

product.

The service will be aimed at people between 18 and 55 years old who belong to
the socio-economic levels A and B who work in the District of San Isidro. Because of
which the location of the premises close to the business centers will be evaluated.
According to ranking factors was obtained that the best area for the location of the
premises is Av. Canaval Moreyra y Av. Navarrete, because it is the best evaluated area,

since it is the area that has the best rental cost and proximity to the market.

The sale of the service will be on-site and take-away, and will apply a suitable
marketing mix according to the product will seek to expand the varieties of salads
offered; as for the price will be offer available and high-quality; according to square
will seek to implement the option of offering delivery service; and depending on the
promotion special offers such as vouchers for consumption by number of visits will be

given in order to generate customer loyalty.

The data used to determine the demand it were obtained upon the floating
population of San Isidro of 54,000 people at present. And also is took in has that is
found in the socio-economic levels A and B, also that show an attitude positive with
have a style of life healthy.

The machinery required to implement the local is relatively simple and currently
easy get thanks to the great quantity of suppliers of the category of kitchen. Thanks to

the culinary boom in which the Peru is currently.

The HACCP system, in addition to proper maintenance and daily cleaning of the
room was applied to ensure the best quality of service. Taking into account that it is a
service that provides food, so it will be careful hygiene and safety. Therefore, be given

training suitable staff for the good management of the food and utensils used.



On the other hand, to increase customer satisfaction will be carried out surveys
of the same, according to the time of payment to have information about the needs of
our customers and to know if it is complying with the objectives of quality and service
that the company wants to offer.

The local area of 100 m? will and this will include an office for the Manager of
the shop, dressing rooms and bathrooms for the workers, a warehouse of raw materials.

This will be properly distributed to obtain better distribution and utilization of space.

It is estimated that the duration of the implementation of the project will be in 8

months and the prefeasibility study has an estimated time of 45 days.

Finally showed that the projected is economically viable since it obtained a pull
23% higher than COK (15.30%) and financially viable since the TIRF was 43% more to
COK.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

En acelerado mundo laboral ha hecho que actualmente el hombre busque satisfacer sus

necesidades alimenticias en el menor tiempo posible. Lo cual ha generado el éxito de lo

que hoy en dia conocemos como “Fast Food”, el cual es un tipo de servicio que ofrece

comida rapida. Sin embargo, actualmente estd dirigido a ofrecer productos poco

saludables por lo que se le ha asociado equivocadamente a la “comida chatarra”.

Los alimentos ofrecidos en estos establecimientos se caracterizan por tener altas

calorias debido al gran porcentaje de grasas saturadas, grasas tipo trans, azUcar, sal o

sodio. A continuacion, se muestra la cantidad de calorias estimada de los productos mas

comunes:

Tabla 1.1

Calorias de productos ofrecidos en establecimientos de comida rapida

Racidn Producto Calorias
1 Hamburguesa completa incluida en cualquier meni de un local
de comida ripida >00-600
1 Hamburguesa con queso 350
1 Porcidn mediana de papas fritas 400
1 Vaso de Coca Cola mediano 200
1 Sandwich simple de jamdn cocido vy queso 250
1 ?;::::;:Sm 100 gramos de pan, jamdn, queso, lechuga, tomate 400
1 Taza de helado 190
1 Hamburguesa de pollo sin huevo frito 400
2 Porciones de pizza 360
1 Porcidn mediana de aros de cebolla fritos 370
1 Hot dog pequefio 350

Fuente: ESAN, (2014)

Hoy en dia los consumidores desconocen las consecuencias de ingerir este tipo

de alimentos. Segin OMS estos aumentan el riesgo de sufrir enfermedades como:

Enfermedades cardiovasculares

Diabetes



- Trastornos del aparato locomotor
- Obesidad y sobrepeso
- Enfermedades respiratorias,

- Cancer, entre otras.

Es notable el crecimiento de estos servicios en la Ultima década, lo cual
desafortunadamente esta causando el deterioro de la salud de sus consumidores.

Figura 1.1
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Fuente: ESAN, (2014)

Por tal motivo, siguiendo la Estrategia mundial sobre régimen alimentario,
actividad fisica y salud de la Organizacion Mundial de la Salud es fundamental que se
fomente el consumo de frutas y verduras ya que asi se garantizara un consumo efectivo
de nutrientes y fibra dietética; ademas de prevenir las enfermedades mencionadas
anteriormente. De esta manera los alimentos ricos en grasas saturadas o0 con excesos de

azUcar y sal poco a poco iran siendo desplazados.

Es por ello que nace la necesidad de ofrecer al mercado productos saludables
bajo la modalidad de un restaurante de comida rapida. Si bien en Lima se cuenta con
una oferta especializada de comida saludable no esta orientada a la gente que trabaja,
siendo ellos los que tienen mayor interés en consumir alimentos saludables y realizar

ejercicios.



Actualmente existen establecimientos de comida rapida, pero no se encuentran
especializados en temas saludables. Ademas, ofrecen productos a un costo superior al
presupuesto diario que una persona destina para su almuerzo normalmente, haciendo

poco atractiva y frecuente la asistencia a estos lugares.

Es aqui donde encontramos la oportunidad de negocio. Ofrecer al mercado
productos saludables bajo el formato de comida répida, pero con la diferenciacion de
que sélo se ofrecerén ensaladas. Logrando asi brindar a nuestros clientes la posibilidad
de comer saludable y balanceadamente a diario, manteniendo o incrementando

ligeramente el gasto destinado al almuerzo.

De esta manera estariamos brindando un beneficio para salud y la sociedad,
como mejorar el rendimiento y reducir la fatiga en el ambiente laboral. Este es un buen
motivo por el cual el proyecto de investigacion mencionado es relevante para la
ingenieria industrial, ya que se utilizara las herramientas de gestion, organizacion para
controlar los procesos y lograr una reduccion de costos, para poder ofrecer un producto

de buena calidad a un precio accesible.

1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

El presente estudio tiene como objetivo determinar la viabilidad, técnica, econdmica,
financiera y de mercado para instalacion de un “Fast food” de ensaladas en la ciudad de
Lima. Elaborando un sistema de gestion orientado hacia la rapidez del servicio y con un
enfoque dirigido al personal de oficinas que laboran en zonas donde se ubican centros

empresariales.

1.2.2 Objetivos especificos

- Realizar un estudio de mercado del consumo de ensaladas en los distritos donde
existan centros empresariales.

- Determinar la capacidad de produccion y atencion del “Fast food” de ensaladas, lo
cual generara puestos de trabajado.

- Evaluar la viabilidad tecnologica adecuada para instalacion del “Fast food” de

ensaladas.



Evaluar los costos asociados a la instalacion de la empresa.
Determinar la localizacion més rentable de la empresa.

Evaluar la viabilidad medioambiental para la instalacion del “Fast food” de

ensaladas.

1.3 Alcance y limitaciones de la investigacion

e Alcances:

Explorar el mercado local en Lima Metropolitana para la poblacion flotante
de los NSE A, By C en el rubro de cadenas de comida rapida.

Desarrollar y promover procedimientos y procesos de mercado que
permitan el mejor consumo de alimentos ricos en nutrientes y saludables,
con el fin de una mejor nutricion para las personas de Lima Metropolitana.
Lograr establecer las actividades y tareas que son necesarias para la

implementacién exitosa del proyecto.

e Limitaciones:

Limitaciones metodoldgicas que se presentaron durante el desarrollo de la
investigacion. Dificultades en la obtencién de informacion, por temas de
tiempo y compromiso de las personas.

Limitaciones temporales al abarcar un periodo de tiempo de proyeccion de
10 afios, y solo contar con datos del 2014 hacia atras; disminuyendo la
credibilidad del proyecto para futuros usos, al no tener la informacion al
dia.

Limitaciones teoricas por no tener los datos completos y actualizados del
2015 hacia delante de las empresas dedicadas al rubro de cadenas de

comida rapidas enfocadas a comida saludable.

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Técnica

Existen los equipos y procesos necesarios para llevar a cabo este proyecto. Ademas de

que actualmente se cuenta con instalaciones debidamente equipadas para preparar



alimentos y almacenarlos, aqui en Lima. Se tiene el ejemplo de cadenas que tienen un
concepto parecido al planteado como: Quispe y Mamani, Sanogusto y Design your
salad. En México incluso existe un concepto similar al propuesto llamado Salad&Salad
donde lo primero que encuentras es una barra con méas de 25 ingredientes para preparar
tu ensalada. La elaboran delante del cliente y la colocan en una ensaladera lista para
comer o llevar. El plato cuesta 25 pesos que es equivalente a 10 soles y pesa 100

gramos.

1.4.2 Econdémica

De acuerdo a las estrategias planteadas, y por considerar que existe un mercado no
cubierto el cual recibira muy bien la propuesta. Basados en la encuesta realizada por
IPSOS (2013) que en promedio el 56 % de personas no llevan almuerzo al trabajo, se
puede afirmar que existe mercado para ofrecer el servicio y poder tener expectativas

altas en cuanto a los beneficios econémicos que se obtendran.

Figura 1.2
Respuesta a la pregunta: ¢Suele llevar almuerzo al trabajo, compra comida o almuerzo
en su casa?
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En base un proyecto similar llamado “Design your Salad”, se puede argumentar
que es factible. Ya que esta empresa inicio sus ventas en el 2007 por delivery utilizando
como local de preparacién la casa de los mismos duefios para luego obtener en el 2010
un local ubicado en Miraflores en la Av. 28 de Julio, esto gracias a las ventas obtenidas

en los 3 afios posteriores a su inicio.



1.4.3 Social

Segun el MINSA (2011) el porcentaje de obesidad en el Per( esta aumentando durante
la ultima década debido al éxito que actualmente tiene la “comida chatarra”. Es por ello
que este estudio tiene un impacto social importante ya que asi la poblacion tendra una
opcion de consumir un producto saludable y nutritivo de la manera répida
acostumbrada. Esto generaria una mejor calidad de vida, un trabajo maés eficiente y
ahorro en el tiempo de consumo del cliente. A su vez con este negocio se generaran mas

puestos de trabajo.

1.5 Hipotesis de trabajo

La creacion de un “Fast food” de ensaladas es factible, pues existe un mercado que va

dar la aceptacion al servicio y ademas es tecnolégicamente viable.

1.6 Marco referencial

A continuacion, se presentan las investigaciones similares encontradas en la base de

datos de tesis de la Universidad de Lima.

1. Radl Samaniego, Ricardo Villena (2010). “Plan de Negocios: Restaurante de
negocios K’'ATA”. Tesis para optar el Grado Académico de Master en
Administracion de Negocios. Lima: Universidad de Lima. El servicio es un
restaurante de negocios el cual estd enfocado en los trabajadores brindando
servicios extras como sala de reuniones. Este nos permite obtener informacion
sobre el estudio de mercado ya que es parecido al mercado objetivo al que se
dirige este estudio.

2. Necochea, M., y Rios, F. (2012). “Plan de negocio para la implementacién de
restaurantes de comida rapida con bajo contenido graso en la ciudad de Lima”.
Tesis para optar el Grado Académico de Master en Administracion de Negocios.
Lima: Universidad de Lima. El servicio brinda una oferta que pueda atender a la
demanda de clientes que buscan comidas bajas en grasas con un buen servicio y
tiempo aceptable. Este no se encuentra enfocado en el sector laboral por lo cual

nos permite obtener amplia informacién del mercado objetivo.
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Ramos Ramirez, Alfredo (2011). “Implementacion de un Fast Food de comida
saludable en el centro empresarial de San Isidro”. Tesis para optar el Grado
Académico de Master en Administracion de Negocios. Lima: Universidad de
Lima. El servicio tiene una gama de productos mas amplio, ya que no se encuentra
especializado en un solo producto como ensaladas, planteado para este estudio.

Jhusey Li Luy (2015). “Estudio para la implementacién de un sistema HACCP en
el Restaurante Oriental Ming Yin”. El estudio se enfoca en la implementacion del
sistema HACCP en un restaurante, este detalla los pasos a seguir y brinda

informacidn para implementacion para este estudio.

1.7 Marco conceptual

A continuacion, se presentan algunas definiciones claves para la comprensiéon de la

investigacion a realizar:

1.

Fast Food (comida rapida), comida que se sirve en restaurantes de servicio rapido
(en los que no se atiende en la mesa), locales de comprar y llevar, puntos de venta
en la calle (stands, furgonetas, etc.) y locales de ocio como teatros, cines, salas de
juego o encuentros deportivos. (ESAN)

Centro empresarial: complejo formado por establecimientos dedicados a actividades
empresariales. (RAE)

Comida saludable: es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y la energia
que cada persona necesita para mantenerse sana. (Ministerio de Salud — Argentina)
Comida chatarra: se denomina asi a los alimentos que aportan principalmente
calorias, tienen pocos nutrientes y pueden contener sustancias nocivas para la salud,
pues generalmente se les agrega, industrialmente, una elevada cantidad de azucar,
sal y/o grasas trans y/o grasas saturadas, ademas de un sin nimero de aditivos
quimicos, colorantes y saborizantes artificiales. (MINSA)

Obesidad: acumulacion anormal o excesiva de grasa que puede ser perjudicial para
la salud. La causa fundamental por la que se produce es un desequilibrio energético

entre calorias consumidas y gastadas. (OMS).
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicion comercial del servicio

El servicio propuesto para el estudio es un restaurante de comida rapida que se
caracteriza por ofrecer Unicamente ensaladas. El restaurante estd dirigido
especificamente a personal de oficina que generalmente cuentan con muy poco tiempo
para almorzar. Por ende, frecuentan establecimientos que ofrecen productos no
saludables ni nutritivos, los cuales suelen causar obesidad, ademéas ocasionan fatiga en

las horas restantes de jornada laboral.

La propuesta de valor se basa en ofrecer la combinacion perfecta entre nutritivo,
saludable y delicioso, con productos saludables de alta calidad para lograr un balance de
alimentacion diaria, brindando un solo producto de comida, especializandose sélo en
ensaladas, ya que bajo este concepto se puede dar un mejor servicio, y es posible
brindar de manera mas rapida el producto. Al estar especializados los procesos se
vuelven mas eficientes y por ende llegar a ser mas rapidos cumpliendo con el concepto
de “Fast Food”.

El menu ofrecido sera flexible y amplio con diferentes variedades de ensaladas,
basadas en insumos y productos de alta calidad. Se utilizara acompafiamientos, alifios,
fiambres y carnes, lo cual incrementara el gusto a las ensaladas, logrando asi que el

cliente siempre tenga variedad y sabor en las opciones que elija.

El cliente tiene la posibilidad de interactuar en la elaboracion de su almuerzo, ya
que cuenta con la opcién de elegir una ensalada preparada a la cual puede personalizar

segun sus requerimientos o combinar los diferentes insumos que mas desee.

El proceso de atencion al cliente se inicia con la eleccion de la ensalada. Se
contara con una barra el cual se podra observar los insumos de las ensaladas, tales como
verduras frescas, carnes, quesos, fiambres y a la par habra un panel donde se encuentren
las opciones de las ensaladas ya preparadas. El cliente sea acercara a caja para elegir
para realizar su pedido y cancelarlo. El pedido podra ser realizado para llevar o para

comer en el lugar.
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La distribucion del restaurante estard conformada por mesas largas y barras; lo
cual generara que los clientes puedan conocerse entre ellos, brindando un espacio para
la conversacion y la socializacion. Ademéas de que permitird un ahorro en espacio y
asientos, generando més lugares para los comensales sin la necesidad de ocupar sélo

una mesa para un solo cliente.

El horario de atencidn sera de lunes a viernes de 9.00 am a 7.00 pm, sin incluir
feriados. Este horario ha sido definido en base a los horarios del mercado, ademas que

se encuentra dirigido a la hora de desayuno y almuerzo durante las jornadas laborales.

Es importante resaltar debido a que el servicio se dara bajo el concepto de Fast
Food, no existe el servicio a la mesa. Lo cual no demanda personal para dicha atencion,
esta parte del proceso se traslada al comensal, reduciendo costos y por tanto reducir los
precios de venta.

En cuanto a los niveles de servicio tenemos:
1. Baésico: a nivel basico nuestros productos cubren la necesidad de alimentacion
ofreciendo una opcién saludable.
2. Real: preparacion de comida nutritiva y saludable. Productos de buena calidad con
las respectivas normas alimentarias y buenas practicas de manufactura de alimentos.
3. Aumentado: Al tratarse de productos pre preparados el tiempo de ciclo del pedido

se reduce, logrando asi de manera eficiente y rapida el concepto de Fast food.

Resumiendo, el servicio propone satisfacer la necesidad de alimentacion bajo un
formato que pueda ser aceptado pese a las limitaciones de tiempo y brindando

productos nutritivos y de calidad, que se encuentren a alcance de los clientes.

2.1.2 Principales caracteristicas del servicio

2.1.2.1 Usos y caracteristicas del servicio
Las necesidades que el cliente objetivo busca satisfacer son alimentarse con un
producto de alta calidad (sabor e ingredientes), en poco tiempo de trayecto al local,

atencion y consumo, cuidando su salud.

Entre los usos del servicio se cuenta con:
- Desayunos

- Almuerzos
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Ademas de cualquier comida en especial de tipo dietética. Se puede recalcar que
la idea principal es que el cliente reciba su pedido en el menor tiempo posible. El
pedido puede ser realizado para comer en el local o para llevar, lo cual da practicidad al

cliente.

Entre las propiedades se contara con:

- Materiales: insumos frescos que incluyen frutas, verduras, carnes varias, yogurt,
aderezos, etc.

- Métodos: estilo y recetas de preparacion de comida rapida, con procesos
estandarizados mejorando la eficiencia en el proceso de preparar el pedido.

- Mano de obra: cocinero, ingeniero industrial (para la elaboracion de los procesos de
preparacion de la ensalada, cobranza, entrega del pedido, logistica de compra de
insumos, etc.).

- Equipos y maquinaria: refrigeradora, congeladora, plancha, cocina, etc.

- Calidad: se medira por medio de indicadores definidos de calidad, la rapidez del

servicio y la verdadera nutricion de las ensaladas.

2.1.2.2 Servicios sustitutos y complementarios

Los servicios sustitutos estan definidos por empresas del area de influencia que ofrecen
comida réapida cerca de oficinas. No todos estos productos son saludables o de comida
chatarra; por lo cual se ha decidido definir para el estudio servicios sustitutos directos
como aquellos que ofrecen comida saludable y los servicios sustitutos indirectos siendo

estos lo que no ofrecen comida saludable, pero si rapida.

Servicios sustitutos directos:
- La Gran Fruta

- Disfruta

- A tu Gusto

- Comida de delivery a oficinas en general

Servicios sustitutos indirectos:
- Mc Donald’s

- Burger King

- Pizza Hut

- KFC
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- Bembos

Los productos complementarios al producto principal asociados al servicio son

los siguientes:

- Bebidas: generalmente son un acompafiamiento necesario a cualquier plato de
comida. Estas pueden ser refrescos de preparacion propia o botellas de agua
mineral, ya que el proyecto se dirige al consumo de productos naturales.

- Postres: son un acompafiamiento adicional cuyo consumo depende del cliente. Se

podra ofrecer postres nutritivos, los cuales pueden ser adquiridos por terceros.

2.1.3 Determinacion del area de influencia del servicio

Al ser un servicio que por concepto se orienta al consumo de personas que laboran en
oficinas, se ha realizado una investigacion de los lugares en donde se encuentra el
mayor namero de oficinas y determinar si en esta zona se encuentra el pablico objetivo

gue se necesita para el éxito del servicio.

En general para la definicion del area de influencia del servicio se tomara en
cuenta diferentes tipos de factores de acuerdo a investigaciones y estadisticas de fuentes

secundarias.

Este servicio plantea atender al departamento de Lima, especificamente al

distrito de San Isidro.

El andlisis previo que se realiz6 para determinar la zona en la que se ubicara el
local, se baso en principio en identificar qué poblacion atender. De acuerdo al cuadro
2.1, se concluye, que Lima resulta la mejor eleccion, ya que habitan mas personas, esto
representa un potencial de éxito para el negocio mucho mas alto que en las demas
regiones por la cantidad porcentual de personas de los niveles socioeconomicos A y B

significativamente mayor.

15



Figura 2.1

Distribucion de hogares por NSE en Microrregiones

Lima Norte Centro Sur Selva
(31%) (24%) (11%) (22%) (12%)

—a% | 2 6%

— A ~V—
T
14%

50% 54% 54% 55%

13%

= NSE AB = NSEC = NSED NSEE

Fuente: Ipsos Apoyo, (2011)

Continuando con el analisis, de acuerdo al cuadro 2.2, Lima Metropolitana esta
dividida hoy en 6 zonas geograficas marcada sobre todo por el nimero de habitantes,
donde se encuentra el NSE predominante, nimero de establecimientos comerciales y
numero de entidades financieras. En base a ello tenemos Lima Norte, Lima Este, Lima

Centro, Lima Sur, Lima Moderna y Callao.
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Figura 2.2
Distritos que componen cada una de las zonas geograficas de la gran Lima

Metropolitana
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Fuente: Ipsos Apoyo, (2014)

De todas estas zonas se busco aquellas en las que la actividad comercial es
predominante, sobre todo la financiera, es decir, donde se encuentre mayor cantidad de
organizaciones instaladas. Para ello se cuenta con los siguientes cuadros donde se puede
apreciar que Lima Moderna alberga el nimero mas grande de entidades DIME (IPSOS

APOYO, 2014), haciéndola la zona mas atractiva.

Tabla 2.1

Ubicacion geografica de las entidades DIME

Zonas de Lima Total de
Metropolitana entidades DIME

Lima Norte 494 5.7
Lima Este 1,014 11.6
Lima Centro 1,478 17.0
Lima Moderna 4,603 52.8
Lima Sur 630 7.2
Callao 493 5.7
Total 8,712 100.0

Fuente: Ipsos Apoyo, (2014)
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Tabla 2.2

Ubicacion geografica de las empresas privadas y publicas en Lima y Callao

Lima Norte 425 69
Lima Este 955 59
Lima Centro 1,338 140
Lima Moderna 4,398 205
Lima Sur 564 66
Callao 449 14
Total 8,129 583

Fuente: Ipsos Apoyo, (2014).

Mediante este anlisis, luego obtuvo la informacion de la poblacion flotante de

San lIsidro, lo cual reafirma que sera el distrito en donde estara ubicado el local.

2.1.4 Anélisis del sector

Se aplicara el modelo estratégico de las cinco fuerzas de Porter para establecer un
marco que permita analizar el nivel de competencia dentro del sector “Fast food” en
Lima Metropolitana y de esta forma, se pueda desarrollar una estrategia de negocio

competitiva.

Poder de negociacién de los compradores

Actualmente no existe en el mercado local una oferta de “Fast food” de ensaladas y este
producto sera novedoso para el publico, por lo que el comprador estard dispuesto a
pagar por el valor agregado que ofrece, siempre que tenga un costo accesible y

razonable.

Los productos sustitutos como son los “Fast food” de “comida chatarra”,
restaurantes de diferentes precios, podrian afectar la compra del producto en estudio
debido a que el precio en este mercado es un factor determinante al momento de
decision del cliente; un precio menor o alguna oferta tentativa genera la compra
inmediata, sin importar que tanto valor agregado le des al producto. Por esto se

considera que el poder de negociacion de los clientes es alto.

Poder de negociacién de los proveedores
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Existen dos grandes familias de proveedores para los “Fast food”, la primera son los
proveedores de equipos para las operaciones, cuyo poder de negociacion es débil ya que
no se encuentran agrupados y sus productos no se diferencian significativamente en la
mayoria de casos; la segunda familia son los proveedores de insumos , los proveedores
en este caso si se encuentran concentrados y son los nexos entre agricultores y el
mercado limefio, la cual aumenta tremendamente su poder, sobretodo en situaciones de
escasez de productos, sin embargo este poder se puede reducir realizando alianzas
estratégicas que permitan la reduccion de costos a ambas partes.

Rivalidad entre los competidores

En el mercado local existen muy pocas empresas que elaboren este producto. Los
competidores mas cercanos son las cadenas de comida rapida como KFC, Burger King,
Bembos, Pizza Hut, entre otros, que cuentan con una participacion de mercado
importante con precios accesibles al consumidor; pero el valor agregado de un producto
innovador hace que los consumidores tengan curiosidad por los beneficios del producto

tomandolo como una fortaleza.

Por ello se concluye la rivalidad entre los competidores es alta, debido a que
todos buscan incrementar su cuota de participacién en el mercado local mediante
ofertas tentativas, promociones relevantes y vender a precios competitivos; lo que
dificulta el ingreso y la colocacion del producto, al tratar de competir con empresas ya

posicionadas.

Amenaza de nuevos participantes

Actualmente, seis de cada diez consumidores en el mundo prefieren que los productos
alimenticios tengan menos colorantes, persevantes y que sean mas naturales. Asimismo,
la tecnologia necesaria para el proceso productivo es accesible y no especializada, ya
que requiere de maquinas bastante conocidas y utilizadas en la industria alimenticia 'y

los competidores mas relevantes podrian imitar el producto propuesto.

Por ambas razones, se concluye que no existen barreras de ingreso
significativas, por lo que la amenaza de ingreso de nuevos competidores es muy alta

pero el producto sera diferenciado por la calidad, garantia de origen y fidelizaciéon por
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parte de los clientes, al ser el primero en la industria en presentar un producto de este

tipo.

Amenaza de sustitutos

Para este caso la amenaza de productos sustitutos es alta, a pesar de que no exista un
producto igual en el mercado local debido a que no hay un servicio especializado en
ensaladas actualmente. Pero se debe tomar en cuenta que existen empresas en este rubro
que ofrecen una linea light a precios competitivos, lo que influye en la toma de decision
del cliente y es lo que puede marcar la diferencia entre optar por el producto o el de la

competencia.

2.1.5 Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion de
mercado

Para el desarrollo del estudio se utilizaran diferentes fuentes de informacion primaria y

secundaria. Esta informacion se obtendrd de estudios y estadisticas realizadas por

organismos gubernamentales, estudios de mercado de empresas consultoras, libros, tesis

y paginas web. También se realizara una encuesta para conocer el mercado local, al cual

se va a ingresar.

Se aplicard metodologias cuantitativas y cualitativas a lo largo del estudio,
debido a que ambos analisis permiten tener un enfoque a nivel objetivo como subjetivo,
otorgando un mejor desarrollo del plan de investigacion. A continuacion, se presenta las
ventajas y diferencias de ambos métodos, para tener claro los resultados a los que se

quieren llegar.

