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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de prefactibilidad expone la viabilidad econdmica, técnica, financiera y
de mercado para la instalacién de un restaurante de comida oriental saludable en Lima

Metropolitana.

En los primeros capitulos se plantea la propuesta de brindar comida oriental
saludable en platos creativos. Tras un estudio de la poblacién y proyecciones, se calcul6

una demanda potencial al 2016 de 452.121 personas al afio.

En el estudio de mercado se obtuvo una demanda al 2016 de 210.838 personas, y la

proyectada al 2023 de 229.199 personas.

Luego de analizar diferentes opciones de localizacion, se lleg6 a la conclusion que

Miraflores es la mejor ubicacién para el proyecto.

De igual manera, en el dimensionamiento del servicio después de analizar la
relacién tamafio-mercado, tamafio-recurso, tamafio tecnologia y tamafio-punto de equilibrio
el principal limitante se encontr6 en los recursos, debido a la disponibilidad de mesas para
ofrecer el servicio. Al finalizar se concluy6 que el restaurante contaria con 12 mesas chicas

y 8 mesas grandes.

Finalmente, la evaluacion econdmica y financiera demostr6 que el proyecto es
viable en ambos casos; con una relacion B/C de 3,191 y una TIR de 49,89% en la
evaluacion econémica y una relacion B/C de 6,330 y una TIR de 66,30% en la evaluacion
financiera. En definitiva, es una propuesta interesante, viable y con un impacto positivo en

la sociedad.



EXECUTIVE SUMMARY

This research will observe the economic, technical, financial and market feasibility for the
installation of a healthy oriental food restaurant in Lima.

Throughout the following chapters the main issue regarding not having places that
provide a letter of healthy food and the proposal to find that market share, which after a
study of the population, inquest and projections, a potential demand to 2016 was calculated
arises 452.121 people a year.

In the market research data we were analyzed, with the demand to 2016 210.838

people, and projected to 2023 of 229.199 people.

For the location of the service, various engineering tools, methods to find the most
suitable location, were use which in this case turned out to be the district of Miraflores as

there is a similar range of services in the area were used.

Similarly in the sizing of service and project engineering, we define the main
constraint was the number of tables, on the other hand were taken into account several
technical service points, such as technology, production process and attention capacity

installed, the environmental impact, safeguarding quality etc.

In order to meet the standards proposed for public quality objective placed special
emphasis on the use of tools such as Ishikawa diagrams, the SEDAC (structure to reinforce
daily activities through creativity) and the cycle of success , to empower employees.

Finally, the economic and financial evaluation showed that the project is viable in
both cases; with a ratio B / C of 1,559 and an IRR of 35,86% in the economic evaluation
and a ratio B / C of 2,249 and an IRR of 49,65% in the financial evaluation. In short, it is
an interesting, viable and with a positive impact on society proposal.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica de la investigacion

1.1.1 Presentacién del tema

En la presente investigacion se desarrolla una propuesta para implementar un restaurante de
comida oriental que proporcione un servicio de alta calidad con platos orientales novedosos

y saludables.

1.1.2 Problematica

Ofrecer comida oriental saludable sin el uso de saborizantes y colorantes artificiales,
enfatizando la creatividad de los platos y la calidad de estos y a su vez brindando un
servicio de atencion excelente, dando de esta manera una opcién para las personas que

quieren algo sano y nuevo con sabor oriental.

1.2 Objetivos de la investigacion
Objetivo general

Determinar la factibilidad econdémica, técnica, financiera y de mercado para la instalacion

de un restaurante de comida oriental saludable en Lima.



Objetivos especificos

e Determinar si hay demanda insatisfecha por comida oriental saludable en Lima
Metropolitana.

e Establecer la localizacién mas adecuada para el establecimiento.

e Cuantificar la capacidad de produccion, factores limitantes y definir la tecnologia
adecuada para la implementacion del restaurante.

e Determinar la viabilidad econémica y financiera del proyecto.

1.3 Justificacion del tema

Técnica

El proyecto se justifica desde el punto de vista técnico porque en el Perd es posible
conseguir equipos adecuados a las necesidades de la industria gastronémica. También se
puede conseguir los insumos necesarios y la mano de obra calificada para realizar los

diversos platos de la carta.

Econdmica
El proyecto se justifica desde el punto de vista econdmico porque los peruanos suelen ir a

un restaurante con frecuencia. A mayores ingresos mayor frecuencia.



En la figura, podemos observar el ingreso real promedio per cépita al 2014.

Figural.1
Evolucion del ingreso real promedio per capita al 2014

GRAFICON® 1.1
PERD: EVOLUCION DEL GASTO REAL PROMEDIO PER CAPITA MENSUAL, 2008-2014
(Nueves scles constanies base=2014 2 precas de Lima Metropolitana)

~
e 613 66 | 0.4%

2009 2010 2011 2012 2013 2014

Fuente: INEI (2015)

Como podemos observar en la figura 1.1 el ingreso real promedio, ha mostrado un
incremento sostenible sobre los Gltimos 6 afios, al 2014 el ingreso llegd a ser un 13.13%
mayor que el 2009.

Social
El proyecto se justifica desde el punto de vista social porque la puesta en marcha del
restaurante traerd empleos y un grato ambiente laboral en el cual nuestros colaboradores

podréan desarrollar sus habilidades.

Por otro lado, serd una buena opcion para las personas que gustan de la comida
oriental pero dandole un enfoque saludable, utilizando productos de alta calidad.
Finalmente se buscara tener una mayor responsabilidad social con los proveedores

mediante una certificacion del comercio justo.



1.4 Hipdtesis de la investigacion

La instalacion de un restaurante de comida oriental saludable en Lima Metropolitana es
técnica, econdmica y financieramente viable, pues existe demanda insatisfecha y los

indicadores del proyecto son favorables.

1.5 Marco referencial de la investigacion

Las investigaciones realizadas con respecto al tema son las siguientes:

e Caéceres, L. (2010).Estudio preliminar para la implementacién de un restaurante de

comida rapida china personalizando el arroz chaufa. Lima: Universidad de Lima.

Diferencias: Que solo se van a especializar en el arroz chaufa y es un restaurante de

comida répida.

e Noriega, M. (2012). Estudio preliminar para la instalacion de una cadena de servicios
de restaurantes de comida rapida con un enfoque orientado a lo saludable. Lima:
Universidad de Lima.