2.2 Anadlisis de la demanda

2.2.1 Demanda historica

Debido a que el servicio a ofrecer es nuevo en el mercado no se cuenta con datos para la

demanda histérica.
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2.2.2 Demanda potencial

2.2.2.1 Patrones de consumo del servicio

Se cuenta con indicadores de consumo que permitirian implementar el servicio con un
mayor grado de éxito. Por ejemplo, un estudio de Apoyo muestra que la mayoria de
personas del Per( estd interesada en aprender sobre nutricion y mantener una dieta

balanceada.

Figura 2.3

Personas que estan de acuerdo con “Me encanta mi comida chatarra y no renunciaré a

ella”
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Fuente: Ipsos Apoyo, (2009)

También se puede apreciar que existe un mayor interés en los sectores de NSE A
y B por involucrarse en la mejoria de la salud, queriendo aprender a comer mejor en

mayor proporcion que los demaés sectores.

Ademas, Apoyo tiene informacion sobre si las personas en Peru son reacias a
dejar de consumir comida chatarra. Sélo un 7 % de la poblacion no estaria dispuesta a
dejar de consumir este tipo de comida. Cabe resaltar que para hombres el promedio es
11 %, mientras que para mujeres es 5%; esto nos indica que el publico masculino es el
que se sentira menos atraido por la caracteristica “saludable” del servicio. Asi la

propuesta tendria éxito.
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2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial

En base a la definicion del area de influencia, se puede cuantificar los posibles
mercados objetivos que podré atender el servicio. Se ha delimitado los distritos con
mayor cantidad de centros de trabajo.

Como se puede apreciar en el siguiente cuadro, el mayor porcentaje de
poblacion de NSE A y B se encuentran en los distritos: Miraflores, San Isidro, Surco,
La Molina y San Borja. Aproximadamente este segmento abarca 759.752 de la
poblacion de total de Lima. (IPSOS APOYO, 2010)

Tabla 2.3
Porcentaje de nivel socio econdmico por zona

(%) HORIZONTALES
Niveles Socioecondmicos
Zona
TOTAL | NSEA | NSEB | NSEC | NSED | NSEE

Total 100 49 18.8 40.7 26.2 94
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabaylio) 100 0.0 9.9 454 29.6 15.2
7ona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 100 27 21.8 50.3 215 38
7ona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 24 9.1 406 354 126
7ona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 100 1.2 18.4 439 301 6.4
7ona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El 100 27 130 31 314 98
Agustino)

Zona 6 (Jes(s Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 100 15.7 471 290 7.5 0.8
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) 100 304 48.4 16.0 39 1.3
Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 100 15 16.1 4138 26.8 13.8
Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac)| 100 0.3 6.7 422 37.3 13.5
Zona 19 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, 100 12 15.2 431 %64 14.1
\Ventanilla)

Otros 100 0.0 14.6 415 341 9.8

Fuente: APEIM, (2015)

Por otro lado, se recurrio a la base de datos Top 10 000 de la cual se filtr6 por
distritos de Lima Moderna los registros de las empresas; con esta informacion se obtuvo
los datos presentados a continuacion. Cabe recalcar que Lima Moderna contienen a los
distritos con mayor porcentaje de NSE A y B. Estas empresas se encuentran dentro de

las grandes y medianas empresas sin importar el sector.

22



Tabla 2.4

Numero de empresas por distrito

Distrito NuUmero de empresas

San Isidro 1854
Miraflores 1273
Santiago de Surco 1138
San Borja 387
Surquillo 311
Lince 221
JesUs Maria 174
San Miguel 160
Magdalena del Mar 156
Pueblo Libre 107
Barranco 68

Fuente: Pert Top 10 000, (2015)

Para determinar la demanda potencial, en primer lugar, se tomo en cuenta la
poblacion flotante del distrito de San Isidro, esta fue en el Ultimo afio (2015) de 54mil
habitantes. Luego se considerd el porcentaje de NSE A y B en esta area geografica que
es de 24% (MaketReport Perd, 2014) y el porcentaje de personas que muestran actitud
de tener un estilo de vida saludable. En los NSE A y B es 73% en total.

De esta manera se puede obtener la demanda potencial en nimero de personas,
mediante la siguiente formula:

Demanda potencial (nro.de personas) = 9.461

2.2.3 Demanda mediante fuentes primarias

2.2.3.1 Disefio y aplicacién de la encuesta

Para llegar al tamafio de la muestra de la encuesta, se ha realizado una encuesta filtro

con el fin de poder limitar y reducir el nmero de encuestados.

La encuesta filtro se realizado a 30 personas, nimero minimo utilizado en la
tesis “Implementacion de un Fast food de comida saludable en el centro empresarial de
San Isidro” (Ramos, A., 2011). La pregunta de la encuesta filtro fue; ¢Consume usted
ensaladas? y los resultados fueron los siguientes:
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Tabla 2.5

¢ Consume usted ensaladas?

Elaboracién propia

De estos resultados obtenemos el p y g correspondientes para poder utilizar la

férmula de tamafio de muestra:

p=63%
q=37%
t>xpxq
—2 =n
m
Donde:

n= muestra representativa

t=nivel de confianza esperado (para 95% 1.96)
p= probabilidad de ocurrencia

g= opuesto de p

m= margen de error

Calculando con estos valores:

1.96°x0.63 x 0.37
0.10%

= 89.25 = 90 personas

Se decidié aplicar una encuesta de 11 preguntas claves para definir al

consumidor, se dividira en tres partes el tamafio de muestra hallado anteriormente y

24



seran entrevistadas 30 personas de cada uno de los centros empresariales: Camino Real,

Rivera Navarrete y el Ovalo Gutiérrez.

Pregunta 1: ;Donde almuerzas generalmente?
De las personas encuestadas, la mayoria comen en la oficina o llevan lonchera, esto
representa el 73 % y solo 19 % sale a almorzar afuera de las instalaciones de su centro

laboral.

Pregunta 2: ¢ Por qué esta opcion?

Obteniendo como resultado que el 50% de los encuestados elige la opcion porque le
resulta més econémico y el 30% porque requiere menos tiempo. Se puede decir que los
trabajadores de oficina priorizan la economia seguida del tiempo.

Pregunta 3: ;Saldrias a comer si supieras que existe un lugar que ofrece comida
rapida, saludable, al valor que siempre pagas?

A pesar de los considerables porcentajes de trabajadores de oficina que comen en la
oficina y llevan lonchera, mas del 80 % de los encuestados saldria a comer fuera si
existiera un lugar que ofrezca comida saludable, rapida al precio promedio que gasta en

el almuerzo, mas del 80 % asistir iria al Fast Food propuesto.

Pregunta 4: ¢Si te dijera que el lugar mencionado elabora solo ensaladas, las
cuales te generarian mayor productividad laboral asistirias?

Luego se comprueba la aceptacion del Fast Food al hacer la pregunta directamente. Se
obtuvo como resultado que el 41% asistiria al Fast Food después de explicar las

ventajas las ventajas de comer alimentos saludables como lo es la ensalada.

Pregunta 5: Y si te dijera que las ensaladas incluyen proteinas (carne de res, pollo,
quesos, entre otros. ¢ Asistirias?

Del 59% que dijo que “No” a la pregunta anterior, el 50% cambio de idea (es decir,
asistiria al local a adquirir ensaladas) al saber que las ensaladas incluyen carne de res,
pollo, cerdo, quesos entre otros, Obteniendo como resultado que un 65% si asistiria al

Servicio propuesto.
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Pregunta 6: Si pudieras armar tu ensalada segun los ingredientes que desees,
¢irias o no?
De todas las personas encuestadas, el 50% contesto que Si, el 50% restante no asistiria

al Fast food propuesto.

Pregunta 7: ¢ Cuantas veces al mes asistiras a este servicio?
Para poder conocer que tan probable es que el encuestado asista al servicio por mes y
medir la intensidad de la demanda més especifica. El resultado fue de 1 vez.

Pregunta 8: ¢ Cuantas ensaladas consumirias por visita?

Segun los resultados obtenidos en esta pregunta, el 86.24 % de las personas consumiria
una ensalada por visita y solo el 13.76% compartiria una ensalada entre 2 personas. Por
lo tanto, para determinar la demanda se considerd que aproximadamente una persona

consumira una ensalada cada vez que vaya al local.

Pregunta 9: ¢ Cuanto tiempo estas dispuesto a esperar por tu ensalada?
Respecto al tiempo de espera, definitivamente el 85% de los encuestados esperaria mas
de 15 minutos por su comida. El factor de tiempo de espera es sumamente importante

para la satisfaccion cliente.

Pregunta 10: ¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por una ensalada?
El ticket de compra promedio que el cliente estaria dispuesto a pagar es bastante
cercano a S/. 15 en promedio segun la encuesta, Sin embargo, la ultima decision se

debera tomar viendo en el contexto en el que se instalara el Fast food.

Pregunta 11: ;Qué tan probable es que asistas a este servicio?

Se obtuvo como resultado una intensidad de compra de un 5.66 en promedio.

2.2.3.2 Determinacion de la demanda

Con lo obtenido en la ecuacion de la demanda potencial, teniendo en cuenta las visitas
al mes y el numero de platos consumidos por visita y el 80% de clientes que irian a

nuestro local aun asi no sea habitual salir a comer fuera de la oficina:

26



o _ lwvisita 12meses 12 visitas
Total de visitas al afio: X — = —
mes aio afio x persona

Demanda potecial (nro.de platos/aio)

12visitas 1plato
= 9.461 personas x — X ——
ano visita x persona

Demanda potecial (nro.de platos por ano) = 113.530 x 80%

Demanda potecial (nro.de platos por aio) = 90.824

2.2.4 Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda potencial obtenida en el punto anterior, se emple6 el
crecimiento poblacional del Per proyectado para los 6 afios posteriores, se considerara
que el proyecto se implementara durante el presente afio (2014) y empezara a funcionar

a inicios del afio 2015.

Tabla 2.6
Proyeccion de la demanda potencial
. Numero de
Afio Pob_lacmn platos de
(Habitantes)
ensalada
2015 30.151.643 90.824
2016 31.488.625 94.851
2017 31.826.018 95.868
2018 32.162.184 96.880
2019 32.495.510 97.884
2020 32.824.358 98.875
2021 33.149.016 99.853

Fuente: INEI, (2016)
Elaboracion propia

2.3 Analisis de la oferta

2.3.1 Analisis de la competencia. Numero de operadores y ubicaciones

El mercado de restaurantes es sumamente diverso. Las empresas que ofertan este
mercado ofrecen distintas opciones para satisfacer la demanda de los consumidores.

Esto aunado a la gran variedad gastrondmica que ofrece el Per(, la constante

innovacion por parte de cocineros y emprendedores y las opciones que ofrece la cocina
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internacional, hacen que la oferta de los restaurantes sea muy amplia, lo cual beneficia
al cliente al tener varias alternativas para elegir en funcion a sus gustos, conveniencias y

economia.

Dentro de este mercado podemos identificar dos tipos de competencia, directa e
indirecta:
- La competencia directa, son aquellos restaurantes que van acorde con la oferta de
comida saludable en especial ensaladas.
- La competencia indirecta, aquellos que no ofertan productos tan saludables

(pollerias, chifas, cevicherias, Fast food)

Pero quienes estdn méas cerca al concepto son los Fast food. La siguiente es su

participacién de mercado:

En Lima estos Fast food cuenta con la siguiente cantidad de locales:
- KFC: 57 en Lima
- Bembos: 82 en Lima
- Mc Donald’s: 25 en Lima
- Pizza Hut: 28 en Lima
- Popeye’s: 9en Lima

- Burger King: 20 en Lima

Tabla 2.7
Participacion de mercado

Participacion de mercado

mKFC mBembos ®McDonald's =Pizza Hut ®Popeye’s mBurger King

Elaboracion propia
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Existen en el mercado otros competidores que comparten algunas caracteristicas

con este proyecto. Los siguientes son algunos de ellos:

Delicass
San Antonio

Don Mamino

2.3.2 Caracteristicas del servicio ofertado por los principales competidores

Entre las caracteristicas de los principales competidores tenemos:

Locales a la carta: ofrece platos de comida segun la eleccidn del comensal de una
larga lista de posibilidades. La atencion la realiza un mesero (a) a la mesa donde se
encuentre el cliente. El precio de este tipo de servicio es un poco mas alto que el del
resto debido a la atencidén personalizada en cuanto tanto al servicio como del

producto. Calidad, sabor y servicio con sus caracteristicas mas resaltantes.

Locales de menus: ofrece una entrada, un plato de fondo y un vaso de refresco de
acuerdo a lo preparado aquel dia. Por lo general se puede elegir entre 2 0 3
opciones, aunque no todos cuentan con ello. La atencién la realiza un mesero (a)
también, pero a una velocidad mayor que a la del restaurante a la carta. El precio

para este caso es menor que el del restaurante

Fast food de comida “Chatarra”: ofrecen combos, es decir con gaseosa o papas fritas
del tamafio que se prefiera. Representa el modelo de autoservicio donde el precio
varia de acuerdo a la eleccion del sabor del combo que se requiera, asi como del
tamafo de cada uno de ingredientes del mismo. Rapidez es la caracteristica clave

aqui.

2.3.3 Planes de ampliacion existentes

A corto plazo no se observan competidores directos en Lima Metropolitana; no

obstante, el boom ideolégico del cuidado del cuerpo, genera mayores posibilidades de
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que aparezcan nuevos competidores a largo plazo en el momento que sea muy claro que

un proyecto de esta naturaleza se proyecte a tener bastante éxito.

Por ejemplo, es posible que cualquier restaurante de ensaladas por delivery
existente decida tener un local, adoptando asi un concepto méas dindmico y mas répido.
Actualmente existe el local de Design your Salad, el cual inicio con las ventas por
delivery en el afio 2007 y hoy en dia cuenta con un local en Miraflores que atiende los

pedidos para llevar.

En un largo plazo se buscara extender los dominios de negocio, llevarlo a
diferentes distritos teniendo que adaptarse quizas al estilo de vida o economia del
mismo. El tema de las franquicias es un tema un tanto complejo y dificil ya que este
tipo de concepto busca preservar una serie de pautas rigurosas establecidas, al no solo
vender el producto sino todo el concepto en si, mas no se realiza un seguimiento de
calidad lo cual puede afectar a la marca. Es por ello que buscara inaugurar mas locales
en todo Lima Metropolitana, en primera instancia, y luego evaluar la posibilidad de

ampliar el mercado a todo el Perd.

2.4 Determinacion de la demanda para el Proyecto

2.4.1 Segmentacion del mercado

Para la segmentacion del mercado se consideraran las siguientes variables:

Variables geograéficas:
- Region: Lima Metropolitana, San Isidro — Peru
- Densidad de poblacion: Urbana- Zonas comerciales/financieras

Variables demograficas:
- Ingresos: mayores al minimo vital (S/. 850)

- Poblacion flotante: del distrito de San Isidro
Variables psicograficas:

- Estilo de vida: trabajadores de oficina con tiempo limitado en el almuerzo

- Variables conductuales: preocupacion por la salud
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- Tipo de usuario: usuario potencial
- Beneficios buscados: calidad, economia, rapidez en el tiempo de atencion
- Frecuencia de uso: regular

- Actitud hacia el producto: positiva

2.4.2 Seleccion del mercado meta

El sector de “Fast food” de ensaladas estd en una etapa de introduccion-crecimiento
aun, lo que permite una gran posibilidad para prosperar en él. La estrategia de enfoque
de diferenciacion que aplican sus actores busca brindar un producto de consumo con
ingredientes de calidad y sabor, especializandose en un solo producto como las

ensaladas ademas de beneficioso para la salud de sus consumidores.

Finalmente, en base al andlisis de los posibles mercados objetivos y la
segmentacion de mercado se determina que el mercado meta estara compuesto por:
personas trabajadoras de oficina entre 18 y 55 afios que buscan comida entre las horas
de 9.00 am y 7.00pm, del lunes a viernes cuyas prioridades son: rapidez en la atencion,
calidad del producto y servicio y cuidado de la salud.

2.4.3 Demanda especifica para el proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, primero se recurrird a estimar la poblacion

flotante en el distrito de mayor actividad empresarial, el cual es San Isidro:

Tabla 2.8
Poblacion flotante de San Isidro en el afio 2015
Distrito Poblacidn flotante (personas)
San Isidro 54.000

Fuente: Diario Correo, (2015)

Luego se tomara en cuenta el porcentaje de poblacion de Lima Metropolitana
que pertenece a los niveles socioeconomicos A y B en el Per( este es de 24%
(MarketReport Pert, 2013), ya que el proyecto va dirigido hacia la poblacion flotante

de estos segmentos. Asi se obtiene:

54.000 personas x 24% = 12.960 personas
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Para la siguiente segmentacion se utilizé el porcentaje de personas que muestran
actitud de tener un estilo de vida saludable. En el NSE A es de 34% y del NSE B es de
39%. (IPSOS APOYO, 2009)

12.960 personas x 73% = 9.461 personas

Finalmente se obtiene la demanda por afio empleando la siguiente formula:

Demanda = 9.461 x Factor de intensidad x Factor de intencion

Factor de intensidad: como se obtuvo en la pregunta 11 de la encuesta realizada,

este factor es 5.56.

Factor de intencion: De acuerdo a la encuesta, en la pregunta 6, se determino
que este factor es 0.5.

Caélculo de la demanda del proyecto para el afio 2015, considerando las visitas

por mes y la cantidad de platos de ensaladas consumidos por visita:

Demanda del proyecto

1plato 1 visitas 12 meses
= 9.461personas x 0,566 x 0.5 x — X X —
visitaxpersona mes ailo

Demanda del proyecto = 32.129 Platos de ensalada/afio

Usando la tasa del aumento poblacional de los habitantes en Per, como se hizo

en demanda potencial, se estimo la demanda del proyecto para los préximos 6 afios:

Tabla 2.9
Demanda del proyecto

o | foblasin, | Moo
ensalada
2015 30.151.643 32.129
2016 31.488.625 33.554
2017 31.826.018 33.914
2018 32.162.184 34.273
2019 32.495.510 34.629
2020 32.824.358 34.380
2021 33.149.016 34.721

Fuente: INEI, (2016)
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2.5 Definicion de la estrategia de comercializacion

2.5.1 Politicas de plaza

Comercializacion
En la primera instancia la forma de pago ofrecida serad al contado. Sin embargo, se le
dara al cliente la posibilidad ademas de pagar con tarjeta de crédito o debito. De esta

manera se evitara perder un porcentaje de clientes por falta de facilidades de pago.

Distribucion
Por el tipo del proyecto, este se clasifica dentro de la categoria de comercio minorista
con venta dentro del local, por lo que se apunta a un tipo de distribucion directa en el

mismo establecimiento donde el cliente el servicio en la ubicacion que se encuentre.

Teniendo una proyeccion, de lograr instalar toda una cadena de Fast food en
distritos diferentes, se tomaria en cuenta una distribucién exclusiva del inversionista

inicial preservando de esta manera la imagen del negocio.

Presentacion de las ensaladas
Se promovera la venta de ensaladas que contengan los insumos balanceados con las

raciones precisas segun el nutricionista.

Por otro lado, el cliente tendra la opcién de poder armar su propia ensalada

como desee y poder prepararla al tiempo indicado.

En cuanto a los envases y contenedores, se tratard a la medida de lo posible

hacer un uso racional de los mismos.

Garantia de tiempo
Al tratarse de un Fast food, se le aseguraréa al cliente que su pedido estara listo en menos

de 15 minutos, si sobrepasa el tiempo el pedido sera gratis.
Calidad

La calidad de nuestros productos sera la principal preocupacién, si un cliente no se

encuentra satisfecho el pedido sera cambiado en su totalidad.
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2.5.2 Publicidad y promocion

Como el estudio esta siendo realizado para un concepto nuevo, el inici0 de este
dependerd de un adecuado trabajo tanto de planificacion como implementacion de
técnicas apropiadas de publicidad y promocion. Dicho ello, la promocion de ventas es
la forma perfecta de penetrar el mercado objetivo, incentivando la venta a corto plazo

mediante promociones de consumo y comerciales.

Entre ellas se encuentran:
- Cupones: repartidos dependiendo de un determinado monto de consumo.
- Descuentos: pequefios descuentos en horas de menor concurrencia.
- Premio al cliente recurrente: por la compra de un determinado nimero de veces se

le dard al cliente una promocion de 2 X 1 o descuento en la siguiente compra.

Ademas, es importante estar presentes en las redes sociales como Facebook y
Twitter, y siempre mantener los medios de publicidad clasicos como el medio escrito

(periddico y revista), radio y television cuyos costos serian ya muy elevados.

2.5.3 Analisis de Precios

2.5.3.1 Tendencia histérica de los precios

Los precios fijados en los establecimientos de la competencia dependen de distintos
factores, entre ello se encuentra: el tipo de establecimiento, la ubicacién y

principalmente el valor de la marca que est& en la mente del consumidor.

Debido al crecimiento de establecimientos en Lima la mayoria mantiene un

precio similar al de su competidor mas cercano (caracteristicas del local mas cercano).

Los precios en estos locales no han surtido mucha variacién en el tiempo. Tan
solo se podria reconocer una fluctuacion de +/- 0.50 centavos de Nuevo Sol desde hace
cinco afios hasta el dia de hoy.

Para el presente caso, se intentard mantener los precios estables de acuerdo al

mercado.

2.5.3.2 Precios actuales y niveles de servicio
Para los competidores se muestran los siguientes datos en Nuevos Soles incluido IGV,

esta informacion esta referida al precio de venta aproximado:
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Tabla 2.10

Precio de ensaladas de los competidores

Precio en S/. Incluido IGV

Ensalada Ingredientes Delicass | Don Mamino Ar?t?)rgio
Mexicana Lechuga, frejoles negros, choclo, cebolla y tomate 20,50 0 0
Atln Atan, lechuga, huevo duro, cebollas, aceituna, tomate 22,00 16,90 19,50
Alcachofas | Alcachofas, lechugas,huevo,palta, jamén y queso 24,00 17,00 19,90
Capresse Mozzarella,tomate,albahaca 20,50 16.50 19,50
Cesar Lechuga,crotones, queso parmesano, tocino y pollo 19,00 16,00 19,00
Mediterranea | Lechuga,espinaca,queso, tomate,tocino, huevo y palta 23,50 18,00 20,50
Vegetariana | Espinaca, queso Edam, huevo, champifiones, aceitunas 24,50 20,00 19,00
Campestre | Lechuga, espinaca, cebolla, pimientos, roastbeff y palta 25,00 17,90 21,00
Lombarda Lechuga,espinaca,tomate,alcachofa,palta,huevo duro y jamén 0 0 19,00
Padovana Lechuga, espinaca, esparragos, champifiones y pollo 21,00 17,00 19,00
Oriental Ic_reoccr;t:]gt:é zanahoria, holantao, col, pecanas, pollo al ajonjoli, fideos 23,00 16,00 19.90

Elaboracion propia

Para el proyecto s6lo manejaremos precios entre 10 y 20 soles teniendo en

cuenta que se competird directamente con restaurantes de comida répida que en su

mayoria tienen precios desde S/. 3,5 ofrecidos por Mc Donald’s hasta S/. 20 en

promedio por cualquier combo.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DEL SERVICIO

3.1 Macrolocalizacién

Para la macrolocalizacién si utilizé el método de factor dominante teniendo en cuenta

que la mayor concentracion de empresas se encuentra en el distrito de San Isidro.

Segun el anélisis de Perdl Top 10 000, San Isidro cuenta con la mayor cantidad
de grandes y medianas empresas establecidas (1,854 empresas). Ademas, que concentra
la mayor cantidad de zonas empresariales de Lima, con gran cantidad de avenidas

transitadas.

Es por ello que se realizard el andlisis de la microlocalizacion entre zonas
empresariales de San Isidro:
- Zona1: Av. Camino Real y Av. Victor Belaunde
- Zona 2: Av. Canaval y Moreyra y Av. Navarrete

- Zona 3: Ca. Miguel Dasso y Av. Pardo y Aliaga

3.2 Microlocalizacién

Para la localizacion de los locales se estan tomando en cuenta las 3 zonas empresariales
ya mencionadas anteriormente, donde se encuentran la mayor poblacién de trabajadores

debido a que hoy en dia estas tienen gran concentracion de empresas.

3.2.1 Cercania al mercado

Es el factor que tiene mayor importancia ya que seria lo mas 6ptimo que el Fast food se
encuentre ubicado donde hay méas empresas establecidas lo cual nos daria mayor
transito de personas durante los dias laborales. Por lo cual se realizdo un analisis
cuantitativo segun la cantidad de empresas registradas en San Isidro (1,854 empresas

segun Top 10 000) agrupandolas segun las zonas del estudio.
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Tabla 3.1

Analisis de factores de cercania al mercado de cada ubicacion segun cantidad de

empresas
Zona Cantidad de empresas
Av. Camino Real y Av. Victor
1 Belaunde 365
2 Av. Canaval y Moreyra 'y Av. 765
Navarrete
3 Ca_. Miguel Dasso y Av. Pardo y 138
Aliaga
Otras 586
Total de empresas 1.854

Elaboracion propia

En este aspecto la mejor opcidn seria la zona 2 ya que cuenta con una mayor

cantidad de empresas. Asi se tiene como segunda mejor opcion la zona 1 y finalmente

la zona 3.

3.2.2 Nivel de accesibilidad

Este factor es importante debido a que permite a los clientes tener la facilidad del llegar

al local, teniendo como referencia avenidas principales. A continuacion, se muestran las

principales avenidas y calles.

Tabla 3.2

Anaélisis de factores de cercania al mercado de cada ubicacion segun rutas de acceso

Zona

Rutas de acceso

Cantidad

1| Av. Camino Real y Av. Victor Belaunde

Av.
Av.
Av.
Av.

Camino Real
Victor Belaunde
Paz Soldan
Javier Prado

2 | Av. Canaval y Moreyra y Av. Navarrete

Av.
Av.
Av.
Av.
Av.
Av.
Ca.
Av.

Canaval y Moreyra
Navarrete

Republica de Panamé
Paseo de la Republica
Juan de Arona
Carriquiry

Las Begonias

Javier Prado

3| Ca. Miguel Dasso y Av. Pardo y Aliaga

Ca.
Av.
Av.
Av.
Av.
Av.