Diferencias: Es una cadena de restaurantes y es un fast food.

e Diaz de Leo, F. (2011). Estudio preliminar para la instalacion de un restaurante

gourmet de comida vegetariana. Lima: Universidad de Lima.

Diferencias: el tipo de comida y el hecho que sea gourmet.



1.6 Marco Conceptual

El CIIU del servicio en mencién es J521102

Restaurante.- Establecimiento pablico donde se sirven comidas y bebidas para ser

consumidas en el mismo local. (RAE 2016)

Oriental.- Natural de oriente, para nuestro caso la principal influencia sera de la comida
china, pero el nombre “oriental” se queda en general para futuras creaciones o
combinaciones de platos. (RAE 2016)

Saludable.- Sirve para conservar la salud corporal, en el caso del restaurante sera evitar el
uso de glutamato mono sodico y utilizar productos de buena calidad para la preparacion de
platos creativos orientados al tema saludable. (RAE 2016)

Glutamato mono sddico.- Glutamato de sodio, en polvo blanco, que se utiliza como
condimento para potenciar al sabor de ciertos alimentos, especialmente carnes. También
conocido como Ajinomoto. (RAE 2016)

Entrada.- Plato que se toma al inicio de una comida.

Fondo.- Plato principal en el proceso de servicio, el cual es ordenado por el cliente.

Servicio.- Accién y efecto de servir.



CAPITULO Il ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del servicio

El servicio que se ofrece es el de un restaurante de comida oriental, basado en la comida
china. Teniendo como diferenciacion su orientacién a lo saludable y a la innovacion de los

platos que se ofrecen.

Los platos se dividen en 3 categorias:

- Entrada: Ensalada de mandarina china y albondigas en salsa Yangtze
- Fondo: Pollo agridulce con arroz integral y pollo Sichuan con mani.

- Postre: Gelatina de almendras y taro (papa china) con leche de coco y tapioca.

Debido a la gran cantidad de platos que conforman la carta de un restaurante, los

calculos se realizaron en base a dos platos de fondo en una proporcion de 50 — 50.

Para los platos de fondo, los de mayor rotacién, se realizé una encuesta para saber
la preferencia de las personas siendo elegidos con mayor frecuencia el pollo agridulce y el
pollo Sichuan. Los resultados se muestran en el anexo 1 y las recetas de los platos

mencionados se muestran en el anexo 2.



2.1.2 Principales caracteristicas del servicio

2.1.2.1 Usosy caracteristicas del servicio
La actividad principal del restaurante es la alimentacion de las personas.

Para las caracteristicas del servicio se utilizara la teoria de la flor del servicio de
Lovelock. (Lovelock, 2009).

Primero, dividiremos los 8 elementos, considerados como esenciales para el
servicio, en dos grupos, los que facilitan el servicio (informacion, toma de pedidos, pago y

facturacion) y los que mejoran el servicio (consulta, hospitalidad, cuidado y excepciones).

Los elementos que facilitan el servicio son:

Informacion:

e Pégina en internet actualizada constantemente con los cambios en el menu, horarios de
atencion y eventos especiales.

e Tarjetas de presentacion donde indiquen la direccion, correo y teléfono de local.

e Carta de precios.

e Instrucciones del uso de los productos e insumos.

e Recordatorios y advertencias sobre los procesos.

e Reserva a través de la pagina web, Ilamadas, correos o cualquier otro medio que el
cliente solicite.

e Registro de ventas y compras.

e Tickets a los clientes por el consumo.

Toma de pedidos:

Para la toma de pedidos se tendran mozos los cuales haran el registro de manera amable,
rapida y precisa. Por otro lado también se tomaran reservas via telefénica, internet y por

correo. Los clientes que opten por una reservacion con suficiente tiempo de anticipacion



podran solicitar la mesa que desean ocupar para la ocasion ademas, de elegir platillos

especificos para evitar la espera del servicio.

Finalmente se revisaran las reservaciones para que no haya conflictos de espacio.

Pago:
Se aceptara efectivo, tarjetas y vales de consumo, ya que una mayor variedad facilita y

agiliza la cobranza.

Facturacion:

Para la facturacion se cobrard al cliente el consumo alimenticio que tenga y este incluiré los
servicios que se presenten en el restaurante. En el caso de que el cliente haya optado por
pedir ayuda al mozo para la toma de su pedido y este no resulte de su agrado, podra pedir

un segundo plato sin que este sea cargado a la cuenta.

Los elementos que mejoran el servicio son:

Consulta:
El personal en atencion directa debera estar entrenado en el conocimiento de los platos,
para poder resolver cualquier duda que puedan presentar los clientes.

Hospitalidad:
Los clientes seran recibidos por anfitrionas. De no haber mesas disponibles se dispondra de

la sala de espera en la cual tendran la posibilidad de pedir bebidas durante su espera.

Cuidado:
El restaurante contara con el servicio de valet parking y espacios designados para personas
discapacitadas o madres gestantes. En cuanto a los bafos, estos seran limpiados

constantemente para su mantenimiento.
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En el caso de ser requerido por el cliente, el restaurante llamaré a una empresa de

taxi el cual llegara a la puerta para atender al cliente.

Excepciones:
Se contara con un administrador encargado de velar por el bien de los clientes y atender sus

quejas o dudas.

Se aceptaran pedidos especiales para los clientes que necesiten seguir dietas

particulares o sufran de algun tipo de intolerancia a ciertos alimentos.

Para los nifios, se tendrdn menls especiales con porciones mas pequefias y
presentaciones mas llamativas. En caso de que el nifio o nifia sea muy pequefio se ofrecera
un asiento especial para que pueda acompafiar a sus padres y se dispondra de cubiertos y

platos especiales para su edad (cubiertos y platos de plastico, vasos sellados etc.).

Finalmente, con la finalidad de hacer mas comoda la estadia de los nifios, el
restaurante ofrecera hojas en blanco o con disefios, a modo de mantel, y crayones para que

los nifios puedan entretenerse mientras esperan.

2.1.2.2 Servicios sustitutos y complementarios

Entre los servicios sustitutos directos tenemos a los restaurantes de comida china ya que

ofrecen el mismo tipo de comida pero sin la particularidad de ser saludables.