Miguel Dasso
Pardo y Aliaga
Conquistadores
Libertadores
Santa Cruz
Camino Real

Elaboracion propia
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Como se puede observar la mejor opcion es la Zona 2 al tener mayor

accesibilidad

3.2.3 Presencia de competidores

La presencia de competidores es clave para eleccion de la ubicacion del local. Es por
ello que se realiz6 una visita a cada una de las zonas para poder visualizar la cantidad
de establecimientos de comida en cada una de estas. A continuacion, se muestra el

analisis cuantitativo que se realizé.

Tabla 3.3
Posibles competidores segun zonas
I 2 Cantidad de Cantidad de
Zona restaurantes a la ;
Fast Food locales parecidos
carta que ofrecen (aprox) al bropussto
ensaladas (aprox) P prop
Av. Camino Real y Av.
! Victor Belaunde e 2 !
2 Av. Canaval y Moreyra 'y Av. 7 7 0
Navarrete
Ca. Miguel Dasso y Av.
3 Pardo y Aliaga g 3 0

Elaboraci6n propia

Como se observa la mejor opcion para instalacion del local seria la zona 3
debido a que tiene la menor cantidad de restaurantes a la carta que ofrecen el mismo
producto y de Fast food. Como segunda opcion quedaria la zona 2 y en altimo lugar se

consideraria la zona 1 que ya posee un local parecido al servicio propuesto.

3.2.4 Costo de alquiler del local

Este considera uno de los factores relevante para la eleccion de la zona donde se
establecera el Fast Food, debido a que en general el costo de alquilar en San Isidro es
alto; més aun en Centro empresariales. Por tal razon sumamente relevante elegir la zona

con menor costo de alquiler.
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Se cotiz6 el costo de alquilar en las zonas especificadas anteriormente,
considerando un local de aproximadamente de 50 a 80 m?. A continuacion se muestra el

costo promedio por alquiler.

Tabla 3.4

Costo de alquiler por m?

7 2
Zona Cercania al mercado PRI (A7)
mensual
Av. Camino Real y Av. Victor
1 45
Belaunde
Av. Canaval y Moreyra y Av.
2 30
Navarrete
3 Ca. Miguel Dasso y Av. Pardo y 55
Aliaga

Elaboracién propia

Es asi como se tiene como mejor opcién la zona 2 con el menor costo de

alquiler.

3.2.5 Servicios

Uno de los servicios que se deben encontrar cerca al local son los estacionamientos
publicos ya que permitirian las visitas de consumidores de otras zonas empresariales.
Por lo cual hemos realizado un analisis cuantitativo de los establecimientos que brindan

este servicio.

Tabla 3.5

Cantidad de locales de estacionamientos por zona

Locales de

Zon rcania al mer f i
ona Cercania al mercado estacionamientos

Av. Camino Real y Av. Victor

1 Belaunde 8
Av. Canaval y Moreyra y Av.

2 14
Navarrete

3 Ca. Miguel Dasso y Av. Pardo y 4

Aliaga

Elaboracion propia
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Como mejor opcion se tiene la zona 2 con el mayor nimero de locales que

brindan el servicio de estacionamiento.

3.3 Evaluacion y seleccion de la localizacion del servicio

Para determinar el peso de los factores a evaluar se hizo un analisis semi-cualitativo

mediante una tabla de enfrentamiento:

Tabla 3.6

Tabla de enfrentamiento de factores

Cercania Nivel de Presencia de Crezy
al s . de Servicios | Total | Ponderacion
accesibilidad | competidores :
mercado alquiler
Cercania al 1 1 1 1 4 28.57%
mercado
Nivel de 0
accesibilidad 0 1 1 1 3 | 2143%
Presencia de 0 1 1 1 3 | 21.43%
competidores
Costo de 0 1 1 1 3 | 21.43%
alquiler
Servicios 0 0 1 0 1 7,14%
Total 14

Elaboracion propia
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144

Por dltimo, se hizo el ranking de factores en donde se comparan las diferentes zonas empresariales propuestas de acuerdo a los

factores analizados anteriormente.

Tabla 3.7.
Ranking de factores para Microlocalizacion
Zonal Zona 2 Zona 3
Ponderacion Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje
Cercania al 28,57% 8 230 10 288 4 1,15
mercado
Nivel de 21.43% 4 0,86 8 171 6 1,29
accesibilidad
Presencia de 21,43% 2 0,43 6 1,29 10 2,14
competidores
Costo de alquiler 21,43% 6 1,29 10 2,14 2 0,43
Servicios 7,14% 6 0,43 8 0,57 2 0,14

Elaboracion propia

La zona elegida para la localizacion del local es la zona 2 (Av. Carnaval y Moreyra y Av. Navarrete), debido a que en el analisis de
ranking de factores obtuvo el mayor puntaje, principalmente por tener muy buenos costos de alquiler y cercania al mercado.



CAPITULO IV: DIMENSIONAMIENTO DEL SERVICIO

4.1 Relacion tamario-mercado

Tomando en cuenta el mercado meta, la demanda mensual y anual del proyecto
obtenida en el Capitulo 11, se podra calcular un aproximado del dimensionamiento del
servicio para la elaboracion de los platos de ensaladas al mes. Esta fue obtenida
mediante encuestas y datos poblacionales, los cuales ayudaron a definir la cantidad total

demandada de platos para la zona elegida.
La demanda proyectada sera utilizada para poder conocer el tamafio maximo

con el contaré el local. Y asi poder lograr un buen nivel de servicio.

Tabla 4.1
Demanda del proyecto en platos

Poblacién NUmess el
Afio . platos de
(Habitantes)

ensalada
2015 30.151.643 32.129
2016 31.488.625 33.554
2017 31.826.018 33.914
2018 32.162.184 34.273
2019 32.495.510 34.629
2020 32.824.358 34.380
2021 33.149.016 34.721

Fuente: INEI, (2015)

Elaboracion propia

En la tabla anterior se observa que la demanda anual es de 32.129 platos para el

local en el afio 2015 y una demanda de 34.721platos mensuales para el 2021.

4.2 Relacion tamafio-recursos

Dentro de los recursos basicos para el local se encuentran:
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Insumos: son los recursos principales debido a que sin estos no se podria satisfacer
la demanda de los platos. Estos son en general los vegetales y las carnes que
contienen vitaminas y proteinas ya que todas las ensaladas a ofrecer contienen estos
ingredientes y es la razén fundamental por la cual el servicio propuesto se diferencia
de otros restaurantes de comida rapida.

La disponibilidad de estos insumos no limita a la produccion debido a que son
ofertados por varios proveedores en grandes mercados mayoristas a precios
coémodos y de buena calidad. Respecto a los insumos de cocina y descartables se
encuentran disponibles en grandes cantidades en el mercado, por lo que no tienen un

limite de compra.

Mano de obra: El Per( se encuentra actualmente en un boom gastronémico, por lo
tanto, se cuenta con una gran cantidad de personas capacitadas para los puestos
requeridos. Ademas, existe un porcentaje de poblacion desempleada; aunque ha ido
disminuyendo notoriamente en los Ultimos afios gracias a la mejora sustancial de la

economia.

Disponibilidad de agua: recurso indispensable para el funcionamiento del servicio
en general. San Isidro cuenta con las instalaciones requeridas, tanto de agua y
desagie para el funcionamiento del establecimiento, lo cual asegura que no habra
problema con dicho recurso. Por otro lado, segin Sedapal indica que para el 2016
entrara en funcionamiento la nueva planta de tratamiento de aguas residuales y
desagties La Chira, lo cual beneficiara a 18 distritos de Lima incluyendo San Isidro
con el tratamiento de aguas residuales al 100% (anteriormente 75%) de Lima.

Generando mayor disponibilidad de agua potable.

Como se puede observar, la relacion tamafo-recursos no es un factor limitante

para este servicio por la gran disponibilidad de recursos en el mercado.

4.3 Relacion tamarnio-tecnologia

Esta relacion depende principalmente de la capacidad de procesamiento de los equipos

que se empleen. El proyecto ofrece diferentes tipos de ensaladas y en combo si se

agrega alguna bebida. Se tomara como referencia la ensalada estandar.
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Para la preparacion del producto, un plato de ensalada, se contara con los
insumos listos ya desinfectados, cortados y clasificados en porciones segun el peso,

reduciendo tiempos de elaboracion y atencion al cliente.

Tabla 4.2
Tiempo promedio para la elaboracion de un plato de ensalada estandar

Descripcion Maquina Proceso Tiempo /plato
. Maquina . .
Toma de pedido registradora/caja Ingreso y cobro del pedido 1,00 min
Horno microondas Termlnadc;gﬁ(;:occmn del 1,50 min
Preparacion del plato - Agregar vegetales al envase 1,00 min
- Armar y cerrar envase 0,50 min
Despacho Mesa de despacho Despachar 0,50 min
4,50 min
Elaboracion propia
Tiempo de toma de pedido, preparacion y despacho
min platos
=1+15+100+05+0,5=4,50 =
plato hora
Tabla 4.3
Capacidad instalada
. Platos o . N° de Total platos
Descripcion /hora NP EL =gzes Personal /hora
Toma pedido 60 1 1 60
Preparacion del plato 20 1 1 20
Despacho 120 Mesa de despacho 1 120

Elaboracion propia

De acuerdo al cuadro se puede observar que la operacién cuello de botella es la
toma de pedido y preparacion del plato, donde se pueden realizar 20 platos/hora.
Tomando en cuenta que se atenderad 10 horas al dia, se obtiene que el nimero de platos
al dia es 200.
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4.4 Relacion tamaro—inversion
Para la inversion se consideran los rubros de activos tangibles e intangibles, capital de

trabajo permanente y los intereses pre-operativos generados por el financiamiento.

Tabla 4.4
Relacion tamafo-inversion
Item Monto (S/.)
Inversion fija tangible
72.312
Inversion fija intangible
22.100
Capital de trabajo
87.278
Gastos pre operativos
16.929
Intereses del 1ler afio
31.882
Inversion total
230.501

Fuente: Merino y S&nchez, (2014)

La inversion propuesta en nimero de platos de ensalada representa la venta de
13, 558 unidades.

4.5 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para desarrollar la formula se requiere estimar los costos fijos, costos variables y el
precio al que se piensa vender las ensaladas. Para efectos de los célculos, el precio a

utilizar sera de 18 nuevos soles por plato de ensalada:
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Tabla 4.5

Costos fijos del proyecto

Costo fijo Costo
Teléfono S/. 150,00
Internet S/. 150,00
Alquiler S/. 10.000,00
Publicidad S/.10.000,00
Servicios S/. 22.000,00
MOD S/.21.000,00
MOl S/. 4.500,00
Seguridad S/. 4.000,00
Depreciacién | S/. 4.825,00
Otros S/. 2.000,00
Total S/. 118.625,00

Elaboracion propia

Tabla 4.6

Costo variable unitario

Costo variable unitario Costo
Materia prima directa S/. 4,50

Elaboracion propia

Finalmente se determiné el punto de equilibrio para el proyecto segin los datos

referenciales:

118.625
17-4,5

Punto de equilibrio = = 9.490 platos/afo

4.6 Relacion tamafo-ocupabilidad

Este punto se calculara la capacidad de atencion al publico por la capacidad de las
mesas. Se considera para este calculo un niamero preliminar de 4 mesas, tomando como
base la cantidad de mesas de que hoy en dia Quispe & Mamani cuenta, ya que este el
servicio actual méas parecido al propuesto. Ademas, se logro visitar el local y
contabilizar en tiempo promedio que un cliente permanece en la hora de almuerzo,
obtenido asi un promedio de 30 minutos. Se presenta a continuacion la capacidad por
las mesas disponibles:
6 personas 1rotacion 10 horas 22 dias

4 mesas x s X 0% horas X Tia X - = 10.560 platos/mes
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4.7 Seleccion de la dimension del servicio

Segun las relaciones halladas anteriormente, queda por ultimo definir las dimensiones

del servicio. El siguiente cuadro muestra los diferentes tamafios (capacidades) para cada

factor.
Tabla 4.7

Tamarios por factor

Factor

Tamafio (platos/dia)

Tamafio-Recursos

No hay restriccion

Tamafo-Tecnologia 200
Tamafo-Mercado 122
Tamafo-ocupabilidad 480
Tamafo-inversion No hay restriccion
Tamafo-Punto de equilibrio 35

Elaboracién propia

Se observa que los factores mas importantes son tecnologia y mercado. Se

recomienda operar con una capacidad minima de 122 platos/dia, que es el tamafio

mercado.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicién del servicio basada en sus caracteristicas de operacion

5.1.1 Especificaciones técnicas del servicio

El servicio ofrecido es de comida rapida, el cual se basa en tres aspectos generales para

definir sus caracteristicas tecnoldgicas.

-“Fast food” especializado en ensaladas: el fin del servicio es ofrecer una alternativa
mas saludable a la hora del almuerzo y cena para las personas que se encuentran
realizando actividades empresariales, brindado rapidez y calidad de atencion en un
ambiente cdmodo, que ofrece gran diversidad de tipos de ensaladas, ademéas que el

cliente pueda crear la ensalada como mejor la desee.

-Servicio: se dispone que sea en forma de autoservicio, es decir el cliente se acerca a la
barra de ensaladas y puede indicar al personal que ensalada desea dentro del menu, el
cual mostrara el valor nutricional. La ensalada se prepara en frente del cliente, esto
permite que interactle con su pedido y modificarla como mas le guste, asi se podra
disfrutar de una mayor oferta gastronomica. Otro aspecto importante es que este
servicio ofrece mayor rapidez y fluidez y no se requiere gran cantidad de personal,

como en el caso de los restaurantes de comida a la carta.

-Insumos: entre los principales se tienen: los vegetales (frescos y sancochados); las
proteinas (pollo, carne, atun, jamoén, etc.) y los complementos, tales como los alifios y

las bebidas, que seran principalmente refrescos naturales y agua mineral.

Para el desarrollo del presente proyecto, se cre6 una ensalada estandar, para
obtener los célculos correspondientes al estudio, con la ayuda del cocinero Angelo
Vignolo quien pertenecia al staff de la conocida cadena de restaurantes de la Bodega de
la Trattoria. Luego se consulté con la nutricionista de la Universidad de Lima: Gricelda
Chang, quien nos ayudd a realizar el analisis de pesos, cantidad de calorias y proteinas

de cada insumo.
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A continuacion, se detalla la composicion de la ensalada estandar:

Tabla 5.1

Detalle de ensalada estandar.

Peso | Calorias | Proteinas | Grasa | Carb. | Fibra | Sodio

Ingredientes Detalle
(gr) (Cal) (gr) (gr) | (@r) | (9r) | (mg)
Hojas frescas y
Lechuga 150 16,5 0,9 0,15 3,6 1,8 15
cortadas
Pelado y picado
Tomate . 50 3 0,4 0,1 2,15 0,6 2,5
en cubitos
Desgranado y
Choclo 50 57,5 1,7 0,4 13,9 1,35 8
sancochado
Zanahoria | Frescay rayada 50 20,5 0.3 0,25 4,6 14 34,5

Sancochado y
Pollo 100 119 214 7,72 0 0 393
deshilachado

Cocidas y

Habas 50 75,5 11,9 0,75 | 30,05 0 4
peladas

Huevo Sancochado 45 62,55 5,81 3,78 0,86 0 54,45

Elaboracion propia

Tabla 5.2

Detalle de alifio de ensalada estandar.

Volumen Calorias

Ingredientes
(cc) (Cal)

Aceite de oliva

Vinagre blanco

Limén

Mostaza
30 90

Pimienta
Sal
Ajo

Mostaza Dijon

Fuente: Ministerio de Salud del Per, (2009)

Elaboracion propia
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Tabla 5.3

Aporte de ensalada estandar.

Peso Total (gr) Total de calorias Total de proteinas
495 444,55 39.11

Elaboraci6n propia

Cabe hacer mencién que las calorias de la ensalada estandar propuesta,
representan un 42% menos, comparadas con el total de las calorias de un combo regular

de restaurantes de comida rapida, aun sin considerar bebidas. VVéase el anexo 4.

5.2 Proceso para la realizacion del servicio

5.2.1 Descripcion del proceso del servicio

El proceso se inicia al momento en que el cliente llega al local, se dirige a la caja para
ordenar su pedido (ensalada y bebida). El cajero procede a tomar el pedido y lo ingresa
al sistema de pedidos. Luego nuevamente el cajero valida el pedido con el cliente y
consulta si es para consumir en el local o llevar; si es conforme le pregunta la
modalidad de pago, las cuales pueden ser en efectivo o tarjeta de crédito y débito; y asi
termina el registro en el sistema de pedidos. El cliente procede a pagar el monto por su
pedido y el cajero le entrega el comprobante de pago y el vuelto si el pago se realizé en
efectivo.

Posteriormente el cajero confirma el pedido al cocinero mediante el uso de un

micréfono. El cliente espera en la linea de atencidn la preparacion de su pedido.

El cocinero prepara la ensalada elegida por el cliente y se lo entrega al operario
que se encarga del despacho, este agrega los complementos como bebidas y termina de
armar el pedido, colocando en la bandeja para ser entregada al cliente. Si este es para

llevar se embolsa.

Finalmente, el cliente recibe el pedido, si lo consume en el local se dirigira a las

mesas 0 barra de atencion, de no ser este el caso procede a retirarse del servicio.
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5.2.2 Diagrama de flujo del servicio

Figura 5.1

Flujograma de la toma y entrega de pedido
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5.2.3 Diagrama de operaciones
Figura 5.2
Diagrama de operaciones de proceso de Ensalada Estandar

Huevo Pollo Habas Zanahorias Choclos Tomates Lechuga
: . . . . Deshojary
12 | Seleccionar 10 | Seleccionar Seleccionar 6 | Seleccionar 4 Pelar 2 | Seleccionar ;
seleccionar
Huevos en mal estado Pollo en mal estado Habas en mal estado Zanahorias en mal estado Céscara Tomates en mal estado Hojas en mal estado,
Agua Agua —— _Agua  ————————————  Agua Agua o e e Agua
Lavar Lavar Lavar

Pelar

Vainas Agua con tierra Agua con tierra Agua con tierra

Agua con hipoclorito

Agua con hipoclorito

Pelar
Céscaras

Desinfectar
Agua

Desinfectar

Pelar
Céscaras

Céscaras

Despepitar

Pepas

Cortar

Pesar

Agua con hipoclorito

Lavar

Agua con tierra

Desinfectar
Agua

Cortar

Pesar

Resumen

Total

144
Elaboracion propia
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Figura 5.3
Diagrama de operaciones de proceso de alifio de ensalada Estandar

Mostaza
Sal Dijon Aceite de oliva  Vinagre blanco Ajo Limén

negra
6 [Medir| 5 |[Medir | 4 |[Medir 3 [Medir 2 |Medir

Pimienta

Cortar

e Picar Exprimir

Limén exprimido y pepag.

1 | Medir

YYyYvvyy

Resumen @ Licuar

5
O Alifio para ensalada Estandar

G
:0

Total : 11
Elaboracion propia

53



5.3 Tecnologia, instalaciones y equipo

5.3.1 Seleccion de la tecnologia, instalaciones y equipo

Actualmente, el rubro de restaurantes posee distintos proveedores, para poder elegir
adecuadamente, en primer lugar, se mostrara la clasificacion de la tecnologia para los

procesos, los cuales se muestran a continuacion:

Tabla 5.4

Descripcion de las tecnologias existentes

Tipo de tecnologia Descripcion

Se utiliza para realizar las operaciones basicas en la

Manual - . A
cocina, tales como el uso de utensilios y mobiliario.

Es aquella donde la ejecucion y el control del proceso
se dan de manera manual y con la ayuda de maquinas
lo cual permite el control de los pardmetros criticos en
los procesos, tales como coccion, lavado y refrigerado

Semi — industrial de los insumos:

Utilizada en procesos de lineas de produccion, debido
a la gran capacidad de procesamiento sin control
Automatizada constante.

Utilizada en la maquinaria que funcionara
Industrial constantemente, la cual requiere de un mantenimiento
especializado.

Elaboracion propia

El proyecto a implementar, al ser un restaurante de comida rapida, no necesitara
el uso de tecnologia automatizada, ya que la elaboracion de las ensaladas se realiza en

estaciones de trabajo.

Para la eleccion de la tecnologia, se recurri6 a la asesoria de expertos en el rubro
de restaurantes, uno de ellos es Ernesto Ychikawa, duefio del fast food Quispe &
Mamani, se decidié seleccionar los equipos en su mayoria de tecnologia manual y
semi—industrial. Ademas, se consideraron los siguientes requisitos minimos que deben

cumplir las maquinarias para poder ser aprovechadas en su totalidad:

54



e Reduccion de costos

e Equipos de simple uso

e Minimizacion de tiempos durante la elaboracion de platos
e Aseguramiento de la calidad

e Ubicacion en el local

e Tamafo en el establecimiento

A continuacion, se presentaran los equipos necesarios para la operacion del fast
food, los cuales estardn més detallados en el Anexo 5:
- Toma 'y cobranza de pedidos:
Tabla 5.5

Especificaciones de equipo: Toma de pedidos

Sistema de toma de pedidos

Marca POS HP
Modelo Ap 5000 All-in-one
Medidas Largo: 48,2 cm

Ancho: 32,2 cm

Alto: 43,6 cm
Capacidad de procesamiento Procesador Intel Celeron 440
Uso del procesamiento Facilitar el ingreso al sistema
de pedido y procesar la
cobranza

Fuente: HP Perd, (2016)

- Almacenamiento de materia prima e insumos:
Tabla 5.6

Especificaciones de equipo: Mesa conservacion 2 puertas

Mesa conservacion 2 puertas

Marca Tecnogas
Medidas Alto: 90 cm
Frente: 160 cm
Fondo: 60 cm
Uso del equipo Conservar productos
alimenticios

Fuente: Tecnogas, (2016)
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Tabla 5.7

Especificaciones de equipo: Camara de conservacion dos puertas vertical

Camara de conservacion dos puertas vertical

Marca Tecnogas

Medidas Alto: 208 cm
Frente: 75 cm
Fondo: 75 cm

Capacidad de Carga 500 litros

Uso del equipo Refrigerar productos
alimenticios

Fuente: Industrias Boston, (2016)

Tabla 5.8
Especificaciones de equipo: Congeladora vertical

Congeladora vertical

Marca Frigidaire
Medidas Alto: 172 cm
Frente: 87 cm
Fondo: 73 cm
Capacidad de Carga 473 litros
Uso del equipo Congelar productos
alimenticios e insumos

Fuente: Hiraoka, (2016)

- Preparacion de materia prima:
Tabla 5.9
Especificaciones de equipo: Lavadero

Lavadero dos pozas

Marca Tecnogas
Modelo Dos compartimientos
Medidas Alto: 90 cm
Frente: 180 cm
Fondo: 60 cm
Uso del equipo Lavar y escurrir los
alimentos

Fuente: Tecnogas, (2016)
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Tabla 5.10

Especificaciones de equipo: Horno de conveccion y microondas

Horno de conveccién y microondas

Marca Amana
Modelo RC22S2
Medidas Alto: 49 cm
Frente: 67cm
Fondo: 46 cm
Potencia 2200 watts

Uso del equipo

Cocinar los alimentos

Fuente: Felipe Kikuchi& Asociados S.A.C, (2016)

Tabla5.11

Especificaciones de equipo: Plancha freidora dos quemadores de pie

Plancha freidora dos guemadores de pie

Marca Industrias Boston

Medidas Alto: 85 cm
Frente: 90 cm
Fondo: 52 cm

Uso del equipo

Freir las proteinas

Fuente: Industrias Boston, (2016)

Tabla 5.12

Especificaciones de equipo: Campana extractora

Campana extractora de acero

Marca Bosh
Modelo Concorde 90
Medidas Alto: 60 cm

Frente: 140 cm

Fondo: 120 cm

Capacidad de extraccion

Maxima: 290 m%/h

Recirculacién maxima

240 m*/h

Uso del equipo

Extraccion de grasa y olores

Fuente: SODIMAC, (2016)
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Tabla 5.13

Especificaciones de equipo:Licuadora

Uso del equipo

Preparacion de alifios

Licuadora
Marca HAMILTON BEACH %
Modelo HBB908-CE ‘ i
Potencia Y2 Hp
Capacidad del vaso 1.25L

Fuente: HIRAOKA, (2016)

Tabla 5.14

Especificaciones de equipo: Filtro de agua

Filtro de agua

Marca

Everpure

Modelo

EV930090

Material filtrante

Carbén activado

Uso del equipo

Sistema de filtracién para
agua. Retencidn de particulas
en suspensién, reduccion de
cloro y dosificacion de
polifosfatos.

Fuente: Felipe Kikuchi& Asociados, (2016)

Tabla 5.15

Especificaciones de equipo: Refresquera dos tolvas

Refresquera dos tolvas

Marca CRATHCO
Modelo D256-4
Medidas Largo: 44 cm
Ancho: 38 cm
Alto: 69
Capacidad de tolva 18 L

Uso del equipo

Preparacion de bebidas

Fuente: Industrias Boston, (2016)
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Tabla 5.16

Especificaciones de equipo: Pasta cooker

Pasta cooker
Marca Electrolux .
Modelo 700xp “ \\
Medidas Largo: 40 cm q
Ancho: 50 cm ":“6=-=
Alto: 90 cm e
Capacidad de tolva 245 L —

Uso del equipo Hervir y cocer materias

primas

Fuente: Felipe Kikuchi & Asociados, (2016)

- Armado de ensaladas
Tabla 5.17

Especificaciones de equipo: Mesa de trabajo refrigerada

Mesa de trabajo refrigerada

Marca Metalfrio
Modelo SCL2-47-12
Medidas Alto: 108 cm
Frente: 120 cm
Fondo: 75 cm
Material

Acero inoxidable
Preparacion y refrigeracion
de las ensaladas

Uso del equipo

Fuente: Cocinas y Equipos S.A.C, (2016)

Tabla 5.18
Especificaciones de equipo: Mesa mural con dos niveles

Mesa mural con 2 niveles

Marca FRIONOX
Modelo MM14060-2N
Medidas Alto: 90 cm
Frente: 140 cm
Fondo: 60 cm
Material

Acero inoxidable
Corte y picado de alimentos

Uso del equipo

Fuente: Industrias Boston, (2016)
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Tabla 5.19

Especificaciones de equipo: Balanza

Balanza
Marca TAYLOR
Uso del equipo Pesar los insumos y materias

primas para llegar a la
estandarizacion de las
ensaladas.