En cuanto a los indirectos estan presentes todos los restaurantes que existen en
Lima Metropolitana. A continuacion se detalla la preferencia de los limefios en cuanto a

tipos de comida:

11



Figura 2. 1.

Preferencia por tipo de restaurante

Polleria

Comida china

Cevicheria

Comida casera

Comida rapida
Comida regional M Seriesl

Pizzeria

Amigos o familiares

Otros

Picanteria

0% 20% 40%

Elaboracién propia

En la figura podemos observar que la comida china esta en segundo lugar con mas
del 20%, lo cual indica que, a pesar de los sustitutos que existen, tiene una alta aceptacion
por parte de los peruanos.

En cuanto a los complementarios se consideran los lugares a los que usualmente se

acude antes o después de ir a un restaurante. Por ejemplo cafeterias y juguerias.

2.1.3 Definicion del area de influencia del servicio

Tabla 2. 1.

Poblacién estimada y tasa de crecimiento de Lima Metropolitana

Departamento Poblacién Tasa de crecimiento
Lima y Prov. Const. 2011 2015
1,018
Del Callao 9.252.401 |9.834.631

Fuente: INEI (2015)
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Como podemos observar en el cuadro se detallan la poblacion estimada y la tasa de

crecimiento de Lima Metropolina y el Callao.

En la figura siguiente podemos observar la distribucion por niveles

socioecondmicos en Lima — Metropolitana:

Figura 2. 2.

Distribucion por niveles socioeconémicos — Lima Metropolitana

N° HOGARES 2'504,581 *

NSEA 4.9

APEIM 2014

Fuente: APEIM (2014)

Podemos observar del gréafico que la mayor concentracion de la poblacion esta en el

nivel Cy D.

Finalmente en el anexo 3 se detalla la composicion de distritos por niveles

socioecondmicos, siendo el resultado el siguiente:

Poblacion total de la zona 7 (Miraflores, San isidro, San Borja, Surco y La Molina)
= 755.044 personas.
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Poblacion total de la zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo libre, Magdalena y San
Miguel) = 389.027 personas.

2.2 Anélisis de la demanda

2.2.1 Cuantificacion de los posibles mercados objetivo

Los posibles mercados objetivos dentro de Lima Metropolitana:

e Personas de nivel socioeconémico “A” o “B” ya que cuentan con el sustento

econdmico necesario para poder acudir al restaurante.

e Personas de edad comprendida entre los 20 y 60 afios, segun el perfil del consumidor

realizado por Maximixe Consult S.A.

2.2.2 Demanda potencial

2.2.2.1 Patrones de consumo del servicio
Para determinar el patron de consumo se hace uso la informacion siguiente:

Figura 2. 3.

Preferencia de tipo de restaurante en el Gltimo afio

Fuente: Maximixe Consult (2009)
Elaboraci6n propia
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Podemos observar en el cuadro que la comida china se encuentra en segundo lugar

de preferencia de consumo en el ultimo afio 2014, lo cual es beneficioso para el proyecto.

Figura 2. 4.
Principales aspectos.

B Ambiente

H Ubicacion

m Variedad de platos
M Trato/Amabilidad

M Rapidez de atencion

M Orden y limpieza

Elaboracidn propia

En la figura podemos observar que las preferencias de aspecto mas importantes son
orden y limpieza, rapidez de atencion y amabilidad, esto nos da una orientacion sobre el

enfoque principal del servicio.

2.2.2.2 Aplicacion de encuesta

Para el aspecto cualitativo se recurrio a las siguientes fuentes:

a) “Discurso de Gaston Acurio en la Universidad del Pacifico” (Gaston Acurio,
Universidad del Pacifico, 2006).

15



Segun el discurso que dio Gastén Acurio® en la Universidad del Pacifico en el afio
2006, podemos rescatar que la gastronomia peruana es un gran recurso, el cual se puede
explotar y llevar a otros paises. En sus propias palabras: “El concepto culinario mas en alza
en el mundo es el peruano, que la demanda del consumidor internacional por conceptos
peruanos rebasa largamente a su oferta, que invertir en un restaurante peruano bueno es

casi invertir con cero riesgo en cualquier ciudad norteamericana o europea.”

b) “El escritor Steve Denning escribio recientemente sobre las 7 lecciones gerenciales de

los legendarios restaurantes Franceses” (Steve Denning, columna virtual de Forbes, 4 de

Julio del 2014).

Conceptos simples que suelen ser pasados por alto en la mayoria de restaurantes.
Pues mas alla de la buena comida, todo restaurante debe dar una experiencia inolvidable,
gue comience, segun Steve Denning desde antes de que las personas siquiera ingresen al
restaurante, en el caso de que hagan una reservacion. Continuando por la calidez del
ambiente y la actitud de que estaban esperando por todos y cada uno de los comensales.
Ofreciendo, luego, una variedad de platos en la que cada cliente se sienta libre de elegir lo
que quisiera sin el temor de llevarse una decepcion sobre su eleccion.

Deming también remarca el empefio del restaurante de hacer las cosas mas sencillas
de la mejor manera, una y otra vez. Dandole a los comensales sorpresas inesperadas en el

servicio incluso al momento de corregir errores.

¢) “El consultor y duefio de Fish & Chip Shop en London, Des Mcdonald, en una entrevista
realizada por Hester Lacey, nos cuenta su experiencia y las 5 claves para desarrollar un

exitoso negocio de restaurantes” (Hester Lacey, columna virtual de Forbes, 24 de febrero

del 2014).

Proveniente de una familia que ha estado metida en el negocio de los restaurantes
desde hace tres generaciones, Des McDonald nos da 5 pautas para llegar a cabo un exitoso

negocio de restaurante.

1 .
Chef peruano reconocido.
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Al igual que Steve Danning, McDonald enfatiza que mas que dar un plato de

comida se debe dar toda una experiencia.

Desde un punto de vista mas gerencial, resalta la necesidad de cubrir las
necesidades del mercado y dar al pablico lo que quiere. Finalmente, toma en consideracion
la importancia de las redes sociales y nos da conciencia que estamos siendo “observados”

en todo momento.

d) “Augusto Bartl gerente del restaurante Tragaluz comenta como el recurso humano es
clave para garantizar calidad de servicio.” (Karen Rojas, diario Gestion, 27 de agosto del

2014)

Augusto, si bien es el gerente, juega un papel importante en todas las areas; desde
fregar un piso o levantar un cubierto hasta cobrar una cuenta.
Tiene reuniones todos los dias con su equipo donde se hacen precisiones con

respecto al servicio. Ademas de contantes actividades de capacitacion e integracion.