Fuente: HIRAOKA, (2016)

Tabla 5.20

Especificaciones de equipo: Vitrina exhibidora

Vitrina exhibidora

Marca BERJAYA

Modelo CKE 5SCSB

Medidas Largo: 150 cm
Ancho: 73 cm
Alto: 125 cm

Capacidad 360 L

Uso del equipo Exhibir y conservar

productos terminados

Fuente: Cocinas y Equipos, (2016)

5.3.2 Descripcion de la tecnologia

- Servicio: Esta referido a todas las actividades y métodos de trabajo relacionados a

la venta del producto final en el que se hara uso de distintas tecnologias.

a) Toma de pedido y cobranza: unidad ubicada al inicio de la atencién donde se
le solicita al cliente su pedido de ensalada y bebida, segun el cual se emite una
boleta y/o factura. Para ello se hard uso de un sistema electronico de venta y
facturacion que implica adquisicion de software y hardware.

b) Preparacion del plato de comida: al llegar al establecimiento, el cliente se

acerca a la linea de atencion e inicia el proceso de realizar el pedido y elaborar

la ensalada. Los trabajadores tras la linea cuentan con un aprendizaje de
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d)

reduccion de tiempos y movimientos, teniendo que agregar cantidades correctas
de ingredientes, cumplir con las normas de higiene personal y con las pautas

respecto de la estética del plato.

Entrega de pedido y consumo: este puede ser para llevar o para comer en el
local, el cual contara con mesas largas para que cliente puede sentarse sin la

necesidad de solo ocupar una mesa y aprovechar el espacio.

Otros servicios: en el caso de los servicios higiénicos se hara uso de inodoros y
grifos inteligentes. Se brindara servicio de Wireless para la comodidad de los
clientes. Por ultimo, para controlar la seguridad en el establecimiento se

instalara un sistema de circuito cerrado.

Productos: se utilizaran diferentes métodos para transformar los insumos y elaborar

las ensaladas. Esta transformacion implica tratamiento de alimentos desde su forma

como materia prima hasta como producto terminado.

a)

b)

Almacenamiento de materia prima: Los vegetales, frutas y las carnes se
deterioran una vez retirados del ambiente natural. Para reducir la velocidad de
“envejecimiento”, se debera almacenar en frio (carnes a -18 °C 0 menos y
verduras entre -3°C y 5°C) una vez entregadas por el proveedor. Por lo tanto,
sera fundamental que dentro de la cocina del local haya una maquina
refrigeradora, asi se mantendra el buen estado y valor nutricional de las frutas y
verduras, y un congelador para conservar las carnes. Dia a dia, segun
proyeccion de demanda del dia siguiente, se retirara la cantidad adecuada de
cada insumo del congelador y se colocara en la refrigeradora para trabajar con
productos no congelados. Se tendra un congelador y una refrigeradora ya que
dentro de estos existen diferentes niveles donde se podran almacenar. Ademas,
los alimentos tienen en su mayoria el mismo rango de temperatura de

conservacion.
Preparacion de los insumos: Se realizara todos los dias de atencién, una hora

previa a la apertura del local. Los alimentos descongelados y las deméas materias

primas necesarias pasaran por los siguientes procesos:
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Seleccidn: personal calificado desecha unidades no aptas para asegurar
la calidad del producto.

Lavado: para remover contaminantes como tierra y polvo.

Pelado: a excepcion de las carnes y legumbres. Este proceso es de tipo
mecénico con cuchillo, para eliminar los elementos no comestibles o
deteriorados.

Aderezo y macerado: en el caso de las carnes con aderezos especiales.

c) Preparacion de componentes de producto

Fritura: carnes a la plancha, incrementandose la velocidad de
procesamiento y potenciando el sabor, color y olor.

Coccidn: carnes sancochadas, vegetales, legumbres.

Reduccion de tamafio: cortes en trozos, rebanadas, rodajas de los
alimentos sdlidos.

Preparacion: de alifios en bowl.

Almacenamiento: en mostrador en la linea de atencién, a temperatura

controlada.

d) Preparacion del pedido: se inicia con el requerimiento de pedido basico del

cliente, luego este pedido se prepara a lo largo de la linea de atencion,

agregando los alifios y productos determinados, obteniendo la ensalada.

Para llevar a cabo todas estas actividades se cuenta con dos tipos de tecnologias:

Tecnologia local: Esta sera utilizada para requerimientos béasicos como los

utensilios de cocina y mobiliario para el local. Esta sera facil de adquirir debido a

que actualmente se cuenta con muchas variedades y proveedores. Ademas, se

utilizaran en los procesos de la elaboracion de las ensaladas debido a que se

encuentran disponibles en varias marcas con los equipos necesarios para los

procesos. Dentro de los equipos de maquinas se tienen las cocinas, herramientas de

cocina, mobiliarios para el area de cocina.
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- Tecnologia importada: Esta es mas compleja debido a que se utilizard para el
proceso de toma de pedido, para esto se requiere un software y hardware con
tecnologia més adecuada y eficiente de manera que se pueda reducir los tiempos de
atencion. Se utilizardn también equipos para pesar y almacenar materia prima,

dentro de estos se tiene las balanzas, congeladoras y el sistema de toma de pedidos.

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Caélculo de la capacidad instalada del servicio

La capacidad instalada es definida por la tecnologia, ya que la ocupabilidad solo
determina la cantidad de personas que podran sentarse a comer dentro del local,
considerando que el resto podré hacer sus pedidos para llevar, lo cual es muy comdn en

el ambiente laboral.

Para realizar el calculo de la capacidad instalada se consider6 la ensalada
estandar, de acuerdo al tiempo de preparacion de la misma se podra determinar la

cantidad de platos de ensalada que se estaria en capacidad de producir al dia.

Como se vio en el punto 4.3, el cuello de botella es la preparacion del plato, a

continuacion, se detalla en el siguiente cuadro.

Tabla 5.21
Capacidad instalada
. Platos o . N° de
Descripcion Ihora N° de Equipos Personal Total platos /hora
Toma pedido 60 2 1 60
Preparacion del plato 20 1 1 20
Despacho 120 Mesa de despacho 1 120

Elaboracion propia

Al asumir que se trabajara 10 horas diarias efectivas al dia, 5 dias a la semana y
52 semanas al afio, por lo tanto, la capacidad anual se hallo de la siguiente manera:
20 platos 10 horas 5dias 52 semanas

ora X Jia X p——— X prp = 52.000 platos/afio
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Los turnos de trabajo en el “Fast food” seran 2. Estos seran de 8 am a 3 pm y de

2 pm a 8 pm respectivamente. Adicionalmente, el primer turno entrara una hora antes

para preparar todo lo necesario antes de abrir el local y el otro turno saldrd una hora

después de culminar la atencion a los clientes para hacer la limpieza del local.

5.4.2 Calculo detallado del nimero de recursos para el servicio

Para determinar el nimero de recursos que requiere el servicio propuesto, se tomo en

cuenta la cantidad de clientes que se atenderan por dia, como se calcul6 en el item

anterior el tamafio que se pretende alcanzar es de 200 platos de ensalada por dia.

Se tiene en consideracion la siguiente informacion:
Horario de trabajo del personal: 12 horas reales.

Horario de atencion a los clientes: 10 horas efectivas.

Horario previo a la atencién: 1 hora (Esta hora anticipada es para preparar los

insumos y organizar el local antes de abrirlo).

Horario de limpieza: 1 hora, después del cierre del local, en este periodo de

tiempo los empleados del servicio procederan a hacer la limpieza del establecimiento.

A continuacidn, se muestran el calculo de los recursos necesarios:

1. Cocineros:

10 x X

3min " 1 hora

= 200 clientes

4 clientes 60 min

X =1 cocinero
Como son 2 turnos, se consideraran 2 cocineros
2. Cajeros:

10 x X

1min " 1 hora

= 200 clientes

1 cliente 60 min
X =1 cajero

Como son 2 turnos, se consideraran 2 cajeros
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3. Despachador:

10+ X

Tmin__ Lhora = 200 clientes

1 cliente 60 min

X =1 despachador
Como son 2 turnos, se consideraran 2 despachadores

4. Mesas: Considerando que el tiempo que permanece un cliente es de 35 minutos

en promedio a la hora de almuerzo. (Cada mesa es para 6 personas)

10 X

3min__ Thora = 200 clientes

6 clientes 60 min

X=4 mesas

5. Horno: Servird para la coccion de las proteinas, este puede preparar 4 porciones
por piso y el horno cuenta con 2 pisos

10 = X

1 min * 1 hora

= 200 porciones

8 porciones 60 min

X =1 horno
6. Mesas de trabajo refrigerada:

0.5 metros (*) 1 lado 1 mesa

- * * % 2 cocineros (xx)
1 cocinero 1,4 metros 1 lado

= 1.07
= 2 mesas de trabajo refrigeradas

(*) Segln las medidas ergonométricas de un hombre: anchura de hombro a
hombro

(**) 1 cocinero mas 1 ayudante.

Adicionalmente se considerd el uso de una maquina por operacion, ya que se
planted la capacidad de la cocina a partir de la evaluacion de las operaciones criticas.

Obteniendo la siguiente cantidad:
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Tabla 5.22

Cantidad de maquinas

Equipo Cantidad
Caja Registradora 1
Camara de conservacion 2 puertas 1
Refrigerador vertical de una puerta 1

Congeladora vertical 1 puerta
Lavadero de 2 pozas

Mesa de trabajo refrigerada
Mesa de trabajo

Licuadora

Vitrina de vidrio exhibidora

Balanza

el Ll i il L

Refresquera

Elaboracion propia

En la mano de obra necesaria se determind el personal requerido para el

funcionamiento del restaurante. Teniendo el siguiente resultado:

Tabla 5.23

Cantidad de personal

Puesto Cantidad
Cocinero
Ayudante de cocina
Despachador
Cajero
Chef de cocina

RN NN N

Administrador

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

Para contar con un nivel de calidad 6ptimo se cumplira con las instrucciones de trabajo
y las técnicas del servicio. Por ello se debe contar con un cuidadoso control de calidad
en la seleccion de los proveedores y recepcion, almacenamiento y preparacion de los

alimentos.

Del mismo modo se tendré las siguientes consideraciones:
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Insumos y materia primas:
Control de calidad de todos los insumos y materias primas antes de su ingreso a la
cocina, este se realizard con operarios calificados. Esta inspeccion se realizara al

100% por los cocineros y asistentes de cocina y supervisado por el chef.

Tabla 5.24

Control de calidad de alimentos

Control de calidad de alimentos

Para las verduras y frutas, luego de comprarlas, se hara una inspeccidn visual por parte de los
ayudantes de cocina, y se seleccionaran de la siguiente manera:

Verduras con hojas, como lechugas, espinacas, acelgas, se revisaran y eliminaran las hojas que
estén deterioradas o en mal estado.

Verduras con superficies rugosas, como zanahorias, o tubérculos como para, camote, entre otros,
se verificard que estén en buen estado y luego se les pasaré un cepillo para retirar la tierra antes
del lavado.

Frutas, se verificardn que no estén aplastadas ni en mal estado.

Luego de la seleccion, se procedera a lavar y desinfectar los vegetales, para evitar que tengan
algin contaminante que pueda estar presente por la suciedad. Por tal motivo, primero se lavaran
los vegetales con agua del filtro a chorro y después con el desinfectante de frutas y verduras.
Después del lavado, los cocineros volveran a hacer una segunda revision, en la cual si
identificaran partes golpeadas o dafiadas se eliminaran haciendo un corte grande de la zona
dafada, o en su defecto se eliminara toda la fruta o verdura.

Se pelarén y cortaran todos los vegetales, se separaran y almacenaran listos para preparar las
ensaladas. Asimismo, los ayudantes de cocina haran una lista de todos los insumos, la cual
especificard cantidades, fecha de compra, tiempo de vida y propiedades organolépticas para
llevar un control adecuado.

Fuente: Garcia, F., (2011)

El abastecimiento se hara con proveedores bajo segun la politica de la empresa, solo
se admitira un maximo de 3% de productos defectuosos, de no cumplirse con esta
condicion se cambiara de proveedor.

El almacenamiento de todos los insumos debe realizarse a la temperatura adecuada,

evitando la pérdida de propiedades y su descomposicion.
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4.

Productos y complementos:

Del mismo modo que los insumos y materias primas se someteran a un control de
calidad, rechazando todos aquellos productos que presente olor, sabor, color, textura
no adecuados.

Se debera rechazar todos aquellos productos y complementos que no cumplan con

una presentacion adecuada.

Servicio

El personal deberd ser en todo momento cordial y atento con los clientes, estar
dispuesto a resolver dudas y escuchar sugerencias.

Se debera cumplir con los tiempos establecidos en la atencion.

La limpieza debe reflejarse tanto en el local, presentacion del personal y del

producto.

Criterios de limpieza

Para poder llevar a cabo una adecuada higiene dentro del local, las zonas destinadas a la

manipulacion y preparacion de alimentos debe disponer de las condiciones ambientales

adecuadas como la buena circulacion de aire, temperatura, iluminacién, etc.

Se distinguiran dos zonas de preparacién de alimentos, que deberan estar

fisicamente diferenciadas y con identificacién adecuada. Estas son:

a.

Zona de frio: con zonas especificas para carnes, verduras, huevos, etc. Se mantendra
una buena ventilacion y conservacion de las temperaturas adecuadas, ademas de
limpieza adecuada programadas en los tiempos establecidos.

Zona caliente: destinada a la preparacion de alimentos mediante calor, esta zona
dispondra:

Ventilacion, sistema de renovacion periodica del aire y sistema de extraccion de
humos.

Toda manipulacién de alimentos, previa a su preparacion en caliente, se realizara en
una zona suficientemente fria para asegurar que no se desencadene un proceso de

descomposicion.
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5.5.2 Niveles de satisfaccion al cliente

Se va realizar encuestas en los locales para poder medir la satisfaccion del cliente con el
servicio. En las encuestas se van a utilizar escalas del 1 a 5, desde muy insatisfecho
hasta muy satisfecho. Debido a que algunos clientes pueden considerar algun factor méas
importante que otro, se va a realizar una pregunta para que el cliente ordene los factores
de acuerdo a la importancia que este le da. Se colocard un campo para que los clientes

puedan escribir sus reclamos o sugerencias. Esta encuesta seré realizada (Anexo 1).

Se tomarén en cuenta los siguientes indicadores para mejorar continuamente la
satisfaccion al cliente:
- Cumplimiento de expectativas (producto, local, atencion)
- Actitud del personal
- Habilidades del personal
- Comodidad

- Tiempo de atencion

5.5.3 Medidas de resguardo de calidad

Para la elaboracion de alimentos pueden darse diferentes précticas que favorezcan la
contaminacion y el crecimiento de microorganismos, teniendo lo siguiente:

- Conservacion de los productos a temperatura de ambiente

- Manipulacion de portadores de infeccion

- Preparacion de alimentos en grandes cantidades y con mucha antelacion

- Cocinado insuficiente de alimentos contaminados y/o escaso recalentamiento

- Descongelacion defectuosa

- Contaminaciones cruzadas

- Limpiezay desinfeccidn insuficiente de equipos y utensilios de comida.

Es fundamental cuidar la higiene del personal, procesos de elaboracion,
recepcion o mantenimiento al igual que el entorno y los medios en el que estas
actividades se realizan. Por lo tanto, se debe buscar minimizar las contaminaciones
cruzadas, instalaciones y materiales que conduzcan a la presencia de focos de

contaminacion.
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Plan HACCP- Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
Este sistema ofrece un enfoque sistematico y con base cientifico para identificar,
valorar y evitar los peligros que puedan afectar la inocuidad de los alimentos, con el fin

de poder aplicar las medidas apropiadas para poder disminuirlos o eliminarlos.

Este es aplicable a todos los eslabones de la cadena alimentaria, desde la
produccidn, procesado, transporte y comercializacion hasta la utilizacion final en los

establecimientos.

A continuacion, se muestra la Hoja de trabajo de analisis de riesgo:
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Tabla 5.25

Hoja de trabajo del analisis de riesgos

Es e
sianificati Justifique su Es esta
Etapa Peligros vc?para la decisién de la Que medios preventivos pueden ser aplicados etapa un
. columna PCC
seguridad
Contaminaci Buscar proveedores de calidad
ony - - -
crecimiento Seleccionar un aspecto adecuado de materias primas
L : - Atenta contra la —
Recepcion | microbiano . Verificar que los productos se encuentren dentro de .
; Si salud de los L Si
de MP | Presencia de . las fechas de vencimiento
dUos consumidores — - -
resia Verificar la presencia de marcas y salubridad
quimicos en — —
los insumos Descargas higiénicas y rapidas
Compromete el .
resultado final Adecuadas temperaturas de almacenamiento
Contaminaci en la
Almacén |o6ny . elaboracion de ;
- Si Si
de MP | crecimiento los productos Rotaci6n de stocks
microbiano Pone en riesgo a
la salud de los
consumidores
Presencia 'y
falta de
remocion de .
Correcta higiene del personal
huesos, Compromete el
cascaras, resultado final
semillas, etc. en la
| Contaminaci elaboracionde | Limpieza y desinfeccion de dtiles y equipos
Preparaci6 |6ny Si los productos, si
n crecimiento su presentacion | Delimitar zonas de trabajo
microbiano y consumo
Presencia de Pone en riesgo | Trabajar con el uso de procesos estandarizados
procesos de 2 s Cuidado con el uso se aceites y residuos
oxidacion consumidores y
por uso ) _
inadecuados Manejo adecuado de residuos
de aceite
. Compromete el
Contaminaci p Adecuado control de temperaturas
. s desarrollo de o -

Refrigeraci | 6ny . . - Delimitacion de zonas por tipos de productos .
; imiento Si microorganismo - — - Si
on crecimien s no deseados en | Garantizar el enfriamiento en el menor tiempo

microbiano . ibl
los alimentos posible
— Se demuestra en i i i6 i
) Contaminaci o Cuidar la manipulacion de los alimentos
Servido on No la presentacion No

del servicio

Cuidar la higiene del personal encargado

Elaboracion propia
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Tabla 5.26
Formato plan HACCP

Monitoreo
PCC Peligros significativos Limites crltlp;:rfvgﬁ:s/ gada el e g : et Acciones Registros Verificacion
Que omo recuencia quien correctoras
Mediciones
Lacteos < 8 C, congelados < -18 C Temperatura con
termdémetro
Ausencia de olores y colores ajenos al Auviso al Registro N 1
. Contaminacion y producto Cada lote Jefe de | proveedor, para la Muestreo por cada
Recepcidon de MP - - - - - - , : . . g
crecimiento microbiano | Envases integros sin abombamientos, Parametros recepcionado cocina rechazo del recepcion de | lote recibido
abolladuras u oxido fisicos y Visualmente producto la MP
Ausencia de productos caducados quimicos
Presencia de marcas de salubridad
— - Adicionar hielo Registro N 1
Descomposicion y [ilediciones ara recuperar ara la Muestreo por cada
crecimiento de Temperatura<5 C Temperatura con ?em eratt?ra Eece cion de | lote recibigo
Seleccion 'y organismos patdgenos termémetro Cada lote Jefe de P P
Ry - . adecuada la MP
clasificacion de MP = recepcionado cocina -
m— p Guia o . Registro N 2
- Certificacion de garantia para el uso de - . Cambiar de . Muestreo por cada
Restos de plaguicidas L certificado de Visualmente de guia de g
plaguicidas 7 proveedor de MP lote recibido
garantia proveedores
Refrigerados <5 C Mediciones Modificar
Contaminacién Temperatura con Jefe de temperatura, Registro N 3
Enfriamiento o VYo Congelados < -18 C termémetro Semanalmente . evacuar camara | de control de | Analisis semanal
crecimiento microbiano _ - cocina
Aislados del suelo, tapados y separados de | Pardametros . Colocar procesos
o Visualmente
no elaborados fisicos correctamente
Preparacion Temperaturas para alimentos cocinados _ Registros N
Supervivencia de entre 60y 100 C Parametros Mediciones Cambiar métodos | 4 de
. : . Cada tanda de de cocina, corregir | parametros Muestreo por cada
microorganismos fisicos y con - Chef . - S
t6 . P termémet servicio inmediatamente la | en tanda de servicio
patogenos Temperaturas para alimentos frescos 5 C quimicos €rmometro accion preparacion
de alimentos
Presencia de huesos, Correcta higiene personal Higiene Visualmente En todo momento | Todo el Apl_lcar plan de
cascaras, pepas, etc. personal higiene personal
Preparar alimentos en zonas delimitadas Lugar de_ . Visualmente En todo momento de - Dellmltar zonas de Par_te de_ Muestreo por c_ada
preparacion cocina trabajo incidencias | tanda de servicio

Elaboracion propia




56  Impacto ambiental

Este factor es importante para todo nuevo proyecto, por lo cual se quiere generar el menor
impacto negativo al medio ambiente, a través de una buena distribucion de desechos del “Fast
Food” para el reciclaje, el uso racional de agua, luz eléctrica, conciencia y buen uso de las
materias primas. Ya que este permite disminuir costos en el funcionamiento, es por ello que

no solo beneficia a la comunidad sino también a la empresa.

En el Pert hay una legislacion sobre el cuidado e impacto de las empresas en el medio
ambiente, dentro de las cuales destacan las siguientes:
- Cddigo del Medio Ambiente y de los Recursos Naturales (DL N°613)
- Ley General del Ambiente (Ley N° 28611)
- Ley General de Residuos Solidos (Ley N° 27314)
- Reglamento de Estandares Nacionales de Calidad Ambiental del Aire (DS N°074-2011-
PCM)
- Reglamento de Desagties Industriales (DS 028-60-SAPL)

Por otro lado, se debera tener cuidado en las siguientes operaciones por sus
repercusiones positivas 0 negativas en la salud de las personas, el establecimiento, los
alimentos que se ofrecen y, sobre todo, en el medio ambiente. Las cuatro grandes
clasificaciones son: tierra, referida a los desechos sélidos organicos e inorganicos; agua,
referida a todas las aguas residuales del servicio; atmdsfera, a toda contaminacién de
particulas solidas en suspension de calor, humo y vapores devenidos del servicio; y, por

altimo, la  repercusion positiva que es el empleo para las personas.
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Tabla 5.27
Matriz Leopold del “Fast Food”

. Negativo Positivo
Actividades - a
Tierra Agua Atmosfera Empleo
Seleccion X X
Preparacion de | Lavado X X
insumos Pelado X X
Cortado X X
Preparacion de | Lavado X X
componentes Freir X X
) Elaborar pedido basico X X X
Preparacion de _3 _ i
) Afadir ingredientes y alifios X X X
pedidos _
Adicionar complementos X X
Envasado del pedido X X
Consumo del cliente en el comedor X
Uso de SSHH X X X

Elaboracion propia

Para evitar impactos negativos hacia la atmosfera, debido la emision de vapores
producidos por la coccién y fritura de los alimentos en la plancha, se instalara una
campana extractora y asi se evitara la emisién de particulas hacia la atmosfera, por lo

tanto, no sera un contaminante para el medio ambiente.

Los impactos negativos hacia la tierra se producirian por los residuos sélidos de
la cocina y también por los que dejan los clientes. Para este tratamiento se efectuara una
clasificacion de residuos segin su origen y se almacenaran en diferentes recipientes,
estos estardn ubicados en una zona no visible para el cliente y que cuente con una

adecuada ventilacion para evitar la concentracion de olores.

Con respecto a los impactos negativos hacia el agua por parte del fast food, no
se consideran significativos, debido a que no se emiten grasas ya que todas las materias

primas utilizadas son en su mayoria vegetales.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

El local debera contar con un sistema de seguridad que especifique procedimientos,
responsabilidades y politicas de la empresa para la prevencion de accidentes al albergar

constantemente personas teniendo en cuenta la alta rotacion. Se tendra en cuenta el
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cumplimiento de la normativa peruana al respecto: Reglamento de Seguridad y Salud en

el Trabajo. Dado que el local contara con menos de 20 trabajadores, no es necesaria la

formacion de un comité de seguridad, por ello el responsable de este aspecto sera el

administrador.

Para un optimo funcionamiento se tendra en cuenta:
Instalacion de sistemas contra incendios
Programa de entrenamiento de uso de extintores
No exceder el aforo del local (56 personas)
Uso de equipos de proteccion personal en las actividades del proceso que lo
requieran
Mantenimiento de las zonas de trabajo ordenadas y limpias
Establecer paneles de las zonas de trabajo ordenadas y limpias
Establecer planes de emergencia y evacuacion en caso de sismo u otros.
Adecuada sefializacion del local, segin la Norma Técnica NTP399.010-1 estas se
colocaran entre 1,8 6 2,1 m del piso.
Contar con elementos de seguridad basicos: luces de emergencia, extintores,
botiquin.
Ademas, se brindara al personal de trabajo los respectivos equipos de proteccion del

personal, como se indica en el cuadro 5.20.

Dentro del local se contara con las siguientes sefializaciones:

Tabla 5.28

Sefializacion requerida

Sefiales de prohibicion

Sefales de evacuacion

Sefales de advertencia

Sefales de Obligacion

PROHIBIDO
FUMAR

EN LUGARES PUBLICOS
COMD EXTE AEY 20MT)

ZONA SEGURA
EN CASOS
DE SISMOS

ATENCION

RIESGO
ELECTRICO

USO OBLIGATORIO
DE REDECILLA
PARA EL CABELLO

Fuente: NTP 20399.010, (2014)
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Tabla 5.29

Equipos de proteccion personal para el resguardo de equipos de los trabajadores y del

producto

Gorras

Cofias

Guantes

Zapatos antideslizantes

US0 OBLIGATORIOD
DE GORRO

USO OBLIGATORIO
DE REDECILLA
PARA EL CABELLO

USD DBLIGATORID

DE GUANTES
QUIRURGICOS

USO OBLIGATORIO
DE BOTAS
DE SEGURIDAD

Fuente: NTP 20399.010, (2014)

Los establecimientos de comida trabajan constantemente con cocinas y hornillas

las cuales cuentan con un alto riesgo de incendios, a continuacion, se muestra los tipos

de fuego que se pueden generar:

Tabla 5.30
Tipos de fuego

Fuego clase A

Fuego clase B

Fuego clase C

Fuego clase K

Puede  ocasionarse
por la presencia de
solidos como el papel
(usado en la oficina
administrativa), la
madera usada en los

muebles del local.

Ocasionado por la
de

sustancias liquidas

presencia

y semiliquidas
inflamables (ceras,

solventes diversos)

Ocasionado por la presencia de
equipos energizados. Ejemplos:
exhibidores, refrigeradoras,

computadoras, etc.

Ocasionado por presencia

de

marmitas

cocinas,

extractoras en la cocina

del restaurante.

Fuente: Arellano, D. J., Rodriguez, C. R. y Grillo, G. M., (2000)

En el local se utilizaran los equipos mostrados a continuacion:
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Tabla 5.31

Tipos de extintores

Sprinkers

Extintores PQS

Extintor Clase K

Son activados al detectar el fuego

Para fuego clase A, By C

Para fuego clase K

Equipos de deteccion

Sefializacién

Boca de incendio con manguera

/':j = @
\,\\\\\HHIIIHW h

EXTINTOR

Se activan al detectar el humo

Facilitan ubicacién de equipos

contra incendios

Para el uso de bomberos en

incendios mayores

Fuente: Arellano, D. J., Rodriguez, C. R. y Grillo, G. M., (2000)

En los trabajos de cocina es comin que ocurran incidentes, pero normalmente

estos no son muy graves. Para analizar estos riesgos y como prevenirlos se hard un

analisis preliminar de riesgos (ARP).
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Tabla 5.32

Analisis Preliminar de riesgos

Riesgo

Causa

Consecuencia

Medidas preventivas o correctivas

Golpes, cortes
con objetos,

herramientas y
atrapamientos

No se respeta las normas
del fabricante ni los
procedimientos de trabajo
para la limpieza,
mantenimiento y
sustitucion.

Los mangos de los
cuchillos estan en mal
estado y los cuchillos
estan desafilados

Lesiones de
extremidades,
amputaciones

Capacitar al personal en los
procedimientos de trabajo

Mantener utensilios de cocina en buen
estado

Peligro de golpes

Mantener los lugares de trabajo
limpios, evitando derrames

Caidas al Suelos impregnados con T TR
. . . . en la cabeza, Sefializar las zonas recién limpiadas
mismo nivel sustancias resbaladizas p _ _
racturas Los trabajadores deben utilizar el
cazado adecuado de proteccion
Cargar objeto mas pesados entre
Manipulacion de objetos Dolor de cabeza, YEIES pErSOnas
Sobreesfuerzos p q J agotamiento, Adquirir carretillas para el transporte
muy pesados hernias correspondiente
Puestos de trabajo ergonémicos
Los envases calientes deben ser
Lesiones en la piel | manipulados con guantes anti
permanentes, caloricos
Quemaduras, heridas, rotura de No llenar los recipientes que
] . Por la naturaleza del 2 . L .
incendios y - timpanos contienen liquidos calientes por
. trabajo . :
explosiones encima de los 3/4 de su capacidad
Peligro de muerte | Revisar periddicamente los tanques de
por incendio del gas y el sistema de alarma contra
local incendio
Enchufes y tomacorrientes totalmente
Peligro de muerte | aislados
. por electrocucion Instalacion de interruptores
Contactos Las cocinas son locales diferenciales de alta sensibilidad
eléctricos himedos - — -
. . Revisar la conexion a tierra del local
Lesiones en la piel .
permanentes Mantener los cables de los equipos en
buen estado
Utilizacion de guantes desechables
Riesgo Los alimentos pueden Enfermedades Nunca trabajar con heridas abiertas
biolégico tener algug0s vifuya eligros de mu’erte
9 pellg En caso de un corte detener el

bacterias

sangrado y cubrir la herida

Elaboracion propia
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5.8 Sistema de mantenimiento

Este estara compuesto por dos tipos de mantenimiento: el preventivo y el reactivo,
teniendo en cuenta que las maquinas y equipos utilizados para el “Fast Food” no son tan

especializados como para requerir monitoreo continuo.

El mantenimiento preventivo sera llevado a cabo por los mismos trabajadores,
quienes seran previamente capacitados en actividades como por ejemplo limpieza
adecuada de la plancha, campana extractora, refrigeradoras al final de la jornada

laboral.

El personal estara capacitado en realizar inspecciones periddicas, limpieza y
conservacion de los equipos, asi como llevar a cabo mantenimientos reactivos siempre
y cuando sean de minimo grado técnico. Y si bien, el constante mantenimiento
preventivo reduce al minimo la aparicién del correctivo, de aparecer uno, los
trabajadores también contaran con los conocimientos para manejar la situacion siempre

y cuando sea también de minimo grado técnico.

Por otro lado, los mantenimientos preventivos y reactivos de mayor
complejidad, seran tratados por una tercera empresa, especializada y dedicada a este
tipo de trabajos. El outsourcing se basa en la necesidad de mayores conocimientos y
destreza al presentarse fallas mas grandes o acciones preventivas mas meticulosas/

técnicas.

5.9 Programa de operaciones del servicio

5.9.1 Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

Para el presente proyecto se tomara en cuenta 5 afios como tiempo de vida util, en dicho
periodo se espera recuperar la inversion y determinar si la propuesta del fast food es
viable, para esto se hara un andlisis econdmico y financiero. Se tendra en cuenta que la

depreciacidn de la edificacion no se considerara debido a que el local sera alquilado.

Ademas, con el crecimiento econdémico de la gastronomia en el mercado
peruano planteando el horizonte de vida de 5 afios se buscard abrir sucursales del

servicio en los centros empresariales de San Isidro.
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5.9.2 Programa de operaciones del servicio durante la vida atil del proyecto

Se definira el programa de operaciones en funcion del tamafio del servicio al final de la
vida util del proyecto el cual asciende a 34.721 platos al afio. Para poder lograr este
nivel el fast food ganaré clientes mediante publicidad y posicionamiento de la marca.

Tomando en cuenta esta informacion se detalla a continuacion el programa de
operaciones donde se incluye la utilizacion de la capacidad instalada la cual es 52.000

platos por afo.

Tabla 5.33
Programa de operaciones
%
Afio Platos Utilizacion
de la
capacidad
2015 32.129 62%
2016 33.554 65%
2017 33.914 65%
2018 34.273 66%
2019 34.380 66%
2020 34.721 67%

Elaboracion propia

5.10 Requerimiento de materiales, personal y servicio

5.10.1 Materiales para el servicio

Los insumos que se necesitan para la elaboracion de los platos de las diferentes
ensaladas que ofrecerad el servicio son muy variados. En los siguientes cuadros se
muestran dichos insumos y la cantidad necesaria de estos por cada tipo de ensalada

ofrecida por el Fast food:
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Tabla 5.34

Requerimiento de Insumos para ensalada estandar

R Cantidad
antida . bruta
Insumo Requerida/plato Unidad Mermas
(gramos)
Lechuga 150 Gramos 0.1 165
Tomate 50 Gramos 0.1 55
Choclo 50 Gramos 0 50
Zanahoria 50 Gramos 0,1 55
Pollo 100 Gramos 0 100
Habas 50 Unidades 0.1 55
Huevo 45 Unidad 0 45
Aceite de oliva 27 Mililitros 0 27,00
Limon 35 Gramos 0 35
Vinagre blanco 30 Mililitros 0 30
Ajo 5 Gramos 0.1 5,56
Mostaza Dijon 1 Mililitro 0 1
Servilletas 2 Unidades 0 2
Envase con tapa 1 Unidad 0 1
Cubiertos 2 Unidades 0 2

Elaboraci6n propia

Luego de determinar las cantidades de cada insumo que requiere cada plato de

ensalada que se ofrecera en el “Fast food”, se estimara los requerimientos necesarios

para los afios en que operara el servicio, tomando en cuenta la cantidad de platos de la

demanda del primer afio, la cual es de 32.129.

Tabla5.35

Requerimiento anual de kilogramos insumos para la ensalada estandar

Kilogramos
Platos/ afio | Lechuga | Tomate | Choclo |Zanahoria| Pollo Habas | Huevo | Ajo Limén
32.129 (5.301,29(1.767,10|1.606,45| 1.767,10 {3.212,90(1.767,10 1.445,81| 160,64 | 1.124,52

Elaboracion propia
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Tabla 5.36

Requerimiento anual de litros de insumos para la ensalada estandar

Litros
Platos/ afio Mostaza Dijon Aceite de oliva Vinagre blanco
32.129 32,13 867,48 963,87

Elaboracion propia

Tabla 5.37
Requerimiento anual de unidades de insumos para la ensalada estandar
Unidades
Platos/ afio Envase Cubiertos Servilletas
32.129 32.129 64.258 64.258

Elaboracion propia

5.10.2 Determinacion del requerimiento de personal de atencion al cliente

Para determinar la cantidad del personal de atencién al cliente se tomé en cuenta a los
trabajadores que tiene contacto directo con los clientes en la prestacién del servicio

considerando que se trabajara 2 turnos por dia. A continuacion, el detalle.

Tabla 5.38
Cantidad de personal

Puesto Cantidad
Despachador 2
Cajero 2
Administrador 1

Elaboracion propia

5.10.3 Servicio de terceros

Entre los servicios prestados por terceros, tenemos los siguientes:
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¢ Mantenimiento de maquinas y sistemas:

Este servicio sera brindado por las mismas empresas que proporcionaran los equipos en
el caso del sistema de toma de pedidos, refrigeradores, cocina entre otros; siendo la
opcion mas adecuada para que se realice el mantenimiento de los equipos puesto que

los proveedores saben més sobre cada maquina.

e Seguridad:
Esta es vital para el éptimo funcionamiento del local. Se contratara a 2 personas, una en
cada turno. Adicionalmente se puede instalar un sistema de seguridad y alarmas para el

local, asi como del monitoreo constante del mismo.

e Telefonia e internet

A pesar que desde un inicio no se contard con el servicio de delivery, el servicio de
telefonia es necesario para poder contactar proveedores y recibir llamadas de los
proveedores y/o clientes. Ademas, el administrador necesitara acceso telefonico e
internet para brindar un mejor servicio al cliente. Se sugiere elegir el servicio de
telefonia movil en vez de teléfono fijo, puesto que los costos se reducen y versatilidad

en su uso beneficia al usuario.

5.10.4 Otros: Energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

- Agua: servicio vital, debido a que no es solo utilizado para la elaboracién de los
platos de ensalada, sino que también es necesario para la limpieza del local, el aseo
de los trabajadores, los barios del personal y de los clientes, entre otras cosas. Dicho
servicio sera brindado por Sedapal, tomando como base el consumo de agua de un
restaurant que ofrece menus, de lunes a viernes, y opera 6 horas diarias, quienes
consumen 6 m* por mes, calculamos el consumo aproximado del fast food, este serfa
de 12 m®. Para calcular el costo aproximado del servicio, consideramos las tarifas de

Sedapal, las cuales se muestran a continuacion:
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Tabla 5.39.

Estructura tarifaria por los servicios de agua potable y alcantarillado

Rangos de Tarifa (S/. /m%)®
consumos
Clase/Categoria 2
m? /mes gua | Ajcantarillado
potable
Residencial

Social 0 a mas 1,116 0,504

0-10 1,116 0,504

L 10-25 1,295 0,586
Doméstico

25-50 2,865 1,293

50 a mas 4,858 2,193

No Residencial

. 0 a 1000 4,858 2,193
Comercial

1000 a mas 5,212 2,352

. 0 a 1000 4,858 2,193
Industrial

1000 a mas 5,212 2,352

Estatal 0 a mas 3,195 1,396

W Incluye los servicios de recoleccion y tratamiento de aguas residuales
Fuente: Sedapal, (2015)

Por lo tanto, el costo aproximado al mes sera de S/. 105.98 por mes, el cual se
determind de la siguiente manera:

Costo de agua al mes

S/.
= 4,886 S/./mes + 12 m3/mes x 4,858 m_/3 + 12 m3/mes
2,193 5/ 105.98 S
* —_— =
, —3 . /./mes

- Energia eléctrica: sera suministrada por Luz del Sur. Esta es indispensable para las
operaciones del local, tanto para produccién como para la atencion. También para
las maquinas que se utilizaran ya que solo necesitan la energia doméstica. A
continuacion, se muestra el detalle de consumo de energia por equipo. Se consumira
5.986,43 kW al mes, siendo la tarifa de Luz del Sur de 0.4465 soles por kW, el pago
por mes seria s/. 1.026,95.
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Tabla 5.40

Caélculo de consumo por equipo

Unidad Cantidad de KW/
Equipo Potencia de Pot Horas de ope/dia | Diasoperativos/mes | H/mes | kW/equipo | kwh/mes consumo por equipos mes
: equipo Total
Sistema de toma de pedidos 130 W 16 22 352 0,1300 45,76 1 45,76
Mesa conservacion 2 puertas 525 w 24 30 720 0,5250 378,00 1 378,00
Camara de conservacion dos 1110 W 24 30 720 1,1100 799,20 1 799,20
puertas vertical
Congeladora vertical 910 w 24 30 720 0,9100 655,20 1 655,20
Horno de conveccién y microondas 2200 w 4 22 88 2,2000 193,60 1 193,60
Campana extractora de acero 2238 w 16 22 352 2,2380 787,78 1 787,78
galvanizado
Licuadora 372,85 W 2 22 44 0,3729 16,41 1 16,41
Refresquera dos tolvas 570 w 16 22 352 0,5700 200,64 1 200,64
Pasta cooker 6.000 W 2 22 44 6,0000 264,00 1 264,00
Mesa de trabajo refrigerada 575 w 24 30 720 0,5750 414,00 1 414,00
Vitrina exhibidora 745,7 W 24 30 720 0,7457 536,90 1 536.90
Fluorescente 40 w 16 22 352 0,0400 14,08 7 98.56
Dicroicos LED 3 W 16 22 352 0,0030 1,06 6 6.34
Focoahorrador 15 w 16 22 352 0,0150 5,28 10 52.80
Total 4390.05
Elaboracion propia kwh/Dia 199.55




Gas: Este servicio serd utilizado para la plancha freidora. Se comprara
aproximadamente un balon de gas de 15 kg por mes, el cual tiene un costo de
S/40.00.

5.11 Soporte fisico del servicio

5.11.1 Factor edificio

Estructura fisica: los materiales de construccion del local seran en su mayoria de
concreto

Pisos: el piso sera de cemento pulido debido a sus propiedades impermeables lo que
facilitara la limpieza del local, permitira mantener el ambiente fresco y hara del
“Fastfood” un ambiente mas natural. Por otro lado, en cuanto a la cocina se usaran
antideslizantes como medida de precaucién para accidentes, debido a que esta puede
estar mojada, cuidando la seguridad del personal.

Paredes: en la cocina seran recubiertas con ceramico por motivos de higiene y
limpieza, mientras que en el comedor y servicios higiénicos las paredes seran de
cemento pulido.

Techos: seran altos para favorecer tanto a la iluminacién como la ventilacion del
local.

Ventanas: se contara con amplios ventanales para aprovechar la iluminacion. Se

utilizara cristal insulado debido a sus propiedades de aislamiento térmico acustico.

5.11.2 El ambiente del servicio

Relativos al personal

Oficinas: el local contard con una oficina administrativa para las tareas de
seguimiento y recoleccidn de informacién diaria.

Servicios higiénicos: el personal de trabajo utilizara servicios higiénicos exclusivos,
se considera la cantidad promedio del personal de turno para determinar la cantidad
de bafios.

lluminacién: se buscard hacer un uso racional de la electricidad por lo que la
iluminacién debera estar estratégicamente ubicada. En la cocina esta sera blanca

mientras que en los servicios higiénicos y el comedor serd amarilla.
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d) Vestuarios: en este espacio se ubicaran los casilleros y 2 vestuarios para que los

trabajadores de cocina puedan cambiarse y guardar sus pertenencias antes de

empezar sus actividades laborales.

e Relativos al material

a) Control de calidad: se realizard un control visual de la materia prima recibida

mediante un muestreo.

b) Control de desperdicios: se contara con diferentes contenedores segun la naturaleza

de los desperdicios.

e Relativos a la maquinaria

a) Mantenimiento: el mantenimiento mayor de los equipos se tercerizard por motivos

de costos, pero se realizara mantenimientos preventivos periddicamente basados en

un check-list.

5.12 Disposicion de la instalacién del servicio

5.12.1 Disposicién general

Para poder determinar adecuadamente la disposicion del “Fast food”, en el presente

estudio preliminar, se usara el anlisis relacional de espacios. El cual permite distinguir

las relaciones y restricciones de cercanias de las diferentes areas del servicio

determinadas por las actividades que se realizan en el mismo.

A continuacién, se muestra los valores de proximidad y la tabla de motivos que

se deben tener en cuenta para este analisis:

Tabla 5.41
Valores de proximidad
Codigo Valores de proximidad Color N° de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
O Normal u Ordinario Azul 1 recta
U Sin importancia
X No recomendable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega, M. T, (2007)
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Tabla 5.42

Motivos de relacién

Cadigo Motivos
1 Secuencia de proceso
2 Servicio
3 Olores fuertes
4 Movimientos de personal y materiales
5 Sin relacion
6 Supervision
7 Contaminacion del producto

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega, M. T, (2007)

De acuerdo a la informacion anterior, se podra elaborar la tabla relacional, que
luego servird para hacer el diagrama relacional de actividades que permite brindarnos

una orientacion de la ubicacion que deberéa tener cada area, como se muestra:

Figura5.4
Tabla relacional

6.Servicios higiénicos

SIMBOLO AREA
‘ 1. Cocina |
, P 1 A
‘ 2. Linea de atencion
XX 4
, . . 4 A 4
v 3. Almacén de materias primas £
E~4 o>~ 6-%xx
4 ™6 7
‘ 4.Comedor '
U\é/)>7/
. 5 “UNT
f 5.0ficina 5

Elaboracion propia

88



Figura5.5

Diagrama relacional de areas

Elaboracion propia

5.12.2 Disposicion de detalle

Luego de conocer la relacion de proximidad de las areas, se procedera a hallar el area
minima que se requerira para la zona de produccion, que en este caso es la cocina. Para
realizar dicho célculo se usara el analisis de Guerchet, considerando las maquinas y el

movimiento de los trabajadores que estaran en esta area.

Tabla5.43

Variables para el calculo

hEM 1.65
hEE 1.11
K 0.7

Elaboracion propia
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Tabla 5.44
Analisis de Guerchet de la cocina

Elementosestaticos

Mesa congeladora de 2 puertas 1 0.9 1.6 0.6 096 | 1| 0.96 1.34 3.26 | 0.96 0.86
Garmara de conservacion de 2 puertas 1 28 | 075 | 075 |056|1|056| 079 | 191| 056 | 1.58
Congeladora vertical 1 1.72 0.87 073 | 0.64 |1 |0.64 0.89 2.16 | 0.64 1.09
Lavadero de 2 posas 2 0.9 1.8 0.6 108 | 1| 2.16 2.27 551 | 1.08 0.97
Plancha Freidora 2 quemadores de pie 2 0.85 0.9 052 | 047 | 1094 0.98 2.39 | 0.468 0.40
Pasta cooker 1 0.9 0.4 0.5 02 [1] 0.2 0.28 0.68 | 0.2 0.18
Mesa de trabajorefrigerada 2 1.08 1.2 075 | 09 |1 1.8 1.89 459 | 0.9 0.97
Mesa mural con 2 niveles 2 0.9 1.4 0.6 0.84 | 1| 1.68 1.76 428 | 084 0.76

?"rrlizr;'m°' 2478 | 565 | 681

Elementosmaviles

Cocinero 1 1.65 - - o5 [1] 05 . ] 0.5 0.83
Ayudante de cocina 1 1.65 - - 05 |1] 05 |- - 0.5 0.83
Despachador 1 1.65 - - 05 (1| 05 |- - 0.5 0.83

Elaboracidn propia




Por otro lado, las medidas del local para los servicios higiénicos, almacén,
oficina y comedor son referenciales segun la Norma Sanitaria para el funcionamiento de
restaurantes y servicios afines Resolucién Ministerial N° 363-2005/MINSA. (MINSA,
2005)

91



Figura 5.6
Plano del local
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Figura 5.7
Plano del local con sefializacion
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

A continuacién, se presenta la lista de actividades, con las duraciones y secuencias que
se tiene que seguir para ser llevadas a cabo.

Tabla 5.45

Lista de actividades, duracion y predecesores
N° Nombre de la tarea Duracion (dias) | Predecesor
1 Estudio de perfectibilidad 45 -
2 Estudio de factibilidad 60 1
3 Constitucién de la empresa 15 2
4 Financiamiento 30 2
5 Adquisicién de maquinaria y equipo 60 3,4
6 Evaluacion y eleccién de los locales 15 2
7 Acondicionamiento de los locales 60 6
8 Negociacién con proveedores 15
9 Reclutamiento y seleccion del personal 15 6,7
10 Capacitacién del personal 15 9
11 Puesta en marcha 30 9,10

Elaboracion propia

Implementacion del proyecto: 8 meses
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Tabla 5.46

Gantt del proyecto

. Afio 2017 >

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto
Actividad | S1|S2 | S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11

Elaboracion propia




CAPITULO VI: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Organizacién empresarial

En primer lugar, la empresa se clasificard como una pequefia empresa, debido a que
contara con 12 trabajadores. Ademas, se decidi0 optar por una Sociedad de
Responsabilidad Limitada, la cual necesita como minimo 2 socios participativos, la
misma cantidad con la que se pondra en marcha el negocio. Las decisiones se tomaran

por mutuo acuerdo y se contratard a un administrador para la direccion de la empresa.

Para la constitucion de la empresa se seguira el siguiente procedimiento:

1. Buscar si el nombre " Deli Salad S.R.L." en Registros Publicos (SUNARP),
luego de verificar que no esté inscrito, se procedera a hacer el trdmite de reserva
del nombre de la empresa.

2. Elaborar una Minuta de constitucion de la empresa firmada por un abogado y
sera dirigido a un notario.

3. Tramitar la Escritura Publica en una notaria, posteriormente debera ser firmada
por los socios

4. Inscripcion de la empresa en los Registros de Personas Juridicas de la SUNARP
de Lima

5. Registrar la empresa en la SUNAT, adquirir nimero de RUC de la nueva
Persona Juridica, con el dominio fiscal del local.

6. Conseguir la autorizacion para la emision de comprobantes de pago SUNAT

7. Registro de los trabajadores dependientes y acogimiento a ESSALUD

8. Adquirir la Licencia Municipal de funcionamiento en la Municipalidad de San
Isidro para autorizar la apertura del “Fast food " Deli Salad S.R.L "

9. Obtener la autorizacion para libros planillas ante el Ministerio de Trabajo y
Promocion de Empleo del Perd.

10. Obtencion y legalizacion de los libros contables para la empresa.
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6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de soporte interno del
servicio

El requerimiento de personal se detalla en el cuadro que se muestra a continuacion

Tabla 6.1

Requerimiento de personal
Tipo de personal Cantidad

Administracion
Administrador 1
Chef de cocina 1
Cocineros
Cocinero 2
Ayudante de cocina 2

Personal de contacto

Cajero 2

Despachador 2

Personal de seguridad

Vigilante 2

Elaboracion propia

El total de trabajadores para el eficiente funcionamiento de la empresa sera de

12 colaboradores.

Con relacién a las funciones de cada uno de los trabajadores, a continuacion, se

detallan las principales:

Administrador:

— Administrar el negocio y velar por el cumplimiento de los objetivos de la empresa

— Representar a la empresa ante otras entidades

— Supervisar el trabajo de cada uno de los colaboradores

— Garantizar el correcto funcionamiento de todas las areas del fast food, enfocandose

en mantener una alta calidad en la prestacion del servicio.

Chef de cocina:

— Supervisar directamente al personal de cocina

— Elaborar presupuestos e inventarios de insumos de cocina necesarios semanalmente
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— Verificar la calidad de las ensaladas en el proceso de elaboracion y la presentacion
final

— Supervisar la inocuidad de los alimentos, exigiendo al personal de cocina la
aplicacion de normas sanitarias

— Apoyar con la limpieza del local

Ayudantes de cocina:

— Apoyar directamente al cocinero y al despachador en actividades de cocina gque se
requieran
— Mantener pulcra y ordenada la cocina y los implementos de la misma

— Apoyar con la limpieza del local

Cajeros:
Emitir boletas o facturas por el consumo

Recepcidn del dinero de los clientes

Comunicacion directa con el cocinero respecto a los pedidos a elaborar

Apoyar con la limpieza del local

Vigilantes:
— Seguridad y proteccidn del establecimiento tanto de los bienes y las personas.
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6.3 Estructura organizacional

Figura 6.1.

Organigrama del servicio

|
Chef de cocina

Cocinero

Ayudante de
cocina

Despachador

Elaboracién propia
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS

7.1 Inversiones

Es fundamental para el servicio 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.

7.1.1 Inversion en la infraestructura para el servicio
Es adecuado dividir la inversion fija tangible e intangible a invertir en el proyecto

planteado.
En cuanto a la inversion tangible:

Este aspecto incluye a todas las inversiones en elementos necesarios para la
puesta en marcha del negocio, desde los estudios de pre-inversion hasta la

implementacidn total de instalaciones, montajes y equipamientos respectivos

Tabla 7.1

Inversién activos tangibles en cocina

. . Precio Precio .
Equipos Unidades (US$/unidad) | (S/./unidad) Inversion S/.

Mesa de conservacion 2 puertas 1 4.000,00 4000.00
Céamara de conservacion dos 1 5.500,00 5500.00
puertas vertical
Congeladora vertical 1 4.259,00 4259.00
Lavadero 1 1.900,00 1900,00
Hormo de convecqiép y 1 2.547,50 8.335,43 8335.43
microondas
(Fj’éagiceha freidora dos quemadores 1 1.500,00 1.500,00
Campana extractora de acero 1 899,00 899,00
galvanizado
Licuadora 1 94,40 308,88 308,88
Filtro de agua 1 230,10 752,89 752,89
Mesa mural dos niveles 2 1.400,00 2.800,00
Balanza 1 47,20 154,44 154,44
Pasta cooker 1 1.820,70 5.957,33 5.957,33
AC(_:esorlos (Utileria, mandiles, 40.000,00 40.000,00
cofias, guantes,etc.)