Desarrollar un restaurante de comida oriental, orientado en ofrecer platos hechos
con productos de calidad y basado en ofrecer una grata experiencia culinaria tiene muchas
posibilidades de éxito. Ya que el servicio superior y de alta calidad ha hecho distinguir a

varios restaurantes hasta colocarlos en la lista de los mejores del mundo.

También se realizaron entrevistas a profundidad, para justificar la demanda del restaurante

segun el nimero de mesas:

a) El accionista y asesor legal de Pardos Chicken Ronaldo Wong, nos mostr6 como se
calcula la demanda en un restaurante cuando ya se tiene el nUmero de mesas, nos comenta
que al tratarse de un restaurante hay que tener en cuenta que el llenado del restaurante es

progresivo, por lo que no se puede considerar una capacidad total todo el dia y asi como
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tiene picos altos también tiene picos bajos, por lo que para compensar estos picos se puede

considerar la demanda como la mitad de personas por mesa para calculos de un proyecto.

b) El jefe de proyectos de Pardos Chicken Daniel Solano, nos indicé que lo méas probable
es que las horas punta de atencion sean de 1 a 3pm y de 8 a 10pm, en las cuales el
restaurante pueda llegar a una ocupacion del 80% o 90%, pero quiza el resto del dia solo
este ocupado en un 30%, por lo que utilizar el 50% en promedio de capacidad para calcular

una demanda es una buena opcién conservadora.

Para el aspecto cuantitativo se determiné el tamafio de muestra mediante la formula
siguiente:

n=(p.q)/((e%/z2)+(p.q/N))
Siendo:

e =0,05

N =839.280

n = tamano de la muestra
z=1,96 (NC 95%)
p=0,5

El tamafio de muestra para la encuesta seria de 384 encuestas
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Tabla 2. 2.

Muestreo por cuotas

Poblacidn total Lima 9.834.631

Distrito Poblacion |% # Encuestas

San Isidro 55.006 6,83% 26
Miraflores 82.805 10,28% 39
San Borja 111.808 13,88% 53
La Molina 166.912 20,72% 80
Jesus Maria 71.514 8,88% 34
Lince 51.144 6,35% 24
Pueblo Libre 76.437 9,49% 36
Magdalena 54.566 6,77% 26
San Miguel 135.366 16,80% 65
Total 805.558 100% 384

Elaboracion propia

Luego de realizar la encuesta (anexo 1), se obtuvieron los siguientes datos:

e Los 3 aspectos con mayor puntaje fueron orden y limpieza (32,67%), rapidez en el
servicio (24,67%) y trato/amabilidad (18,67%). Estos son los tres factores que se

tomaran mas en cuenta.

e Para la frecuencia de consumo en un restaurante de comida oriental al mes se obtuvo
que era de 3,81 en promedio para lo cual se redondeara a 4 veces por mes para el

calculo de la demanda potencial.

e Para la intensidad se pregunté: ¢Qué tan interesado estaria en ir a dicho restaurante?,

luego de realizar la encuesta se obtuvo un resultado del 56%.

e De la misma manera, se pregunto si le era atractiva la idea de un restaurante de comida

oriental saludable, los resultados sefialaron que un 44,85% si estaria interesado en ir.
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Para el calculo del factor k (encuestados que ademas de encontrar la propuesta
atractiva estarian dispuesto a ir al restaurante) se multiplico la intensidad por la intencion,
siendo los resultados los siguientes:

56%x44,85% = 25,12% que es el equivalente del factor k.

2.2.2.3 Determinacion de la demanda potencial basados en la encuesta

Para la determinacion de la demanda potencial se han empleado fuentes secundarias, para
poder obtener la poblacion actual de Lima Metropolitana, porcentajes de poblacion por
distintos niveles socioecondmicos. Segun INEI, la poblacién actual de Lima Metropolitana
es de 9.735.587 que representa el 31,59% del estimado nacional (Peru 21).

A continuacién una proyeccion de la poblacién en Lima Metropolitana al 2015 por

grupo de edades:
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Tabla 2. 3.

Proyeccion de la poblacion en Lima Metropolitana por grupo de edades

2000 2005 2010 2012 2013 2014 2015

7.767.873  8.474.342  9.113.684 9.395.149  9.540.996  9.685.490  9.834.631

0-4 898.255 908.977 915.116 911.487 908.562 922.322 903.499
5-9 891.213 901.848 908.880 915.043 918.539 932.449 922.716
10-14 861.094 899.163 905.392 910.595 913.700 927.538 920.006
15-19 799.266 862.646 895.505 903.112 905.880 919.599 911.598
20-24 754.413 789.505 846.412 866.930 876.565 889.840 892.927
25-29 664.900 740.740 768.925 795.079 810.811 823.091 840.192
30-34 582.529 650.199 719.949 736.912 743.658 754.920 761.404
35-39 505.304 568.850 631.228 664.086 681.731 692.055 712.972
40-44 416.258 492.926 552.062 579.313 593.757 602.749 624.341
45-49 343.231 404.632 477.646 504.467 517.527 525.365 544.697
50-54 274.616 332.091 390.467 420.866 437.339 443.963 469.231
55-59 222.376 263.589 318.399 341.839 354.015 359.377 380.453
60 - 64 184.957 210.034 248.933 269.987 281.611 285.876 305.505
65-69 145.600 169.568 192.854 206.729 214.667 217.918 232.375
70-74 103.059 127.047 148.769 157.385 161.804 164.254 172.266
75-79 66.248 83.505 104.083 112.191 116.238 117.998 124.459
80 ymas 54.556 69.021 89.064 99.130 104.592 106.176 115.989

Fuente: INEI (2015)
Elaboracion propia

Como podemos observar en el cuadro, en el rango de edades de 20 - 60 afios existe
una poblacion de 5.091.360 personas al 2014, la cual representa el 52,6% de la poblacion

en Lima Metropolitana para el 2014.
Para la determinacion de la demanda potencial, se selecciona la zona 6 y 7, debido a

que con la mayor cantidad de personas con el NSE A y B. La poblacion total de la zona 6

es de 389.027 personas y el de la zona 7 es de 755.044 personas.
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Tabla 2. 4.
Poblacién por NSE, zona 6 y 7 al 2014

NSE zona 6 % Poblacion

A 15,70% 61.077
B 47,10% 183.232
Total 244.309
NSE zona 7 % Poblacion

A 30,40% 229.532
B 48,40% 365.439
Total 594.972

Fuente: APEIM (2014)
Elaboracion propia

La suma de ambas poblaciones nos da un total de 839.280 personas.