Total 13 4.739,90 74.966,96 76.366,96

Elaboraci6n propia
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Tabla 7.2

Inversion activos fijos tangibles para la ejecucidn del servicio

Equipamiento Unidades | Precio (S/./unidad) | Inversion (S/.)
Terminal POS + software 1,00 2.290,00 2.290,00
Mesas 4,00 500,00 2.000,00
Sillas bajas 24,00 70,00 1.680,00
Bancos altos 5,00 70,00 350,00
Escritorio 1,00 219,00 219,00
Anaguel de utensilios 1,00 350,00 350,00
Silla de escritorio 1,00 200,00 200,00
Computadora de oficina 1,00 2.500,00 2.500,00
Teléfono 1,00 80,00 80,00
Celular 2,00 150,00 300,00
Total 48,00 6.199,00 9.589,00

Elaboracion propia
En cuanto a la inversion intangible:

Se tomard en cuenta los gastos que se realizaran en la fase pre-operativa del
proyecto, los cuales no son de naturaleza material pero que inyectan un valor agregado

a la empresa
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Tabla 7.3

Inversion activos intangibles

Actividad Inversion (S/.)
Estudios y proyectos de ingenieria 8.000,00
Requisitos legales
Elaboracién de minuta 400,00
Costos de tramites notarios-escritura publica 300,00
Costos de inscripcion en registros publicos 168,00
Inscripcion en registro Unico de contribuyentes -
Legalizacidn de libros contables y autorizacion de emision de comprobantes de pago 130,00
Registro de marca INDECOPI 535,00
Publicacion del Logo en el Diario El Peruano 278,00
Gastos municipales para licencia de funcionamiento
Licencia Municipal 550,00
Defensa civil 1.130,00
Gastos de seleccion y entrenamiento del personal 2.000,00
Gastos pre-operativos
Acondicionamiento del local (instalacion de equipos) 10.000,00
Inscripcion de registro sanitario 370.00
Asistencia técnica 2,500.00
Publicidad inicial 10.000,00
Gastos extras de puesta en marcha 4.000,00
Total 40.361,00

Elaboracion propia

7.1.2 Capital de trabajo

El capital de trabajo es el capital necesario para que la empresa pueda mantenerse en los

primeros meses, antes de que se reciba dinero por las ventas de las ensaladas.

En términos financieros, el capital de trabajo es calculado por la multiplicacién

del gasto operativo diario, respectivo al primer afio de operacién del servicio, por los

dias que conforman el ciclo de caja.

Para determinar el ciclo de caja, tomaremos en cuenta los siguientes gastos:

— Alquiler inicial del local, el cual corresponde a un mes de garantia y 2 meses de

adelanto, por un total de S/. 14.700,00
— Requerimiento mensual de materia prima: S/. 6.101,13

— Gastos de servicios e insumos para el primer mes: S/. 3.866,10

— Sueldos de mano de obra directa e indirecta, para el primer mes: S/. 23.236,00

— Costo inicial de publicidad: S/. 10.000,00
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Considerando un ingreso por ventas para el 2015 de S/. 2.068,91 por dia, se
calculo el ciclo de caja sumando los desembolsos antes descritos y dividiendo dicha

suma entre el ingreso por ventas diario, el resultado obtenido fue de 24 dias.

Por otro lado, es importante tener en cuenta que la mayoria de los clientes haran
el pago de las ensaladas mediante el POS, con tarjetas de débito o crédito. Por lo tanto,
consideraremos 4 dias mas para el ciclo de caja, ya que es el tiempo real en que se

recibe el dinero por este medio de pago.

Finalmente, mediante la siguiente formula se procedera a calcular el capital de

trabajo:

Gasto de operacién anual
365

Capital de trabajo = x ciclo de caja

Cavital de trabai _610.552,62 Soles 28 di
apital de trabajo = 365 dias x fas

Capital de trabajo = 46.154,98 Soles

A continuacion, se muestra la inversion total:

Tabla 7.4

Célculo de la inversion total

Capital de trabajo S/, 46.154,98
Inversion tangible | S/. 85.955,96
Inversion intangible | S/.  40.361,00
Inversion total S/. 172.471,94

Elaboracion propia

Dicha inversion serd financiada en un 60% por una entidad bancaria, en el

siguiente cuadro se muestra dicho monto:
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Tabla 7.5

Composicion de la inversion total

Deuda 60% | S/.103.483,16
Capital Social | 40% | S/, 68.988,78
Inversion (S/.) | 100% | S/. 172.471,94

Elaboracién propia

7.2 Costos de las operaciones del servicio

7.2.1 Costos de materiales del servicio

A continuacion, se muestra los costos de los insumos para la ensalada estandar que se

ofreceran en el “Fast food”:

Tabla 7.6

Costo anual de materia prima

Insumos Unidad | Soles/ unidad | Requerimiento anual | Costo total por afio (S/.)
Lechuga Kilogramos 1,50 5.301,29 7.951,93
Tomate Kilogramos 2,20 1.686,77 3.710,90
Choclo Kilogramos 1,50 1.606,45 2.409,68
Zanahoria Kilogramos 2,00 1.686,77 3.373,55
Pollo Kilogramos 8,00 3.212,90 25.703,20
Habas Kilogramos 2,90 1.686,77 4.891,64
Huevo Unidad 0,31 1.445,81 449 81
Aceite de oliva | Litros 16,00 867,48 13.879,73
Limon Kilogramos 4,00 1.124,52 4.498,06
Vinagre blanco | Unidad 3,00 963,87 2.891,61
Ajo Kilogramos 10,95 168,68 1.847,02
Mostaza Dijon | Litros 50,00 32,13 1.606,45

Total 73.213,56

Elaboracion propia

Tambien se tomaran en cuenta los costos de otros materiales necesarios para

llevar a cabo el proceso de atencidn, la realizacién del servicio en general y las

actividades complementarias y necesarias, como la limpieza del

local

instalaciones, para el correcto funcionamiento del restaurante:

las
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Tabla 7.7

Costo anual de otros materiales

. Costo
Suministro Unidad REEEATLE unitario | Costo anual (S/.)
anual
(s)
Envase Unidad 32.129 0,50 16.064,50
Cubiertos Unidad 64.258 0,15 9.638,70
Servilletas Unidad 64.258 0,005 321,29
Bolsas de papel kraft | Unidad 12.852 0,11 1.413,68
Total 27.438,17
Elaboracion propia
Tabla 7.8
Costo anual de otros materiales de limpieza
- Costo
Suministro Presentacion RESJUEA i unidad | Costo anual (S/.)
anual (unid) (sl)
Balde con escurridor + trapeador | Unidad 4 41 164,00
Basureros Unidad 6 59.9 359,40
Escoba+recogedor Unidad 4 28 112,00
Acido muriatico Envase de 1 Litro 36 6 216,00
Legia desinfectante Envase 20 Litros 12 35 420,00
Pinesol Envase de un Litro 120 3 360,00
Papel higiénico Paquete de 20 unidades 48 24 1.152,00
Jabén liquido Envase de 5 Litros 6 24 144,00
Whypall Paquete de 88 hojas 60 20 1.200,00
Pafios amarillos Unidad 96 35 336,00
Total 44.463,40
Elaboracion propia
Tabla 7.9
Costo anual de otros materiales para proceso de pago
Requerimiento Cs (s
Suministro Unidad q anual unitario Anual
(S/.) (S/.)
Papel para emitir facturas y Rollos 520 0.8 416,00
boletas

Elaboracion propia

7.2.2 Costos de los servicios (energia eléctrica, agua, combustible, etc.)

Se consideraron los costos de los servicios de electricidad, agua y gas:
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Tabla 7.10
Tarifas por tipo de servicio

Servicio Consumo mensual (S/.) | Consumo anual(S/.)
Agua 105,98 1.271,76
Energia eléctrica 1.026,95 12.323,40
Gas 40.00 480,00
Teléfono e internet 189,90 2.278,80
Total 1.172,93 14.075,16

Elaboracion propia

7.2.3 Costo de personal
Los costos de produccién considerados en el proyecto son mano de obra directa e

indirecta.

7.2.3.1 Personal de atencion al cliente
Este rubro se toma en cuenta el personal que modifica el producto. Dentro de los

calculos se tomd en cuenta el 9% de Essalud y 15 sueldos.

Tabla 7.11
Personal de atencién al cliente
Sueldo Gratificaciones| CTS Total al NUmero de

SRR o ey | (ETELLE (sl) (1) | afio(sl) |trabajadores| 'Ot )
Cocinero 1.500,00 | 135,00 3.000,00 1.500,00 | 24.120,00 2,00 48.240,00
Ayudante 850,00 | 76,50 1.700,00 850,00 | 13.668,00 2,00 27.336,00
Despachador | 850,00 | 76,50 1.700,00 850,00 | 13.668,00 2,00 27.336,00
Cajero 900,00 | 81,00 1.800,00 900,00 | 14.472,00 2,00 28.944,00
Chef de cocina | 3.000,00 | 270,00 6.000,00 3.000,00 | 48.240,00 1,00 48.240,00
Total 7.100,00 | 639,00 14.200,00 | 7.100,00 | 114.168,00 9,00 180.096,00

Elaboracion propia

7.2.3.2 Personal de soporte interno del servicio
Este rubro se considera el personal que no modifica el producto. Dentro de los célculos

se tomo en cuenta el 9% de Essalud y 15 sueldos anuales.
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Tabla 7.12

Personal de soporte interno del servicio

Sueldo Gratificaciones| CTS Total al | NUmero de
EEIEREE ) oy i || EELE s/ sy | afo (S1) | trabajadores | "ot (/)
Vigilancia 850,00 76,50 1.700,00 850,00 |13.668,00 2,00 27.336,00
Administrador | 4.000,00 | 360,00 8.000,00 4.000,00 | 64.320,00 1,00 64.320,00
Contador 590,00 7.080,00 1,00 7.080,00
Total 5.440,00 | 489,60 9.700,00 4.850,00 | 85.705,20 4,00 98.736,00

Elaboraci6n propia

7.3 Presupuestos operativos

Para la elaboracion de los presupuestos se considera el periodo de 5 afios para calcular

la viabilidad del proyecto

7.3.1 Presupuesto de ingresos por ventas

En la tabla adjunta se muestra los porcentajes y precios de los diferentes tipos de

ensalada:

Tabla 7.13

Presupuesto de ingreso por ventas

2015

2016

2017

2018

2019

Unidades vendidas

32.129,00

33.554,00

33.914,00

34.273,00

34.629,00

Precio

17,00

17,00

17,00

17,00

17,00

Total

546.193,00

570.418,00

576.538,00

582.641,00

588.693,00

Elaboracion propia

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

En este punto se incluye todo el proceso de preparacion de las ensaladas como materias

primas, insumos, mano de obra directa, etc. Ademas, se debe tomar en cuenta la

depreciacién de los activos, asi como los costos indirectos que se generan en el proceso

de elaboracioén.

A continuacion, se muestra el cuadro de depreciacion fabril:
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Tabla 7.14

Caélculo de depreciacion fabril

Vi

Maquina Unidad | g ece a1 (augiz : 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 degf:gi'a‘é?én valoren
Mesa de conservacién 2 puertas 1 400000 | 9 | 44444 | 44444 | 44444 | 44444 | 44444 | 222002 | 1777,78
Camara de conservaci6n dos puertas vertical 1 550000 | 9 | 611,11 | 61111 | 61111 | 61111 | 611,11 | 305556 | 2.444,44
Congeladora vertical 1 425900 | 9 | 47322 | 47322 | 47322 | 47322 | 47322 | 236611 | 189289
Lavadero 1 190000 | 6 | 31667 | 31667 | 31667 | 31667 | 31667 | 158333 | 31667
Horno de conveccién y microondas 1 833543 | 10 | 83354 | 83354 | 83354 | 83354 | 83354 | 416771 | 4.167,71
Plancha freidora dos quemadores de pie 1 150000 | 5 | 30000 | 30000 | 30000 | 30000 | 300,00 | 150000 | 000
Campana extractora de acero galvanizado 1 899,00 5 | 17980 | 179,80 | 179,80 | 17980 | 17980 | 899,00 0,00
Licuadora 1 308,38 3 | 10296 | 102,96 | 102,96 | 10296 | 10296 | 51479 0,00
Filtro de agua 1 752,89 5 | 15058 | 150,58 | 15058 | 15058 | 15058 | 752,89 0,00
Mesa mural dos niveles 2 280000 | 7 | 400,00 | 400,00 | 40000 | 40000 | 400,00 | 200000 | 800,00
Pasta cooker 1 595733 | 7 | 851,05 | 851,05 | 85105 | 85105 | 851,05 | 425524 | 1.702,09
Balanza 1 154,44 5 | 3089 | 3089 | 3089 | 3089 | 3089 | 154,44 0,00

Total (S/.) 469426 | 469426 | 4.69426 | 4694,26 | 469426 | 2347129 | 13.10159

Elaboracion propia




Tabla 7.15

Presupuesto de materias primas

Ano 2015 2016 2017 2018 2019

Materia prima 73.213,56 75.409,96 77.672,26 | 80.002,43 | 82.402,50
Otros
Envases, cubiertos, servilletas | 27.438,17 28.261,31 29.109,15 | 29.982,42 | 30.881,90
Material de limpieza 4.463,40 4.463,40 4.463,40 | 4.463,40 | 4.463,40
Servicios
Agua 1.271,76 1.271,76 1.271,76 | 1.271,76 | 1.271,76
Combustible 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00
Energia Eléctrica 32.075,28 32.075,28 32.075,28 | 32.075,28 | 32.075,28
Personal
Mano de obra directa 180.096,00 180.096,00 180.096,00 | 180.096,00 | 180.096,00
Depreciacion fabril 4.694,26 4.694,26 4.694,26 | 4.694,26 | 4.694,26

Total(S/.) | 323.732,42 | 323.732,42 | 323.732,42 | 323.732,42 | 323.732,42

Elaboracion propia
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos administrativos

Se debe incluir la depreciacion no fabril y la amortizacion de los intangibles, como se muestra a continuacion:

Tabla 7.16

Caélculo de Depreciacién no fabril

Equipos Cantidad | Costo (S/.) | Vida atil (afios) | Afiol | Afio2 | Afo3 | Afo4 | Afio5 | Total de depreciacién | Valor en libros
Terminal POS + software 1 2.290,00 5 458,00 | 458,00 | 458,00 | 458,00 | 458,00 2.290,00 0,00
Mesas 4 2.000,00 7 285,71 | 285,71 | 285,71 | 285,71 | 285,71 1.428,57 571,43
Sillas bajas 24 1.680,00 7 240,00 | 240,00 | 240,00 | 240,00 | 240,00 1.200,00 480,00
Bancos altos 5 350,00 7 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00 250,00 100,00
Escritorio 1 219,00 7 31,29 | 31,29 | 31,29 | 3129 | 31,29 156,43 62,57
Anaguel de utensilios 1 350,00 7 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00 250,00 100,00
Silla de escritorio 1 200,00 5 40,00 | 40,00 | 40,00 | 40,00 | 40,00 200,00 0,00
Computadora de oficina 1 2.500,00 5 500,00 | 500,00 | 500,00 | 500,00 | 500,00 2.500,00 0,00
Teléfono 1 80,00 3 26,67 | 26,67 | 26,67 | 26,67 | 26,67 133,33 0,00
Celular 2 300,00 3 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 500,00 0,00
Total 41 9969,00 56 1.781,67 [ 1.781,67 | 1.781,67 | 1.781,67 | 1.781,67 8.908,33 1.314,00

Elaboracion propia




Tabla 7.17

Amortizacion de intangibles

Vida
. L Total de [ Valoren
Activo Costo (S/.) u~t|I 2015 2016 2017 2018 2019 depreciacién | libros
(afos)
Estudios y
proyectos de 8.000,00 10 | 800,00 | 800,00 | 800,00 | 800,00 | 800,00 4.000,00 | 4.000,00
ingenieria
Gastos
municipales 1.811,00 | 10 | 181,10 | 181,10 | 181,10 | 181,10 | 181,10 | 905,50 905,50
para licencia de
funcionamiento
Instalacion 30.550,00 10 ]3.055,00 [ 3.055,00 | 3.055,00 | 3.055,00 | 3.055,00| 15.275,00 |15.275,00
Total (S/.) [ 4.036,10 | 4.036,10 | 4.036,10 | 4.036,10 | 4.036,10 | 20.180,50 |[20.180,50

Elaboracion propia

Tabla 7.18
Presupuesto de gastos de administracion y ventas
Afio 2015 2016 2017 2018 2019
Alguiler de local 58.800,00 | 58.800,00 | 58.800,00 | 58.800,00 | 58.800,00
Garantia 9.800,00 - - - -
Depreciacién no fabril 1.781,67 | 1.781,67 | 1.781,67 | 1.781,67 | 1.781,67
Amortizacion 4.036,10 | 4.036,10 | 4.036,10 | 4.036,10 | 4.036,10
Telefonia e internet 2.278,80 | 2.278,80 | 2.278,80 | 2.278,80 | 2.278,80
Mano de Obra Indirecta | 98.736,00 | 98.736,00 | 98.736,00 | 98.736,00 | 98.736,00
Marketing 8.000,00 | 8.000,00 | 8.000,00 | 8.000,00 | 8.000,00
Total (S/.) 183.432,57 [ 173.632,57 | 173.632,57 | 173.632,57 [ 173.632,57

Elaboracion propia

7.4 Presupuestos financieros
7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

Como se menciond en la Tabla 7.5 sobre la composicion de la inversion, el monto de la
deuda es de S/. 172.471,94, el cual serd financiado en un plazo de 5 afios, con un
periodo de gracia parcial durante el primer afio y pago de cuotas crecientes con el fin de

dar un mejor uso al capital destinandolo principalmente en la operatividad del servicio.

Respecto a la TEA del préstamo, se considerara la tabla de Tasas Activas
Anuales de las Operaciones en Moneda Nacional de la SBS para Mypes mayor a un

afio. Se evalud entre las entidades financieras, las que tienen menor tasa de interés, estas
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son: BBVA, BCP, BIF y GNB. Al calcular el promedio de dichas tasas, se obtuvo:

13.00%, la cual se usaréa para calcular el interés de la deuda.

A continuacion, se muestra el presupuesto de servicio a la deuda:

Tabla 7.19

Presupuesto de servicio a la deuda

Ao Deuda Amortizacion Interés Cuota
2015( S/ 103.483,16 S/ 13.45281( S/. 13.45281
2016 S/.  103.483,16| S/. 10.348,32| S/. 1345281 S/.  23.801,13
2017 S/. 93.134,85] S/. 20.696,63| S/.  12.107,53| S/.  32.804,16
2018 S/. 72.438,22| SI. 31.044,95| S/.  9.41697| S/.  40.461,92
2019 /. 41.393.27| S/. 41.39327( S/ 5.381,12| S/.  46.774,39
2020 SI. - | s 34.494,39 SI. - | S/ 34.494,39

Elaboracion propia

7.4.2 Presupuesto de estado de resultados

Para obtener los flujos de fondo econémico es necesario obtener la Utilidad Neta del

gjercicio correspondiente a cada afio del proyecto, por lo que a continuacion se muestra

el estado de ganancias y pérdidas:

Tabla 7.20

Presupuesto de estado de resultados

2015 2016 2017 2018 2019
Ventas 546.193,00 570.418,00 57653800 | 582.641,00 | 588.69300
\(/'gri‘;sms de 323.732,42 326.751,97 329.862,11 333.065,55 336.365,10
Utilidad neta 222.460,58 243.666,03 24667589 | 24957545 | 252.327.90
(-)Gastos

administrativosy | 183.432,57 173.632,57 173.63257 | 17363257 | 173.63257
ventas

Utilidad 39.028,01 70.033.46 73.043,32 75.942.88 78.695,33
Operativa

(-)Gastos 13.452.81 13.452.81 12.107,53 9.416,97 5.381,12
financieros

(+) Valoren 17,298.04
mercado

(-)Valor en libros 34.596,09
U.Antes de 25.575,20 56.580,65 60.935,79 66.525,91 38.718,12
Impuestos

fe)r']gp“esm ala 7.672.56 16.974,19 18.280,74 19.957,77 11.615,44
Ejst/")'dad neta 17.902,64 39.606.45 42.655,05 46.568.14 3921132

Elaboracién propia.
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7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera
Antes de elaborar el presupuesto de estado de situacion financiera, se recopilaran los
datos de los montos de la inversion fija tangible, intangible y el capital de trabajo con

sus respectivos porcentajes, los cuales se presentan a continuacion:

Tabla 7.21
Detalle de inversién total

Inversion fija tangible S/.  85.955,96 50%
Inversidn fija intangible S/. 40.361,00 24%
Capital de trabajo S/, 46.154,98 26%

Inversion Total S/. 172.471,94 100%

Elaboracién propia

Como paso siguiente se determind el presupuesto de estado de situacion
financiera de apertura:
Tabla 7.22

Presupuesto de estado de situacion financiera

ACTIVO PASIVO Y PATRIMONIO
Activo fijo tangible | S/. 85.955,96 Deuda S/. 103.483,16
Activo fijo intangible | S/.  40.361,00 Capital social S/. 68.988,78
Capital de trabajo S/, 46.154,98

Total S/. 172.471,94 Total S/. 172.471,94

Elaboracion propia
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7.4.4 Flujo de caja de corto plazo

Tabla 7.23

Flujo de caja a corto plazo

Afio 0 1 2 3 4 5
Ingresos 546.193,00 | 570.418,00 | 576.538,00 | 582.641,00 | 588.693,00
Ventas 546.193,00 | 570.418,00 | 576.538,00 | 582.641,00 | 588.693,00
Egresos 520.617,80 | 524.185,67 | 536.298,84 | 547.160,04 | 556.772,06
Costo de venta 323.732,42 | 326.751,97 | 329.862,11 | 333.065,55 | 336.365,10
Gastos administrativosfy 183.432,57 | 173.632,57 | 173.632,57 | 173.632,57 | 173.632,57
de ventas
Gastos financieros 13.452,81 | 13.452,81 | 12.107,53 | 9.416,97 5.381,12
Amortizacion 0,00 10.348,32 | 20.696,63 | 31.044,95 | 41.393,27
'(:S';go SE G ELEL 25.575,20 | 46.232,33 | 40.239,16 | 35.480,96 | 31.920,94
Flujo de caja 2557520 | 71.807,53 | 112.046,69 | 147.527,65 | 179.448,60

acumulado (S/.)

Elaboracion propia
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7.5 Flujo de fondos netos

7.5.1 Flujo de fondos econdmicos
Tabla 7.24

Flujo de Fondos Econémicos

2015 2016 2017 2018 2019 2020
Utilidad neta 17.902,64 39.606,45 42.655,05 46.568,14 39,211.32
(+) Depreciacion 6.475,93 6.475,93 6.475,93 6.475,93 6,475.93
(+) Amort. De 4.036,10 4.036,10 4.036,10 4.036,10 4,036.10
intangibles
(+) Valor en 34,596.09
libros
(+) Gastos
Financieros 9.416,97 9.416,97 8.475,27 6.591,88 3,766.79
(70%)
trabajo
(-) Inversién 172.471,94
FFE -172.471,94 37.831,63 59.535,45 61.642,35 63.672,04 134,241.20

Elaboracion propia
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7.5.2 Flujo de fondos financieros
Tabla 7.25

Flujo de Fondos Financieros

2015 2016 2017 2018 2019 2020
Utilidad neta 17.902,64 39.606,45 42.655,05 46.568,14 39,211.32
(+) Depreciacion 6.475,93 6.475,93 6.475,93 6.475,93 6,475.93
(+) Amort. De 4.036,10 4.036,10 4.036,10 4.036,10 4,036.10
intangibles
(+) Valor en 34,596.09
libros
+) Ca_lpltal de 46,154.98
trabajo
(+) Deuda 103.483,16
(-) Amortizacion 10.348,32 20.696,63 31.044,95 41,393.27
deuda
(-) Inversion 172.471,94
FFF -68.988,78 28.414,67 39.770,16 32.470,45 26.035,21 89,081.14

Elaboracion propia




CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

Para realizar la evaluacion econdémica y financiera del proyecto, primero se estim6 un COK
igual a 15,30%, el cual se calcul6 segin el modelo CAPM, considerando como referencia la
tasa libre de riesgo del bono de 5 afios del tesoro de Estados Unidos que es 1,05% dado que la
vida util del proyecto es de 5 afios (mes de Julio del 2016, informacion obtenida de BCRP),
riesgo del Per( es de 1.84% (mes de Julio del 2016, informacion obtenida de BCRP), el

rendimiento Optimo para los restaurantes es de 15% y el beta del sector restaurants es de 0,89.
Se detallan los calculos del COK.
Costo de oportunidad = rf + beta (rm +rf) + rpais
Costos de oportunidad = 1.05% + 0.89 (15% - 1,05%) + 1.84%
Costo de oportunidad = 15,30%

Luego se actualizaron los valores obtenidos en el flujo de fondos econémicos y asi se
calcularon el VAN, TIR, la relacion B/C y el periodo de recupero, como se muestra en el

siguiente cuadro:

8.1 Evaluacién econdmica

Tabla 8.1

Flujo de fondos econdmicos proyectado

2015

2016

2017

2018

2019

2020

Flujo econdmico(S/.)

-172.471,94

37.831,63

59.535,45

61.642,35

63.672,04

134,241.20

Valor presente(S/.)

-172.471,94

32.811,48

44.783,39

40.215,30

36.027,29

65,877.83

Valor presente acumulado(S/.)

-172.471,94

-139.660,46

-94.877,07

-54.661,77

-18.634,49

47,243.34

Elaboracion propia
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Tabla 8.2

Analisis Econdmico

TIRE 24%
VANE S/, 47,243.34
B/C 1,27
PR 4 afios y 3 meses

Elaboracion propia

8.2 Evaluacién Financiera

Tabla 8.3
Flujo de fondos financieros proyectado
2015 2016 2017 2018 2019 2020

Flujo financiero (S/.) -68.988,78 | 28.414,67 | 39.770,16 |32.470,45| 26.035,21 | 89,081.14
Valor presente(S/.) -68.988,78 | 24.644,12| 29.915,67 |21.183,63 | 14.731,40 | 43,715.88
Valofupkasshite -68.988,78 | -44.344,66 | -14.428,99 | 6.754,64 | 21.486,04 | 65,201.92
acumulado (S/.)
Elaboracién propia
Tabla 8.4
Analisis Financiero

TIRF 45%

VANF S/. 65,201.92

B/C 1,95

PR 2 afios y 8 meses

Elaboracion propia
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8.3 Analisis de ratios e indicadores econémicos y financieros

Tabla 8.5

Andlisis de solvencia

Pasivototal
Razondedeuda = ——— 0,60
Activototal
Razénd edad Patrimonio 0.40
azéndepropiedad = ——— b
zonaeprop Activototal
. ) Pasivototal
Razondeudapatrimonio = ——— 1,50
Patrimonio
] UAIl
Razéndecoberturadeinteres = ——— 1,90
Intereses

Elaboracidn propia

Tabla 8.6

Andlisis de rentabilidad

Ventas — costo de ventas

Margen de UB = 0.41

Ventas

UN

Margen de UN = 0.03

Ventas

A . ) UN
Rendimiento sobre activos = ——— 0.10
Act. totales
UN
Rendimiento sobre patrimonio = ——— 0.26
Patrimonio

Elaboracidn propia

Segun la evaluacion econdmica se ha obtenido una TIRE mayor que el costo de oportunidad
empleado (15,3%), un VANE positivo y una relacion Beneficio/ Costo mayor que 1, lo cual
refleja que el proyecto si es economicamente viable. Ademas, si este proyecto se implementa

sin ningun tipo de financiamiento la inversion se recuperaria en 5 afios.