Juntando la informacidn se llega al siguiente cuadro:

Tabla 2. 5.

Calculo de la demanda potencial

Poblacion zona6y 7,
NSEAyB
839.280 52,60% 441.462

Fuente: INEI, APEIM (2014)
Elaboracion propia

Edades |Poblacion potencial

Como podemos observar la poblacion potencial para el proyecto seria de 441.462

personas al afio.
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2.2.3 Proyeccion de la demanda potencial y metodologia del analisis.

Para la demanda proyectada, se realiz6 la proyeccion de la poblacion que se muestra a

continuacion:

Tabla 2. 6.

Demanda potencial proyectada anual cantidad de visitas

Poblacién Frecuencia Demanda | Demanda

Potencial de consumo | Intensidad | Intencion | Potencial | Potencial
Ao Anual Preferencia| mensual | de compra | de compra | Mensual Anual
2014 441.462 72,3% 4 56,0% 44,85% 320.658 3.847.896
2015 446.760 72,3% 4 56,0% 44,85% 324.506 3.894.071
2016 452.121 72,3% 4 56,0% 44,85% 328.400 3.940.800
2017 457.546 72,3% 4 56,0% 44,85% 332.341 3.988.089
2018 463.037 72,3% 4 56,0% 44,85% 336.329 4.035.946
2019 468.593 72,3% 4 56,0% 44,85% 340.365 4.084.378
2020 474.216 72,3% 4 56,0% 44,85% 344.449 4.133.390
2021 479.907 72,3% 4 56,0% 44,85% 348.583 4.182.991
2022 485.666 72,3% 4 56,0% 44,85% 352.766 4.233.187
2023 491.494 72,3% 4 56,0% 44,85% 356.999 4.283.985

Fuente: APEIM (2014), INEI (2014)
Elaboracion propia

2.3 Andlisis de la oferta

2.3.1 Andlisis de la competencia. Namero de operadores y ubicaciones

Existen una gran gama de restaurantes de comida oriental en Lima, pero no muchos que
posean la particularidad de estar orientado a lo saludable. Algunos de los restaurantes que

ofrecen comida china son; Madam Tusan, El Jade, Sna Joy Lai y WaLok.

2.3.2 Descripcidn de las caracteristicas de la oferta de los principales competidores

Nuestros competidores cuentan con las siguientes caracteristicas:

Uno de los principales competidores es Wa Lok de Miraflores, ya que cuenta con

un local decorado al estilo oriental y ofrece a sus clientes alternativas de comida saludable.
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Otros restaurantes de comida china como el Omei, Madam Tusan, San Joy Lau, el
Jade, Hou Wa, tienen una buena infraestructura y una carta con platos tradicionales chinos,
sin embargo no estan basados en lo saludable, sino en el sabor y presentacién de la comida.

2.3.3 Planes de ampliacion existentes

Teniendo en cuenta la economia actual del pais y la forma como se estd desarrollando la
gastronomia, se ha pensado que si el primer restaurante va bien, este debe estar totalmente
estandarizado desde el principio para poder crear una cadena de restaurantes en diferentes

lugares.

2.4 Determinacion de la demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion del mercado.

Para realizar la segmentacion del mercado se debe tener en cuenta que los clientes que
acudiran al servicio propuesto son consumidores finales. Asimismo, deben considerarse los

siguientes criterios:

e Segmentacion geogréafica: Agrupa a los habitantes en una misma area geografica.
e Segmentacién por nivel socioecondémico: Separa los habitantes de un mismo nivel
socioecondémico. Ademas, evalla el poder adquisitivo de las personas para determinar

si podran consumir o no el servicio.
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Tabla 2. 7.

Ingreso promedio mensual por NSE

S/.11.099
S/.5.308
S/.3.376
S/.2.045
S/.1.436

m|O(O|m|>

Fuente: APEIM (2014)
Elaboracién: Propia

e Segmentacion demogréafica: Congrega a los habitantes en un mismo grupo de sexo y
edades, siendo este Gltimo un factor importante por la preferencia al consumo del

servicio.

2.4.2 Seleccion del mercado meta.

Tomando como base la informacion anterior el restaurante estard enfocado en el nivel
socioeconémico A y B, ya que se van a mantener precios competitivos con los restaurantes

de comida china mencionados en el punto 2.3.2.

2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

Para la determinacion de la demanda para el proyecto, se eligié una zona que cumple con
los requisitos del restaurante, segun las clases sociales y donde existan otros restaurantes

cercanos.

Con este fin se eligié la ubicacion en Miraflores. En el anexo 4 se puede apreciar

los restaurantes que hay en la zona y el ingreso per capita.

25



Teoria del centro de gravedad

Para aplicar la teoria del centro de gravedad al proyecto, es necesario primero definir los
puntos a tomar en cuenta para el posible radio de influencia, que serd aproximadamente de

10km. Siendo puntos los siguientes:

e Cercania a otros restaurantes.- Este punto es importante, debido a que el hecho de que

hayan restaurantes cercanos, significa que hay un buen trafico de personas.

e Avenida principal.- Por el aspecto visual, al estar en una avenida hay un transito fluido
de vehiculos.

e Cercania a zonas turisticas.- Atrae a una mayor cantidad de personas entre ellos

turistas.

Para el proyecto se consideraron tres posibles ubicaciones. La primera se
encontraba cerca a la Av. Larco y tenia una superficie de 547 m?, la segunda se ubicaba en
la calle Asuncién y tenfa una superficie de 660 m? y la tercera se encontraba en la Av. Jose

Galvez, era la mas pequefia de las tres, con un &rea de 350 m?.