Por otro lado, segun la evaluacion financiera se ha obtenido una TIRF mayor que el
costo de oportunidad, un VANF positivo y una relacion Beneficio/Costo mayor que 1, lo que

significa que el proyecto si es financieramente viable. Ademés, si este proyecto se
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implementa con el financiamiento considerado en el capitulo anterior se recuperaria en 3

anos.

Como se puede observar, todos los indicadores financieros resultan mejores que los
indicadores economicos, lo cual refleja que es recomendable solicitar un préstamo para

implementar este proyecto.

8.4 Analisis de sensibilidad

Se realiz6 un analisis de variables independientes tomando como referencia 2 parametros: la

demanda del producto y el precio de venta.

Dado a que la demanda afecta directamente a la rentabilidad del negocio. Se tomaréan
dos escenarios pesimistas en una reduccion de 5% y 8% de la misma. Se puede concluir que a

pesar de la disminucion de la demanda el proyecto sigue siendo rentable.

Tabla 8.7
Andlisis de Sensibilidad: demanda

Escenario Escenario

. _ a0
esperado pesimista ( -5%) Escenario pesimista ( -8%0)

Evaluacion econdmica
VAN S/. 47,243.34 S/. 29,560.74 S/. 18,893.65
TIR 24% 21% 19%

Evaluacion Financiera

VAN S/.65.201,92 SI.47.744,75 S/. 37,224.69

TIR 45% 35% 30%

Elaboracion propia

Adicionalmente se modificara la variable precio precio de cada ensalada
disminuyendo y aumentando S/.0, 5. También se puede concluir que en los dos escenarios

adicionales el proyecto sigue siendo rentable.
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Tabla 8.8

Analisis de Sensibilidad: precio

Escenario . .
disminuye Esc_er)arlo Escenario
S/ 05 original aumenta S/.0.5
Evaluacién econémica
VAN S/.7,542.49 S/. 47,243.34 S/. 86,907.91
TIR 17% 24% 32%
Evaluacion Financiera
VAN S/.25.630,87 S/.65.201,92 S/.104.744,11
TIR 27% 45% 63%

Elaboracion propia
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Al ser un restaurante de comida rapida, para la zona de influencia se considerara Lima
Metropolitana. Esto se debe a que la zona donde se ubicara la empresa se vera impactada por
la instalacion del servicio, pero también se veran afectadas las comunidades externas por el
desarrollo del mismo ya que nuestros clientes provienen de cualquier zona de Lima. Por lo

cual generara puestos de trabajos a personas que residen en Lima Metropolitana.

El proyecto busca mitigar el impacto negativo que se puede ocasionar en la zona de
influencia directa (distrito de San Isidro) con el impacto social positivo que busca tener en

toda la sociedad (Lima Metropolitana).

9.2 Impacto social del proyecto

El impacto social del proyecto serd positivo y evaluado a través de ciertos indicadores
macroecondmicos que pretenden dar respuesta a las necesidades y expectativas de la zona de

influencia del proyecto:

e Valor agregado del proyecto: es el valor afiadido que un proyecto genera sobre una

sociedad donde se va a desarrollar. Utilizando una tasa de descuento social de 9 % segun

el Ministerio de Economia y Finanzas (2015).

Tabla 9.1.

Valor agregado actual del proyecto

2016 2017 2018 2019 2020
Sueldos y salarios 278.832,00 | 278.832,00 | 278.832,00 | 278.832,00 | 278.832,00
Depreciacion 32.379,63 | 12.265,37 | 12.265,37 | 12.265,37 | 12.265,37
Gasto financiero 13.452,81 | 13.452,81 | 12.107,53 | 9.416,97 | 5.381,12
Utilidades Antes Impuesto | 25.575,20 | 56.580,65 | 60.935,79 | 66.525,91 | 38.718,12
Valor agregado 350.239,64 | 361.130,83 | 364.140,69 | 367.040,25 [ 335.196,62
Valor actualizado 184.336,65 | 190.068,86 | 191.653,00 | 193.179,08 | 176.419,27
Valor acumulado 184.336,65 | 374.405,51 | 566.058,50 | 759.237,58 | 935.656,86

Elaboracidn propia
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Relacién Producto / Capital: Indicador que refleja la cantidad que el proyecto genera por
cada sol invertido y resulta de la relacion entre el valor agregado actual acumulado

tomado de la tabla 9.1 y la inversion total.

Valor agregado actual — 935.656,86
Inversion total T 172.471,94

Relacion Producto Capital = 5,42

Se obtiene que por cada sol invertido se ha generado 5,42 soles de valor agregado.

Intensidad de capital: Es la relacion entre la inversion total del proyecto y el valor

agregado actual.

Inversion total B 172.471,94 B
Valor agregado actual ~ 935.656,86

)

Intensidad de capital =

Se obtiene que se tiene que invertir 0,18 soles en el proyecto para generar 1 nuevo sol de

valor agregado.

Densidad de Capital: Es la relacion entre la inversion total del proyecto y la cantidad de

puestos de trabajo.

Inversion total _ 172.471,94
# de trabajadores 12

Densidad de Capital = = 14.372,66

En este caso, se han invertido 14.372,66 soles por cada puesto de trabajo generado.
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CONCLUSIONES

La instalacién de un “Fast Food” de ensaladas en el centro empresarial de San Isidro
ubicado entre las Av. Canaval Moreyra y Navarrete, innovador y saludable es
factible, ya que existe un mercado que va aceptar el servicio, ademas es técnica,
econdmica y financieramente viable.

Mediante el estudio de mercado realizado y la aplicacion de la encuesta, se pudo
conocer aspectos relevantes para poder dimensionar el servicio propuesto, ademas
de la frecuencia de visitas y la cantidad de platos que consumiria un cliente cada vez
que visita el local. Con ello poder establecer especificaciones del punto de venta
(dimensiones, maquinaria y personal). También se pude identificar que el servicio
propuesto es viable.

Los precios bajos y la rapidez de atencion son dos aspectos muy valorados por los
clientes que trabajan en el sector empresarial, esto favorece en el aumento de la
demanda a través del tiempo.

Gracias al analisis de los competidores, se ha logrado identificar qué caracteristicas
de estas se deberan tomar como referencia, ademas, se logré conocer el flujo de
clientes en las horas de atencion al publico y los tiempos establecidos para cada
atencion.

El proyecto es viable técnicamente ya que existe maquinaria de distintos tipos y
distintas magnitudes que permitiran que la empresa puedo cumplir con los objetivos
de produccion propuestos y el nivel del servicio del local.

Es necesario tener una gestion de calidad y plan HACCP, los cuales permitiran
prevenir cualquier contaminacion durante los procesos de elaboracion de las
ensaladas, y asi poder mantener el nivel de calidad ofrecido a los clientes.

El proyecto es economicamente viable ya que se ha obtenido una TIRE de 24%,
mayor que el costo de oportunidad empleado (15,30%), un VANE positivo
S/.47.243,34 y una relacién beneficio/costo mayor de 1 (1,27) lo cual refleja que si
es econdmicamente viable. Ademas, si este proyecto se implementa sin ningln tipo
de financiamiento, la inversion recuperaria en 4 afios y 3 meses.

El proyecto es financieramente viable ya que se ha obtenido una TIRF de 45%,
mayor que el costo de oportunidad empleado (15,30%), un VANF positivo
S/.65.201,92 y una relacion beneficio/costo mayor de 1 (1,95), lo cual refleja que si
es viable. Ademas, la inversion se recuperaria en 2 afios y 8 meses.
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RECOMENDACIONES

A continuacién, detallaremos las recomendaciones:

Segun el andlisis econdémico y financiero analizado, se puede apreciar que los
indicadores financieros son mas favorables que los econdémicos, por lo cual se
recomendaria optar por financiamiento por parte de una entidad financiera.

Es importante capacitar al personal de atencion para que se comprometan con
ofrecer un buen servicio a los clientes, y también es importante que todo el personal
este comprometido en buscar constantemente oportunidades de mejora en los
procesos para ofrecer mayor calidad.

Se debe tomar conciencia sobre la disposicion que se da a los residuos propios de
los procesos de transformacion y del servicio en general. Buscar la estandarizacion
para el tratamiento de aguas de lavado, residuos organicos e inorganicos entre otros.
A medida en que el proyecto se va ejecutando se debera recopilar informacion sobre
la atencidn, calidad del servicio y sobre todo el gusto de cada alimento ofrecido, asi
se podra mejorar en el aspecto mas débil y seguir fortaleciendo los aspectos mas
fuertes.

Al momento de escoger el local, es importante tener en cuenta no sélo el area (que
deberia ser en promedio 150m?), sino también que la disposicion del local sea la

adecuada para poder distribuir de forma eficiente los espacios.
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ANEXO 1: Encuesta de satisfaccion al cliente

Delisalad

Ayudanos a mejorar, solo te llevara un minuto marca con una

blanco:

Excelente

Bueno

“yn

X" las casillas en

Regular

Malo

¢ Como te parecio la atencion? \ \ \

¢ Como te parecio el ambiente? \ \ \

¢, Como te parecié la rapidez del
servicio?

¢ Qué tal el sabor de tu ensalada? \ \ \

¢, Como te parecio la variedad? \ ‘ ‘

Datos personales:

Nombre
completo

Teléfono

Correo
electrénico

MUCHAS GRACIAS
Lo esperamos pronto
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ANEXO 2: Ensaladas a ofrecer por el servicio

Ensalada de la Casa

Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas (g)
Lechuga | Hojas de lechuga romana frescas y cortadas | 150 16,5 0,9
Tomate Pelado y picado en cubitos 100 19 0,8
Choclo Desgranado y sancochado 50 65 1,7

Zanahoria | Sancochada y en cubitos 50 20,5 0,3
Pollo Sancochado y en trozos 100 119 18
Queso Fresco de vaca en cubitos 25 66 4
Total | 475 306,0 26,1

Elaboracion propia

Ensalada Capresse

Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas (g)

Albahaca |Hojas frescas y cortadas 150 16,5 0,9
Tomate | Pelado y picado en cubitos | 100 19 0,8
Pan Pita 45 108 25

Queso Mozarella en cubitos 25 99 7
Total | 320 242,5 11,2

Elaboracion propia
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Ensalada del Chef

Ingredientes Detalle Peso (gr) | Calorias (Cal) | Proteinas (gr)
Lechuga | Hojas de lechuga romana frescas y cortadas 100 11 0,6
Espinaca | Hojas frescas y cortadas 100 32 0,8
Tomate Pelado y picado en cubitos 50 9,5 0,4

Champifiones | Salteados y cortados por la mitad 20 6.8 0,84

Queso Dambo en cubitos 25 89 7

Jamon Inglés | Cortado en trozos pequefios 30 66 4,8

Carne de Res | Bisteck a la plancha 80 84 17
Huevos De codorniz, sancochados 50 77,5 6,55

Total 455 214,3 13,9

Elaboracion propia

Ensalada Perucha

Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas (g)
Lechuga | Hojas de lechuga romana frescas y cortadas | 150 16,5 0,9
Choclo Desgranado y sancochado 50 65 1,7

Palta Tipo punta, cortada en cubitos 30 39,3 0,51

Pollo Sancochado y en trozos 100 119 18

Queso Fresco de vaca en cubitos 25 66 4
Total | 355 305,8 25,5

Elaboracion propia
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Ensalada Cocida

Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas (g)
Betarraga | Sancochada y cortada en cubitos 60 27,6 0,9
Zanahoria | Sancochada y en cubitos 80 32,8 0,48
Alverjitas | Sancochada 50 50,5 2,59

Vainitas | Sancochadas y cortadas 100 37 2,4
Palta Tipo punta, cortada en cubitos 30 39,3 0,51
Pavo Sancochado y en trozos 100 160 20,4

Total | 420 347,2 27,3

Elaboracion propia

Ensalada Oriental
Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas (g)

Holantao | Cortado en tiras y salteado 30 2.265 0.45
Frijolito chino | Salteado 40 16.4 1.8
Zanahoria | Fresca y rayada 50 20.5 0.3
Pimiento | Cortado en tiras y salteado 30 39.3 0.51
Col Tipo morada, cortada en tiras y salteada | 100 27 1.7
Espinaca | Hojas frescas y cortadas 80 25.6 0.64
Pollo Sancochado y en trozos 100 119 18
Total 430 250.1 234

Elaboracion propia
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Ensalada Delisalad

Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas (g)
Lechuga Hojas de lechuga americana frescas y cortadas | 150 16,5 0,9
Cebolla Blanca y cortada en juliana 80 25,6 0,72

Aceitunas negras Despepitadas cortadas por la mitad 30 89,4 0,24
Atln Filete de conserva 85 665,55 18
Huevo Sancochado 45 69 6
Total | 390 797,1 19,9
Elaboracion propia
Ensalada Cesar
Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas (g)
Lechuga | Hojas de lechuga romana frescas y cortadas 150 16,5 0,9
Queso Parmesano rayado 15 66 59

Crutones | Pan de molde cortado en cuadritos y a la plancha 20 50 1.i,54
Pollo Filete a la plancha, cortado en pequefios trozos 100 119 18

Tocino Cortado en trozos muy pequefios y a la plancha 10 49 1,35

Total| 295 2515 26,3

Elaboracion propia
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Ensalada Vegetariana

Ingredientes Detalle Peso (gr) | Calorias (Cal) | Proteinas (gr)
Lechuga Hojas de lechuga americana frescas y cortadas 150 16,5 0,9
Espinaca Hojas frescas y cortadas 100 32 0,8
Palmitos Frescos y cortados en juliana 50 21,5 1,25

Aceitunas verdes | Despepitadas cortadas por la mitad 30 46,5 0,24
Crutones Pan de molde cortado en cuadritos y a la plancha 20 50 1,54
Queso Edam en cubitos 25 110 9,78
Champifiones | Salteados y cortados por la mitad 20 6,8 0,84
Huevo Sancochado 45 69 6
Total 440 116,5 3,2
Elaboracion propia
Ensalada HoneyMustard
Ingredientes Detalle Peso (g) | Calorias (Cal) | Proteinas ()

Lechuga | Hojas de lechuga romana frescas y cortadas | 150 16.5 0.9

Manzana | Tipo Delicia cortada en cubitos 60 324 0.36
Pifia Tipo golden cortada en cubito 60 22.8 0.24
Queso Edam en cubitos 30 132 11.73

Nueces Acarameladas 25 162.25 3.6
Pollo Sancochado y en trozos 100 119 18
Total 425 71.7 15

Elaboracion propia
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Ensalada del Huerto

Ingredientes Detalle Peso (gr) | Calorias (Cal) | Proteinas (gr)
Lechuga | Hojas de lechuga romana morada frescas y cortadas 150 16,5 0,9
Tomate | Pelado y picado en cubitos 100 19 0,8
Manzana | Tipo Delicia cortada en cubitos 60 324 0,36
Pecanas | Acarameladas 25 172,8 2,3

Pavo Sancochado y en trozos 100 160 20,4
Huevos De codorniz, sancochados 50 77,5 6,55
Total 435 67,9 31,3

Elaboracion propia

Ensalada de frutas

Ingredientes Detalle Peso (gr) | Calorias (Cal) | Proteinas (gr)
Papaya Fresca, cortada en cubos 50 16 0.2
Fresas Frescas, cortadas por la mitad 30 12.3 0.21

Pifia Tipo golden, fresca y cortada en cubitos 40 15.2 0.16
Mango Fresco, cortado en cubitos 30 18.0 0.1
Melon Fresco, cortado en cubitos 40 9.2 0.2

Uvas Borgoiia, frescas, sin pepa cortadas por la mitad 30 24 0.27
Platano De seda, maduro, cortado en rodajas 40 33.2 0.6

Total 260 435 1.2

Elaboracion propia
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ANEXO 3: Cotizaciones de maquinas y equipos

At Gt

’ Quote

A

Project: From:

02/1%/2016

1172616 Luksa Faredes Jordan Felipe Kikuchi & Asoclados S.A.C.

Atencion: sra. Lulsa Paredes Danitza Ku

Javeer Prado Este 1970

Uma, Uma 41
{511) 7191759

(511) 71.1799 (Contacto)

Precio de
Descripcidn Venta

Venta Totad

1 1ea

1bx

HORNO DE MICROONDAS $2,000.30
ACP No. de Modelo HDC122
Amana® Comercial hormo microondas, 0.6 pies cibicos de capacidad,
1800 vatics, resistente volumen, capacidad de programar 100 mends,
11 niveles de potencia, 4-niveles de coccidn, 60 minutofs) masimo
para codinar waz/tiemgo, pantalla LED, comtrol tactil, bloqueo
interruptor de seguridad, tratado para minusvdlidos opdiones de
teclado bradle, auditie J final de ciclo sefial, puerta con bisagras al
costado con vidrio templado, cerdmica sellada interior repisa,
Huminado interior, de acero inocxidable exzeror & interior, 1.524m
15.240m condde, 240V/50/1-PH, 3000 total vatios, 20 Amperios, NEMA
&-20P, cETLus
TBL0 canasta, antiadherente, 25.40m x 30.48cm x 2.54cm, malla parte S8R00
inferior, ayuda en hacer crujiente & dorando comida, (2 por cajal,
convaniente para 1odofajs ACP incluye. homes
TOTAL ARTICULOS:

£2,070.30

|

REFRIGERADOR VERTICAL $2,194.9%2
Metalfrio Sokations No. de Modelo CFD-1RR

Refrigerador vertical, und seccidn, 23 pies odbicos., puerta reversible,

asideara empotrada, cerradura & Lavwes, pantalla de temperatura, 3

repisas ajstables, ilminadidn imerior, eStuco parne postenior de

aluminio paned, 430 de acero incxidable exterior puertas, partes de

adelante & lados, 304 de acero incxidable puenas interiores, lados &

flooring, 12.7cm roedas, 115/120V/60/1, 5.0 Amperios, 1/3 HP, 2.4334m
corddn & NEMA 5.15P, ETL, Energy Star*[INCLUYE TRANSFORMADOR

220V f60Hz)

82,1943

EMPAREDADO / ENSALADA PREPARACION REFRIGERADOR $238193
Metalfrio Sokstions No. de Modelo SCL2.47.12

ensalada & emparedados mesa de preparadidn, 73.66emD, 12.5 cobica.
pios., os socciones, asideara empotrada, pantalla de wemperatura, (2)
ropisas ajustables, (12) 1/6 capacidad de bamdejas, 26.92¢cmul.27om
para cortar paned, -arriba compartimiento(s) 1Tapa, eSTuco parte
postenion de aluminio panel, 430 de acero indvddable externior puartas,
partes de adelante & ldes, 304 de acero inaridadle poertas
interiores, lados & flooring, 12.7cm ruedas, 115712006041, 8.0
Amparica, 1/2 HP, 2.4324m corddn & NEMA 5-15P, ETL INCLUYE
TRANSFORMADOR 220V/50H2}

11726-16 Luisa Paredes Jordan

Pagelofl
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Filips Eluchi & Adssados 540 R LT i

&, Camil. Dascripciain Venta Total

4 lea EMPAREDADO | ENSALADS PREPARACION REFRIGERADOR $855 G555

Mutallria Solstions Mo, de Modaks S0.2-60-15

BN . snsalada & emearedados msa da graparadde, T3.66cmD, 15.0 cibica
phas., Ao SoCcionas, asidesa empotrada, pantalla de temperatura, [2)

| rapisas ajustabies, (15] 16 capacidad Ss bamdajas, 5.9 2cmad. Tom

Eeceeteriod die alosrarad parel, £30 de acero cedda bl @ ror pasTas,
partos de adeants B lados, 309 de acero inoxidabio pusrtas
intaricras, lados B Mooring, 12.7cm rusdas, 135/1200/60/1, 8.0
Amperics, 1/2 HP, 2.4384m cordde & NEMA S-15P. ETL [INCLUIVE
TRANSFORMADOR T30V j60H:)

- lia OOSGELADOR VERTICAL 5131572 2311572

b etallvio Sokations Mo do Modals CRILFF-23
I GCFD-1FF-E] sopomes shtalet congelasor, 22,95 gt Clbiood da

capatidad, rango de Temperauns -7.6 Fafrindait hasta -0°F, (1)
ajustable|s) alankes revastido con aposd rigesa, | 1) puema sdida,
Eriod 3 edtar i da acero roabdable, somiado an la pare ol eror
incorparadola) sklesa de refrigeracids, 115VE0f1-PH, .62
Arnperho, SS00W IMCLUYE TRANSROEMADDS 2 2N Ma0Hz|
& liea MUEBLES DE ACERD STaL00 ST9I00
st Mo die M odels MIESS MURAL
Be=ta el o re i iedeior | 1300w S0 900

lia FILTROS

7
Evarpiing Mo. & Modeo B9300%0
Sistama @0 Tikradn para agua, funcadn: retenciden do particulas an
(] surppsrsion, reduccide da clono ¢ Sogifficacidn di polifegtanns, matenal
1
1

flrants ko activado I'I'.EP i 1 wnid], M Ew.‘,m
bdenicn. Models HOS-WF.

wd FEMAT Tubsria di polietilered grado alimesnanic, abrazadaras de e LT 6] LS00
acero incddabik, socetonos de bronde, valvula de bola & 1137,
eingaquetaduras, cinta teflde

a FESERY Senvicios di installaciding, calibracidn, proebas o desiengsaf SIZ000 S13000
cagaditacidn bdsica al gpvsonad oparatian S thanda

TOTAL ARTICLILOG: G105 00
Marcadena 513 SR
Impuesics 154 £3 31552
Tanal 515,179 54

Dibssrsacknnes:
Preckos en délares americancs
Validez de la ofertac 30 dias
Forma de paga: TO% adelantada, saldo contra entrega
Tiempo de entrega estimado para eguipos importados: 10= 12 semanas luego de
confinmada la orden de compera y adelanto, para confecckdn nacional se estima enirega
£n 3= 4 SEmaia.

NOTA IMPDORTAMNTE: 5¢ incluye &l traslado al local (dentra de la cludad de Limal, los
precios corres ponden 3l eouins solamente v md incluven aocesorios, materiabes de
instalacian ni tralbapos de albafiieria
Himeros de cusnta coeriente para pago de productos en el Banco de Crédito:

11736-16 Liemsa Paredes Jordan Pagin 2 &l 3
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Anana“’ -

Commercial

Heavy Volume
Amana Commercial Microwave Model HDC182
Power Outper

1500 watrs of power.

11 power levels for comantunt, delicious resclls for froce,
Miq“dmdhﬁhodt-fmhﬁnubh&
. meutin,

Unigue methed of enesgy datdbution provides supenor
even heating throughout the caity.

Intedock swilch dsembly is engineernd for macimum
durabibty and long e

Model MOCI 80 thowa 138y 1o Ue

Heavy Volume
This category of microwave b idesl for.. °
= Quick service restarants
- Tant casusad dming
- Ban & gells

« e cocked hooen bacon, 200+ shoes per howr

- & o portion of sefrigerated Macaronl & Chaese, s
40+ pordor per hour

= 1 b, baich of fresh sheirmp, 30+ batches per haer .

= 1 beled poten, 20+ per howr

Defy

7 Defrouts most facen lood procucts

Up %0 100 pregrammable menu flems simplifies cooking

and snweres comsalent reults

Fouw s cooking option with cne-touch anming.
W:q;-pmhbu“bod“umnm
consnlent renults.

Controls ame wisr friendly and requice minemal training.
Nubtple quantty pad cakuliied he proper cook Smes
for multiple portionm.

Automatic Volage Semer aduts 10 the powee supply.

See-thiough termpered glaw cuter mindow and lghted
ntevicr for monicning withowt opening the door.

Arrgle 6 culbee L (17 liner) capacity sccommodaten a

i Mancdard hallaised pan.
] Al ACP, Inc. oo o Fvent e backed » Stackable 1o save vaduable counter ipace.
| by owr Cubrary Comer. Call o winh sy
| wecaan wgadag kod prepacton, * Intencr ceraenic el is sealed and reciised % reduce
| PG S hOpIenE 30 COOKNG eV e, plate-1o-ahel edoe impact and kep spilhs comtained.
| AL }
o L - —
‘ + EBradle touch pads are ADA complient.
) » Stsnkess stwel wcenor and intericr for ceaning and
4 profesonal ook e d
» Constructed 10 withstand the foodsernvice ermaronment.
* Removeble, cheanabile s ilker and clean filtet reminder
Profects oven components.
v Backed by the ACP, Inc. 24/7 ComServ Suppert Center,
1 s S66-426-2621,
—— e e 6L
Panso 052 02014 MR re.
Updaoed 014 m Coclar Fapady, bowa 52404
Orighaud o sors F . A e
]" Ox, Codu s USA 1 R020-2ee I8 | Fac it ddddiee WNAC DA S Lo
11726-26 Luha Paredes Jordan Felipw Kkuchi & Asociadons SALC Page: 4
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Ipxfiafon &

AL File#:

Amana Commercial Microwave Model HDC182 | Heavy Volume

] oo e o

I-E':'“-“_“m ‘Lommerdisl microwase 10 toarh pacl conirsd parsd shall b
progqramna bl with thee abllicy @ program ue- = 1 DD mena
iiwrrs snd vhsll heee siomssc cooking capability for us o
T porern. Toakineg tmeer whull Ee 20 mi resie, courmiSonen
uyke with & dme svry option snd sn scjoshis nd of orle
mulithe sigral. LED Shpd sy whull B o Backdit and indude o
e read ing. These shall & 11 power breels_ 4
ooodingg Tis] e anes detroes macie an 300 g of |TReeT
vl 1 Microwssw outprt shall b | 850 s, dindri o by
posar lwvel 1 TWD MarEETonE aEch with & roleineg evenrd (o provics
LaTicH wéen hagtirg] throughout the covity. An sulomssc
‘wolasye wror vhisll s corrarodase boch 08 and 340 vt
Harey Sury door thull have 5 iempersd glas cirer windos
ard & grab srd pull hardle with a2 50 + opening o ey
EEEL A6 irdwrks ighe sl fecil fase monioring withon
priineg thee Soos. T large & ouibke {1 7 Feee] carvity abusll
SxoTITeadaiy & rerdsrd &7 0152 mm] Sewp Fal-sired pan.
lirrarior ceramikc nhel whall B sralel ansl recrnes on aeen
;s pull harde boman 1o ey plais-ic-shell sdge impact. Creen thall bave
e —— A wsinkemy el i reericr and pwse i and b misckable oo aye
oo ancl dheel ypesce. Cwen bl heee 5 reroraable,. clesn-
L athe yplanrer shast=, dir brer chull B sl seeruble and
remcsabde o the bore of the oeen aned huree 2 "clsan Slier™
W i pertiane . remvined or Feature. Micowsse aven shall com phy with
IR Ean s pEg TUWTTHE ety et by 1o LS Departrare of Beabh and Horran
B TITIH 1373 A | eprvipey, ETL far esfeiy and ssndatian.