La primera opcidn, ubicada en la Av. Larco, resultd ser la ubicacion elegida para el

proyecto debido a las siguientes razones:

e En comparacion a las otras dos, tenia mucho mas restaurantes a su alrededor, lo que es

un factor favorable debido a la afluencia de publico.

e La segunda opcidn, si bien se encontraba relativamente cerca a varios parques de la

zona, no resultaba tan atractiva como la primera opcion que ademas de encontrarse
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cerca al propio 6valo de Miraflores y a Larcomar, también esta ubicada cerca de una

ruta bastante transitada entre estos dos puntos.

e Las tres presentaban cercania a una avenida principal, siendo la segunda, la Av.
Arequipa, la més transitada. Sin embargo la zona es residencial por lo que las calles no

son muy amplias y podrian presentarse problemas durante la hora punta.

La poblacion de Miraflores es de 82.805 personas segun INEI.

Tabla 2. 8.
Poblacion de Miraflores NSE Ay B al 2014

Miraflores % Poblacion

A 30,40% 25.173
B 48,40% 40.078
Total 65.250

Fuente: INEI (2014)
Elaboracion propia

También, se requiere la frecuencia de consumo mensual para el proyecto y esta se calcula

de la siguiente manera:

Tabla 2. 9.

Frecuencia de consumo mensual de comida oriental

Asistencia
Frecuencia al mes | Cantidad | mensual
3 veces por semana 12 31 372
1 vez por semana 4 115 460
1 vez al mes 1 192 192
1 vez cada 2 meses 0,5 38 19
1 vez cada 3 meses 0,33 8 2,64
TOTAL 384 1.045,64

Elaboracion propia
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Para hallar la frecuencia de consumo mensual promedio se realiza el siguiente

calculo:

Frecuencia de consumo promedio = 1.045,64/384 = 2,72

Con esta frecuencia vamos al siguiente cuadro que es el célculo de la demanda del

proyecto:

Tabla 2. 10.

Demanda del proyecto (cantidad de visitas al afio)

Intensidad | Intension Demanda Demanda
Ao Miraflores Edad Preferencia| Frecuencia | de compra | de compra Mensual Anual
2014 66.033 52,60% 72% 2,72 56% 45% 17.156 205.868
2015 66.826 52,60% 72% 2,72 56% 45% 17.361 208.338
2016 67.628 52,60% 72% 2,72 56% 45% 17.570 210.838
2017 68.439 52,60% 72% 2,72 56% 45% 17.781 213.368
2018 69.260 52,60% 72% 2,72 56% 45% 17.994 215.929
2019 70.092 52,60% 72% 2,72 56% 45% 18.210 218.520
2020 70.933 52,60% 72% 2,72 56% 45% 18.428 221.142
2021 71.784 52,60% 72% 2,72 56% 45% 18.650 223.796
2022 72.645 52,60% 72% 2,72 56% 45% 18.873 226.481
2023 73.517 52,60% 72% 2,72 56% 45% 19.100 229.199

Fuente: INEI (2014), APEIM (2014)
Elaboracion propia

2.5 Definicion de la Estrategia de Comercializacion

2.5.1 Politicas de venta del servicio

Las politicas de venta seran las siguientes:

Pagos: Las formas de pago seran las siguientes:
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e En efectivo.- Soles y dolares.
e Tarjetas.- Todas las tarjetas de crédito y débito.
e Vales de consumo.- Se aceptaran vales de consumo emitidos por las diferentes

empresas como Sodexo, Efectibono y Accor.

Descuentos: se utilizardn de forma estratégica para mantener a los clientes

contentos y que vuelvan a consumir. También seran usados como estrategias de marketing.

2.5.2 Publicidad y Promocién

En cuanto al tema de publicidad, se busca crear una marca la cual pueda crecer como
cadena en un futuro, con una buena imagen y grata experiencia para los clientes. Por lo

tanto es importante contar con algunos medios de comunicacion como los siguientes:

e P4agina web: Es necesaria la creacién de una pagina web en la cual el cliente pueda
acceder y obtener diferentes tipos de informacién como direccion, teléfonos, platos de
la carta. Esta ademas se re direccionara a una version de la misma, mas compacta,
cuando sea visitada desde dispositivos maviles.

e Television: Es una forma de captar mas personas mediante un anuncio publicitario,

debido a la penetracion de mercado que tiene.

Figura 2. 5.

Medios de comunicacion

¢VEN/ESCUCHAN/LEEN?

Hs Hno
1%

18%

29% 82%
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Fuente: Arellano Marketing (2014)

Para la promocion se utilizara la siguiente:

e Volantes: El volanteo es otra forma de publicitar el restaurante.
e Pizarra dentro del restaurante detallando los platos del dia o recomendados.
e Descuentos para clientes frecuentes.

e Promociones atractivas para el cliente.

2.5.3 Analisis de precios

2.5.3.1 Tendencia histérica de los precios

Nos basamos en la inflacion de los afios anteriores siendo esta informacion la siguiente:

Segun el diario Gestion, la inflacion en los Gltimos 10 afios ha sido en promedio de
2,5% y en la actualidad esta dentro del rango de 1 a 3%, que es similar a la inflacion de los

ultimos 10 afios. (Gestion)

En conclusion en los Gltimos 10 afios los precios se han mantenido debido a que no

ha existido un cambio significativo en la inflacion con el paso de los afios.

2.5.3.2 Precios actuales y niveles del servicio

En cuanto a los precios actuales se ha tomado como referencia un restaurante que sigue, al

igual que nosotros, una estrategia de diferenciacion, Wa Lok.

Entradas: de 10 a 20 soles
Fondos: 30 a 90 soles

Postres: de 8 a 15 soles
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DEL SERVICIO

3.1  Analisis de los factores de macro localizacion
Desde el inicio del proyecto se consider6 a Lima como la zona ideal por la gran cantidad de
informacion que se tiene y al antecedente industrial de diversos restaurantes que se han

venido desarrollando exitosamente.

Sin embargo, debido al crecimiento econdmico del pais durante los Ultimos afios
otras ciudades se han convertido en opciones para el proyecto, sobresaliendo Arequipa y
Trujillo. En los siguientes puntos se realizard una comparacion entre las ciudades de Lima,
Arequipa y Trujillo para determinar la mejor macro localizacién del proyecto tomando en

cuenta los factores: mercado objetivo, desarrollo econdmico y nivel de seguridad.