T R, B0 oo open
ouble B (17 e @. @

el N

il with waked 4 ceramic el Irdprigy  Inierek

L ‘et et o fos thiz peedhec: cen b fownd on the ADF
B AT Microwane Ine webnie A{w]

- 408, &0 Hr, 3 & tingle phaw
g Fenrs | GY
Wir Sanvice
a1 kg Al prodecty s badosd by the #CF, Inc. 347 Comtery

4l 38 kgl Support T,

HuEes  Wwawssy puww

ity

Yamoremarm inl | are millimeter Hi.-llbi-hi:l

Fare P 31 5440 & 3164 ACF, hnc
Updarad AT H ” Cadur Fagichy, kv G040

Joch Al A, Do 5 ot el I8 0 0 LB, [ e b R R o il | 2 a0 e -l | ey Pl LD

P T R T e B e N I T e [
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5% Metalfrio | Solutions Project Mame:
M enalrin 5ol inions ni. Locatian
110 Erdmrpesss Faresayp » Hoarrer, Tonas TEO3E [T—— Oy
(BT T2 1 = e (BT P-4 247 o () S0 : :
wres rrniahiamn  wlnomealnocom [EE B
FOOD SERVICE SERIES Maels
ReachlIn Upﬂghﬁ oCFOAR-23 olFDIFF-213

oCFRFARR-2R o CFDZHF-48
oCFCARR-72 o{FOXFF-72

e Rl cbowtnr o g e i ivaccde]s
i+ Inberiar [ighting

i Salety door ek and kigs E:::lllﬂl-s-;-;

i Famged air syster with manuasl tempentzal il o

i Cigrtianal 6 hegs .
Hardwane & Construction

e Siainess stevl series 430 exterion doors, froms & sides
. Stainless steel series 304 interior doors, sides & flooring
* Siucco alumirwm back panel

i Thick 2 5% foamed in place polyurethsrs reulation
Daor £ Lid Systam

b Sell closiesg Ringod door with D0 ray cpan Teanes

CFOURR-E

L
o
T

Civan] bedl Fiea gr ST Pedemd pid NG o= iy

%
:
§
:
-
]

¥ LED dgital nerrpperature dapl oy
k Tem peralund menge  relrigerance: 327 1o 50°F
k Temperalung e / Ireezen 0 3°F

/' Baskets / Dividers
k& Plastic coated adjustable stee] shebeey wath chps

ii

* fanomatic defrost by thermosiat oycle

i Remavalle doer gagkel e Tagiitans ¢ eaning

# Hound corners at bottom interior dor wanitation needs
& 5 industrial castes £ tront 2 | ocking

¥ Aefngerant (R Hree B-134a

& BT o cord and plug set

CFOARR-12
CRLEFF-12

L A o ) Lo s e
B Mpdm i Carmown o e ! oty — =il H PR H
oTF
w_;.-_f.;mm bt T ileanp el e il ' g T b
Tirblurd i SN T Pk S e = ™ o e e o o e Bl
IE I
T17IE- 16 Luis Paredes fordan Falipe Mikuchi & Asccisdon S.8.C. Page &
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FOOD SERVICE SERIES Models

ReachIn riah aCEDIAR-21 o CFDIFF-22
cachin Uprights o(FO2RR-48  nCFO2FF-48

oCFD3RR-72 nCFO3FFR-73

Ceory | Extemal Dimersions] Gerow | Shippng CF Chrpe
Model  Shebed WxDxH CuFt | Waesight | Amps | #0P [Refragerant]  Hectrkead

CFDIRR-23] 1 /3 Q90 =32 w825 ) 230 385
CFDIFF-231 1/3 1 290"x32.2"x 825" } 230 410 A-a0da  § 11501 200 &0H2
CrDIRR-40) 276 | 540 °x32.2°v 825" | ABD 533 172 1340 1151000 &0z
CFD2EFa8] /6 | 540230 x 825" | akn 6% 10 | 34 ] fadda 11571200 a0
CFD3RR-T2y 3/9 | 81023205825 | 750 Ak 10-102] 34 ] R1340 J 11501200 &0H2
CFO3FF-72] 3/9 1 810°x 22" w825 | 750 759 14 | 1-1/2] R-a0d45 111571200 60H2

13 Fel 340 11501200 &0H2

O~ in
"

Imemal Dimenyors 3

|

S TUIN

n
e

e L-ap B o

fromt

v e
1% =
|- -
Top o Yup b Tep
M SARPPCR 5 '
i‘ n
. ’N
N PN
Se ~. ‘o‘ ‘s.
CrONR-23 uu:m—u CrOam-72
CrpITT-23 CrOarT-40 CrOwT-72
Totalm .' tancerd et pern
shel! ke — e p——
Modd Ponbion WasD L -y
cronesnies | s 23672 21 J - -
croamuarr | mL 296 e 245" ‘ -
mL 2340 21 -
CHORUSt | —p | 2sya2iy Dt I
Bt lock & keys Aduvatde b & digs Inntena lighting

Matalirio Solutiors, Inc
190 Encarpiee Fodesey - Roama, T 78008
% &03-0070 T Fram - 8900 1091904 Tol Free Fex
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£ Metalfrio | Solutions Project Name:

Mlenalrio 5olunians i Lezcamian:
Erss—em?m“:::r::;ﬂ:mm o &: o
wrenrnrliftiomon  sln#meteliooom [TESH

FOOD SERVICE SERIES Models
. L1-37- I 1
Salad & Sandwich Prep Tables ity e

| ii
hEr R

® Interior wall louvers proside full orculstiom to keep food fredy
e Compartment barmier prevents food spillige to storage anea
i Lif-off conmgartresant doos Pingas for saky Cheaning

# Liff-up compartment stain sy stee] lid
b Rernoraaal] o @xtra e plasic curting hoard
E Plashic indert pass am inguded

Hardware & Construction

B Slaress i pedies 430 aateraor daang, rees & des
 Star|ess ibea| sedies 3 intanicr doees, e & fleiring
B Stucon alumiein back panal

® Thick 25 fcamed im place polyurethars iredation

Dot /L Systerm

¥ Sl closimeg binged doors with 80"y open feabore
¥ Recesed hunde on fromt of door

Temparstume B |

& LED digital errperatune display
¥ Hectronic themnostst controller buttan coniral

k Temperatune range ¢ refrigerabon 327 1o 50°F

Shalving / Basiets / Dividens
ke Plashc coated adjustable stee] shabas wath chps

i i -
-I7-13 f L6016

* Auriomatic defrost by thermostat owcle
# Remavable door gasket bo facibtate heaning
¥ Round corness at bomam ek for snitation needs

* 5° incuetial casies £ 2 kacking

¥ Aefngerant TR0 Hree B8-134a
b BT pover cand aitd pluig w6t

WARRANTY
T b Eip ] Lo -
B Mg Cneigwm o [im ! uedp r— — 0 -
e €. € @

aaich Sodion) ME-TEHATO TR
i T il Dl - i ™ i T B
A4 O Tarbles bn AN HAS T Blgmakar . P s e .t o e
L1726-16 Luiss Paredes lordan Falips Kkuchi & Asccisdos S.8.C. Pagec &
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FOOD SERVICE SERIES Modls

ndwich Pren T, oSCL1-27-8  oSCL2-60-14
Salad E' S-El d s Elp ElHE'E oSCL2-47-11 n%L3-7a-18
Desgzrn f | st Cuitlicag Exlirral Dimerabens | Coosd | Shigping
Warchil Ehidwis | Parn B el WaxlaH Cui FT | Wexght | &sps] HT Eksctrical
ECLI-274 141 3:-‘:5 AT 10" 27| 375" IS W &1 70 M7 5 13 || 1051004, BOHE
ECLz-AF-12 | 32 |12 bid | A7 w TQuE K 27| 537w 1957w &1.37 125 57 S 12 || 1ASS T304, G0HE
SCLz60-16 | 32 | N6e MG | G0w 10E e I27| GO02"x 105N &1 150 aiy 3 122 || 1A5 13808, 60HE
SLLE-P-1R 143 M i | MMz104 137 M5 s 0 2827 D o357 3 T | TSI A0 T
Sr e et B kel e e e i i el e deimin sy T © e | pap & i eiien
2 maimrrined meh ther te amBsny e igeicay o oot e’ 15 T UONCL
Jriderres] Cimesn uara
—1 $ —_— :
— [ e — — — |
par ape G T
Frzri M e Frii E
ﬁ
- 3 -
1 Tpl |3 b " Tep |5
. E: = d ] 3
% - a .-' Ll % H
*a - J-ll "-|_l_ .H.'l.‘
BLI-1F LT3 ML A0 18 - i ]

Ireart Pan Lioasts

) EHEE

ny H1¥ TE g tLr

t

vt Fan S0 Comgrams

i i

: i

1 I

: i

FL B
1Rz T 1hy

Eleciroros thesmeasess  Scdpnssble & removable  Iredd sted [Eup hds

Einbrid lir praduct shidvas
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+% Metalfrio | Solutions

REACH IN UPRIGHTS

REFRIGERATORS and FREEZERS
FEATURES

» Stainless stoed serkes 430 exterior doors, fonts & sides » Automatic defrost by thesmostat cycle
» Staindess stoed series 30 interior doors, sides & flooring » Removable door gasket 1o aliow deaning

» Stucco Auminum back paned » Forced Jir system with manual temp control
» Reversible door on single door models » Temperature range / refrigevanor: 32° to 50°F
» Recessed door handie on front of door » Temperataee range / freezer: 010-10°F
» Selhdosing hinged dooes with 50" stay open feature » Standard 5" industeial casters / front locking
» LED cigital temperature display » Optional 6% legs
.Mmmmnmm » Thick 2.5" foamed in place polywrethane insulation
n’ﬁ:g » &1 power cord and plug set
»SaMy and keys
MdIFDIRR-23 | | ;E
Ml CFOIRR-48
wamrm: Mdll CFDIFF-48
Doory/ | Exteenad Dimensions CFlfwe y
Modul  |Shebves WxDxH Curt W-ghl Aot | HP |Refrigeram | Electricad
| CEDIRR-23] 1/3 120072 307758257 1 230 | 385 | 45 1331 Ridgn 111501200 600k
CFDIFF-23] 1/3 | 2000302 8257 | 230 410 b 12 B-a04a 111501200, 506z |
CFOURR-48]| /6 | S40°x 32 s 82.6° | 480 533 9 12| R134a [115/120V, S0H: |
CFDIFF48| 26 | 540320 x82.5" | 430 605 10 | 3| R-a04a | 11501200 606

Metalfrio Sclutions, Inc.
110 Entarpriss Pasioagy - Bosrmna, TX 7006
BEH) 403-0070 Toll Frea - (BS8) 339-1904 Yol Frae Fax
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cecinas

SOMOS FABRICANTES CON EXPERIENCIA ¥ CALIDAD
Ventas: Av. Repliblica de Chile 328, Jesds Maria, Lima, Perd
Catalogo en linea: www.cocinasyequipos. pa

Catalogo de pamillas www.parrilleras.com

|tgm| CONCE I“H I"

TH: 423 2116 - 459 3373 - RPM F06E06846T
RPM & SGE068464 - & DER068483
Emall ventas Eiecnoqas pen com

v R NS e

RONOMICD PAR A,

2 HOTELES

ESIDEMCIAS ¥ A

FINES

COTIZACION N°

21528 [FECHA |

13/01/2016

CLIENTE

Luisa Paredes

CONTACTO

DIRECCION

Lima

TLF ¥ CELULAR

2430044 955441880

EMAIL

luisa. fpj@gmail. com

OTROS

ITEM | CANT

DESCRIPCION

VALOR
UNIT
Us §

VALOR
TOTAL
Us §

m m

COCINA DE 04 QUEMADORES CON PLANCHA,
HORNO GRATINADOR, FREIDORA DE PAPAS Y REPISA

Medidas: 145x 1.00x 090 m,

Tipo: Isla o mural.

Fabricado en acero inoxidable

Cocina.

04 quemadores de # 07 de fizmro fundido,

04 pamillas; 0,35 x 0,35m, Tipo angular esmaliado color negro,

04 controles regulables.

01 bandeja recolectora de resikduos,

01 plancha freidora incorporada en la mesa de la cocina,
Plancha lisa de hamo pulido de 516" da aspeasor

Con perfiles en acern inoxidable,

01 quemador tubular,

01 control regulable con perilla.

01 piloto con perilla

01 bandeja recaleclora da residuas.

01 horno incorporado enlla cocing,

Acern inoxidable

01 control de temperatura termostato de 100°C a 300° C,
03 nivalas,

02 rejillas dasmontablas,

AlCaontomo del homo con aislamiento de lana de vidrnio,
Juego de ladrillos refractanios,

01 bandeja protecior de ladrillos.

01 Freldora de papas, incorporada en la mesa de la cocina.
01 canaslilla.

(1 control regulable con perilla,

01 piloto con perilla,

01 Nave para drenaje de aceile.

Gratinador, inconporado en la pane inferior de la cocdna.
01 quemadar infra rojo de cardmica con malla de acero
01 control regul able

01 Repisa superor de un nivel,

Instalado sobre tablero de la cocina.

3,700.00

1D ket v oo i a0 e peachioco e Ssbwa aaca'n debwerd ser oorsumsasdo o el an o p e iebonn o 69 hers, Dis ves

b s e 0 e Do
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i, an e i debabrsents pnlifcads anoun plass o mayor de b i, Bn cao e oacpiado d ambn, w nuli.l.rlmlﬂ:rlﬂnr-nq.l -ln:m:hrlr!rlmrllﬂu'm

dpwpar 12 mows La garmtissd o oo delam o Rhnccrs, &g isin s eale e un s ik s e ek mi valickes @ o el e erm e, e
ke Ll o, Bl e r-.r-rl.l'I.lrmr||l|[l.-'|..I ﬂwl rlu.rl rl’rl.mﬂllm ik i o s ickTiEs, Enire oirea, | CaEEee o 'irnmdrm
Muie culwe Haalo, tdes orno vdnes, lummres, de, Pars sphor (s garmie, o cdenic debe pressniar o fciomo kis
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ITEM

CANT

DESCRIPCION

VALOR | VALOR
UNIT | TOTAL
us $ us §

= Protectorde llaves a los frontales en acen inoxikdable.
= Combusfibla: gas propano.
+ Sistema: alta o baja presion

01

TABOLA DE 04 POZAS CON LUNAVISORA Y DELIZADOR DE
BANDEJAS

Medida: 1,44 x 0,70 x 1.40 m,

Fabricado en acero inoxidable.

04 pozas gastronom (grande) 171 x 0.10m.

01 rapisa suparior da 01 nieel M: 1 .44 x 030 m.

Luna visora an la parte delaniera suparior,

01 tina para & agua con desfogue y lave de saguridad
Deslizador de bandajas 03 barras M: 1,44 x 0,30 m,
Sistema de funclonamienio: Bléclico

02 resistencias con termdstato, 2000kw. 220V, I0amp.
01 llave de encandido.

1,850.00

L]

CAMARA DE CONSERVACION DE 02 PUERTAS
Medidas: 0.75x 0.75 x 2.08 m.

Fabricado en acaro inaxidable
Adslamianio Emico da poliestirena.
02 puertas de conservaciin, con cierre hermetico,
empaqueladura v cerrojos cromadaos.

01 rejila por cada puarta,
01 motor compresor de 173 HP Tecumsan, 2 20% maonofésico,
01 contral regulable de conservacion,

Sistema de evaporacion no frost a tiro forzado.
Gamuchas giratoras de 04" con frena,

2,150.00

o

MESA DE CONSERVACION DE 02 PUERTAS EN ACERD
INOXIDABLE

« Medidas: 1.60 x 0.60 x 0.90 m.

+ Fabricado en acaro inaxidable

= Aislamienio ¥rmmico de pdliesfirena expandida,
02 pueras de conservacion frid con empaguetadura v cemojos
cromados.
01 motor compresor de 1/3 HP tecumsen 2200 monofasico,
Sistema de evaporackin: Mo frost de tiro forzado,
Ajuste de emperalura por control temmostatico.
Garmuchas giratorias da 04° con frana.

2,490,00

05

om

LAVADERD DE 01 POZA
s  Medidas: 1.10 x 0.60 » 0.90m.
# Medidas de_poza: 0.50 x 0.50 x 0.35m.

550,00
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R « WENW FW |10 O L

VALOR | VALOR

ITEM | CANT DESCRIPCION UMIT TOTAL
Us % Us §
+ Fabricado en acero inoidable
# 01 descanso.
« Tipo: sanitafo con espaldar,
= (4 patas tubulares,

LAVADERD DE 02 POZAS

+ Maedidas: 1.80 x 0.60 x 0.90m,
« Medidas da la pozas: 0.50 = 0.50 x0.35 m.
05 01 + Fabricado en acera inoxidable, 700,00
« 02 descansos.
+ Tipo: sanitario con espaldar
« 04 patas tubulares.
VALOR DEVENTA | 11,530,00
LGV (18%) | 2,075.40
WALOR TOTAL | 1360540
CONDICIONES DE VENTA (15
FORMA DE PAGD : PP adelania, salkdo ames da la enrega.,
LG, {159 ¢ Incluido

WALIDEZ DE LA OFERTA 2 07 dias (Sujeto a v ariastidn sin presvio avisa)
TIEMPD DE ENTREGA 125 230 dias fRkes: Contados a parir de la confrmackan del depdsio dd addama,
EISERVICIO DE REPARTO DENTRO DE LIMA METROPOLITANA ES GRATUITO jdapandiando

e la disponibil idad)
GaRANTI 101 afia, culre por delecia de labricacidn, nao inoliye mal o &

Maota: Una waz apmbada muesira cotlizacidn, redlizarel depdsio em

CTACTE SCOTIABANK US $ | 3478695
ANOMERE DE COCINAS Y EQUIPOS SAC
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e
C@CI nas. EQUIPAMIENTO GASTRONOMICO PARA

TH. 423 2116 - 450 3373 - RPM 2968968467
SOMOS FABRICANTES CON EXPERIENCIA Y CALIDAD RPM & s

Ventas: Av. Repablica de Chile 328, Jes(s Maria, Lima, Per( Emak @
Catalogo en linea: www.cocinasyequipos. ventas @tecnogasperu.com
Catalogo de parrillas: m.purlbrugomp Ventas@Ccoanas yequipos pe

FOTOS REFERENCIALES

COCINA COMPLETA TABOLA DE 04 POZAS

CAMARA DE 02 PUERTAS MESA DE CONSERVACION DE (2 PUERTAS
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c'o’:nas

7 sequipos

SOMOS FABRICANTES CON EXPERIENCIA Y CALIDAD
Ventas: Av. Republica de Chile 328, Jes(s Maria, Lima, Pera
Catalogo enlinea: www.cocinasyequipos.pe

Catalogo de parrillas: www.parrilleras.com

EQUIPAMIENTO GASTRONOMICO PARA
RESTAURANTES, HOTELES,
CONCESIONARIOS, RESIDENCIAS Y AFINES,

TH: 423 2116 - 459 3373 — RPM 2968968467
RPM & 968968464 - # 968968483
Emait ventas @tecnogasperu.com

venlas@codnas yequipos pe

LAVADERO DE 01 POZA

LAVADERO DE 02 POZAS

AMBIENTE DE COCINA
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Presupuesto de maquinas por Boston Equipos de Cocina E.l.R.L.

Boston

Maquinas

Medidas

Precio
(S/.)

Mesa refrigerada de dos puertas

Ancho: 0.75 m.

Largo: 1.20 m.
Alto: 1.08 m.

4,000

Camara de refrigeracion Mixta

Ancho: 0.75 m.

Largo: 0.75 m.
Alto: 2.08 m.

5,500

Mesa de trabajo de 2 niveles

Ancho: 0.60 m.

Largo: 1.40 m.
Alto: 0.90 m.

1,400

Lavadero de 2 pozas

Ancho: 0.60 m.

Largo: 1.80 m.
Alto: 0.90 m.

1,900

Plancha

Ancho: 0.52 m.

Largo: 0.90 m.
Alto: 0.85 m.

1,500
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’ Luote

L ‘ 07/04/2016
Project: From:
12020-16 Angee Alcdntara Felipe Kikuchi & Asociados 5.A.C.
Atencidn: srta. Alcantara Danitza Ku
Ermail: Javier Prado Este 1970
angee.alcantara.27@gmail.com Lima, Lima 41

(511) 715-1799
(511) 715-1799 {Contacta)

- Precio de
Art. Cant. Descripcidn Venta Total
pci Venta
1 1lea COCEDOR DE PASTAS/OLLA PARA PASTAS 5154297 51,542.97
Nemco Mo. de Modelo 6750-240
Cocedor de pastas)olla para pastas/ebullicion mdadulo, eléctricola)is),
(para) encimera, un solo tangque, 2.5 galon|es) de capacidad, canastas
gemelas con frio Touch mangos, hecho de acero inoxidable, tubular
resistencias calentadoras, controles termostaticos 100-212°F,
remaovible panel de control, 15 minuto|s). campana temporizador,
desagie frontal valvula cerradura, 10.16cm patas ajustables, Gpies
corddn & 10-30P, 2400V /60/1PH, G000W, 25 Amperios, ETL, NSF
Mercaderia 51,542.57
Impuestos 18% L277.73
Total 51,820.70

Observaciones:
Precios en dblares americanos
Validez de la oferta: 30 dias
Forma de pago: 70% adelantado, saldo contra entrega
Tiempo de entrega estimado para equipos importados: 10- 12 semanas luego de
caonfirmada la orden de compra y adelanto, para confeccidn nacional se estima entrega
en 3= 4 semanas.

MNOTA IMPORTANTE: 5 incluye el traslado al local {dentro de la ciudad de Lima), los
precios corresponden al equipo solamente y no incluyen accesorios, materiales de
instalacidn ni trabajos de albafileria.

Mumeros de cuenta corriente para pago de productos en el Banco de Crédito:

CC ME 194- 1177199- 1- 07 (Ddlares)

CC MM 194- 1414410- 0= 69 (Soles)
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Model No.
6750-240

FOOD EQUIPMENT Counter Top

Boiling Units

6750-240

T o= PQ‘,

€0

NEMCO Food Equipment, LTD.
301 Meuse Argonne
P.0. Box 305

Nemco’s pasta boiling unit cooks all types of pasta,
vegetables and shell fish plus they’re ideal for
reconstituting food. This convenient counter top
model allows you to produce one pound of spaghetti
or three pounds of frozen pasta in just a couple of
minutes. Initial heatr up is 12 minutes and these
powerful units recover almost immediately.

Special features include heavy duty baskets
constructed of stainless steel with durable plastic
coated handles for a cool touch. Individual servings
are possible with our accessory set of six baskets.
Control panel assembly is removable for cleaning and
easy maintenance. Our unique front draining system
allows for safe and simple draining.

Standard Features:

* Stainless steel construction

* Incalloy tubular heating elements

* Bulb & capillary thermostat with a temperature
range of 100-212° F

* Indicator lights meet U.S. and International codes

* 15 minute manual bell umer

* Twin baskets with cool touch handles

* Removable control panel assembly

* Convenient front drain valve with safety lock

* Four-inch adjustable legs

* Single phase

* Six foot cord and plug provided

® One year parts and labor warranty
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AlA File No.

I

247 (6096 cm)

—]

POWER CORD
(30.48 em} |
!
& D | ;v] V4
[ | | [1
1% 13418 e
{4017 em} |
— . BT (50,80 cm}
—_————
1 B e
] £ -8 T A, T |
U. [16.06 — 13.97 em)
_—
: * - |
Lm—| 18 1/ 4 [48.368 em]
specifications:
Snipping
Model Pre-heat Width Depth Height foled | Hominol HEMA Unit Weigit | Weighl
Mo, fima inches /iem) | Inches/iem) | Inchesi(em) | vollops | Wattoge | Amps | Condipurotion | | Ibs.f(Kg)
750240 |12 min. 12 {305 2610y | 20 (508 | 2e0 6000 B0 | 10:30F pleg 3 (148 | 41 (188
Accessories:
Model No. Desoiption
_| | GETES Set (Of Four Sainless Steal Lags
O &&7er et OF Six Indrvideal 47 x 47 x 47 Baskets
Boiling Units Performance Datfa:
Food Product Boskst Type Capacity Per Tank Casaniity Cook Time
Frozen Ravicli Szt of 6 individeals 212 Gallons 3 les. 3-4 minutes
Angel hair Pastz 5ed of f individeaks 2112 Gallons 2 s, -5 minutes
Tehular Pasta 5ed of f individeals 2112 Gallons 3 s, 5B minutes
FettuccnifSpaghesi Twin Baskats 2112 Gallons 1 lbs. T8 minutes
BroccolCauliflower Twin Bazkats 212 Gallons 2 lbs. 2=4 minutes
Corn om e cob et of 6 individeals 212 Gallons § Hali Ears 3-4 minutes
Typical Specifications

Electric countertop boiling unir shall have srainless steel body and hear well, and be equipped with a

thermostaric control and Incalloy tubular hearing element. The unic shall have a maximum hear serting of
212°F. The unir shall operate on 240 voles and have a wartage of 6000. A 6" cord and plug shall be furnished
for easy installation. Boiling unit shall carry the certificarion of ETL resring laborarories and shall be listed
with the National Sanitation Foundation.

155




ANEXO 4: Valor nutricional de un combo de restaurant de

comida rapida

Ingredientes Peso | Calorias | Proteinas | Grasa Total | Carb. | Fibra | Sodio
(gr) | (cal) (gn) (gr) (gr) | (gr) | (mg)

Hamburguesa con pan | 198 471 24 22 44 54 | 677
Papas fritas medianas | 102 295 4,5 14 37 55 | 171
Total | 300 766 28,5 36 81 10,9 | 848

Fuente: McDonald's, (2016)
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