3.1.1 Mercado objetivo

Lima es la ciudad mas grade y poblada del Perd con sus 9.685.490 habitantes y una
superficie de 2.672 km?, alberga un aproximado de 2.970 hab./km?, segin IPSOS APOYO
al 2014. En segundo lugar esta Arequipa con 1 128 454 habitantes en una superficie de 650
km?, 1.325 hab./km?. Finalmente, Trujillo, con 788.236 habitantes es la que cuenta con la

menor poblacion de las tres.

La densidad poblacional si bien no significa que todos acudan a nuestro servicio si

se traduce como una mayor demanda potencial para el proyecto.
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3.1.2 Desarrollo econémico

Arequipa se ha vuelto, en los ultimos afios, una ciudad mas dindmica y ello se muestra con
la aparicién de malls (supermercados, restaurantes y cines) y la expansion de servicios

financieros.

De manera similar, Trujillo se ha venido convirtiendo en un importante polo de
desarrollo con diversos proyectos de inversion destinado a centros comerciales e
instituciones educativas. Adicionalmente, Trujillo es ahora un destino de distracciéon y

consumo de la costa norte del Peru.

Lima, capital del Perd, es el centro del desarrollo econémico del pais. Alberga a
muchas grandes empresas. Su distrito financiero es prueba de que las principales decisiones

estratégicas y financieras se dan en la capital.

3.1.3 Nivel de seguridad

Al ser el restaurante dirigido a la clase pudiente del pais se ha considerado que la seguridad

es un punto indispensable para determinar la macro localizacion.

En este aspecto, Lima, a pesar de ser la ciudad capital posee una de las mayores
tasas de victimizacion a nivel nacional con un alto nivel de percepcion de inseguridad por

parte de sus ciudadanos.
Durante el semestre abril — septiembre 2014 el porcentaje de la poblacion de mas de

15 afios que habia sufrido algin hecho delictivo en Lima (y la provincia constitucional del

Callao) llego a un 35,2%, ligeramente mayor al de Arequipa con un 34,2%.
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Finalmente, Trujillo a pesar de haber sido una de las ciudades con mayor indice de
delincuencia durante los dltimos afios fue la que registro el menor porcentaje de

victimizacion, de las tres, con un 33,0%

3.2  Factores para la micro localizacion

Los factores considerados para la micro localizacion son:

e Mercado potencial: La densidad poblacional de las personas de NSE A y B en cada

distrito.

e Oferta de servicios similares: Se tomaran en cuenta la existencia de establecimientos

similares para determinar que la zona es adecuada para el proyecto

e Atractivo: Si el distrito es atractivo para el pablico en general o si tiene algun atractivo

turistico que beneficia la afluencia de personas.

e Costo de metro cuadrado de terreno: Es relevante para no escoger un terreno con

sobrecosto que eleve demasiado el costo de inversion.

3.2.1 Cercania al Mercado

Como se indico en el capitulo 2.1.3 el area de influencia del servicio son las zonas 6 (Jesus
Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) y 7 (Miraflores, San Isidro, San
Borja, Surco, La Molina). Ambas zonas cuentan con una poblacion total de 389.027 y
755.040 personas respectivamente, sin embargo, la zona 7 tiene una mayor proporcion de
personas pertenecientes al NSE A y B, 594.972 personas. Por este motivo se consideran a

los distritos pertenecientes a esta zona para la evaluacion de factores.

3.2.2 Competencia
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En un articulo realizado por el diario EI Comercio el martes 9 del 2012 se mencionan los 5
mejores restaurantes, segun la revista “The Telegraph”; “Astrid y Gaston” (San Isidro),
“Malabar” (San Isidro), “Perroquet” (San Isidro), “Mesa 18” (Miraflores) y “Rafael”
(Miraflores).

Mas recientemente, septiembre 2014, “Central” (Miraflores) fue elegido como el
mejor restaurante de Latinoamérica seguido por “Astrid y Gaston” (San Isidro) en segundo

lugar.

3.2.3 Oferta de servicios similares

Miraflores: Moderno y elegante, cuenta con una impresionante vista del Pacifico con varias
zonas comerciales, culturales y gastronomicas mas exclusivas. Sus playas concurridas por

los deportistas y amantes de las olas.

San Isidro: Es uno de los distritos mas ricos de la ciudad y uno de los centros
financieros méas importantes de Latinoamérica. Cuenta con campos de golf, boutiques de

lujo, tranquilos espacios verdes y una sofisticada propuesta gastronomica.

San Borja: Barrio residencial de nivel socioecondémico alto, destacado como el

distrito mas seguro de toda la ciudad, cuenta con museos y bonitos parques.

3.2.4 Costo de metro cuadrado de terreno

En el siguiente cuadro se presenta el costo de metro cuadrado de terreno en los distritos

escogidos.

Tabla 3. 1.

Costo por metro cuadrado

Distrito Costo ($/m2)

Miraflores 2.101

San Isidro 2.197
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San Borja 1.798

Surco 1.612

La Molina 1.452

Fuente: Diario Gestion (2014)
Elaboraci6n propia

Adicionalmente, se tienen los costos por servicio eléctrico de acuerdo a la tarifa elegida.

Tabla 3. 2.

Tarifa eléctrica

Tarifa BT3:

TARIFA CON DOBLE MEDICION DE ENERGIA ACTIVAY
CONTRATACION O MEDICION DE UNA POTENCIA 2E1P

Cargo Fijo Mensual S/./mes 3,16
Cargo por energia Activa en Punta ctm. S/./kW.h 23,17
Cargo por energia Activa fuera de punta ctm. S/./kW.h 19,25

Cargo por Potencia Activa de generacaion
para Usuarios:

Presente en Punta S/./kW-mes 51,68

Presente Fuera de Punta S/./kW-mes 35,40
Cargo por Potencia Activa de redes de

Presentes en Punta S/./kW-mes 50,03

Presentes Fuera de Punta S/./kW-mes 45,53

Cargo por Energia Reactiva que exceda el

ctm. S/./kVar.h 4,21
30% del total de la Energia Activa I/

Fuente: Osinergmin (2014).
Elaboracion propia

3.3 Evaluacion y seleccion de la localizacion del servicio

Macro localizacion:

El peso para los factores se considero igual (0,33) debido a que si bien Lima es la principal
ciudad y metropolis del pais, el potencial de las ciudades que han ido emergiendo durante
los Gltimos afios es aun desconocido. Lima sigue desarrollandose de manera desordenada a

la par que crece su inseguridad en las calles, mientras que el resto de ciudades que ya han
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comenzado a desarrollarse tienen la oportunidad de hacerlo de manera mas ordenada,

pudiendo superar a la capital en un futuro no muy lejano.

Tabla 3. 3.

Ranking de Factores

Elaboracion propia

Lima Arequipa Trujillo
Factores Peso Calificacion |Puntos |Calificacion [Puntos |Calificacion |Puntos
Mercado obj. 0,33 10 3,3 7 2,31 6 1,98
Desarrollo Eco.
0,33 9 2,97 8 2,64 2,31
Nivel de Seg. 0,33 4 1,32 5 1,65 1,98
7,59 6,60 6,27

En base a los resultados obtenidos, se concluye que Lima es la mejor ciudad para

Ilevar a cabo el proyecto. Sin embargo, en el futuro Arequipa y Trujillo podrian llegar a ser

zonas propicias para la expansion del servicio.

Micro localizacion:

Tabla 3. 4.

Matriz de enfrentamiento

Factores Mercado ob]Similares Atractivo |Costo Conteo Wj
Mercado obj. 2 0,25
Similares 1 3 0,38
Atractivo 0 2 0,25
Costo 0 1 0,13
8 1
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Elaboraci6n propia

Tabla 3. 5.

Ranking de Factores

Miraflores San Isidro San Borja
Factores Peso Calificacion |Puntos Calificacion |Puntos Calificacion |Puntos
Mercado obj. 0,25 8 2,00 9 2,25 9 2,25
Similares 0,38 9 3,42 7 2,66 6 2,28
Atractivo 0,25 8 2,00 7 1,75 5 1,25
Costo 0,13 5 0,65 4 0,52 6 0,78
8,07 7,18 6,56

Elaboracion propia

Luego de analizar los factores usando una matriz de enfrentamiento, podemos
observar gque el mas determinante es el de la oferta de servicios similares, seguido por el de
mercado objetivo, atractivo y finalmente el de costo. Esto se debe a que el proyecto sigue
una estrategia de diferenciacion por lo que la competencia directa con restaurantes
similares, que se encuentren en los alrededores, resulta muy beneficiosa ya que es un buen
indicador de que la afluencia de publico en la zona esta dispuesta a pagar no solo por una

buena comida sino también por un buen servicio.

El tamafio de mercado, relacionado directamente al tamafio de la poblacion, y el

atractivo de la zona tuvieron un mismo peso después de la evaluacion.
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Finalmente, tras realizarse el ranking de factores, Miraflores resulto ser el distrito
escogido para la implementacion del proyecto debido al elevado nivel de competencia,

favorable para el proyecto, y atractivo en comparacion con las demas opciones.

Luego de haber seleccionado Miraflores, se analizo la disponibilidad de local y se

eligio uno, la opcidn 1 vista en el capitulo 2.4.3, ubicado por la av. Larco de 547 m2,
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CAPITULO IV: DIMENSIONAMIENTO DEL SERVICIO

4.1 Relacién tamafio-mercado
Al tratarse de un restaurante para el nivel socioeconémico “A” y “B” principalmente, el
mercado sera determinado dependiendo la ubicacion seleccionada la cual para este

proyecto es el distrito de Miraflores por los motivos vistos en el capitulo anterior.

Seguln los resultados obtenidos en el capitulo 2 tenemos que la demanda para el

proyecto es la siguiente:

Tabla 4. 1.

Demanda anual y mensual del proyecto en pedidos

Demanda Demanda
Ao Mensual Anual
2014 17.156 205.868
2015 17.361 208.338
2016 17.570 210.838
2017 17.781 213.368
2018 17.994 215.929
2019 18.210 218.520
2020 18.428 221.142
2021 18.650 223.796
2022 18.873 226.481
2023 19.100 229.199

Fuente: INEI (2014), APEIM (2014)
Elaboracion propia

El cuadro muestra la demanda para el 2016 de 210.838 pedidos, mientras que para
el 2023 es de 229.199 pedidos. Considerando estas demandas, el restaurante empezara con

un tamafio minimo inicial para poder cubrir la demanda del 2016.
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Es importante también tener informacién sobre las horas de mayor movimiento

dentro del restaurante por lo cual se realizé una encuesta (anexo 1) sobre la hora punta para

los dias de semana y los fines de semana, ya que la venta en ambos casos no es igual.

Tabla 4. 2.

Porcentaje de asistencia al restaurante por rango de horas

Horas de

> Lun-Vier | Sab- Dom | Tipo de hora
atencion
12:00 - 16:00 44,85% 37,00% | Hora punta
16:00 - 20:00 15,44% 5,88% | Hora no punta
20:00 - 24:00 39,71% 56,62% | Hora punta
Total 100,00% 100,00%

Elaboracion propia

Para poder calcular la cantidad de pedidos que se tendrian en hora punta, se divide

la demanda mensual entre 30, dando una demanda diaria aproximada y luego se multiplica

por el porcentaje segun horario.

Tabla 4. 3.

Cantidad de pedidos por dia segun horas para dias de semana

Tipo de Hora Horasfe Lun - Vier Cantidad de pedidos
Atencion 2016 2023
Hora punta |12:00- 16:00 44,85% 263 286
Hora no punta|16:00 - 20:00 15,44% 91 99
Hora punta |20:00 - 24:00 39,71% 233 253
TOTAL 100,00% 587 638

Elaboracion propia
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Tabla 4. 4.

Cantidad de pedidos por dia segun horas para fines de semana

Horas de

Cantidad de pedidos

Tipo de Hora L Sab - Dom
Atencion 2016 2023
Hora punta [12:00 - 16:00 37,50% 220 239
Hora no punta|16:00 - 20:00 5,88% 35 38
Hora punta |20:00 - 24:00 56,62% 332 361
TOTAL 100,00% 587 638

Elaboracién propia

En base a la informacion obtenida de las tablas, podemos observar que la cantidad

de pedidos diarios para el 2016 sera de 587 pedidos por dia mientras que para el 2023

aumentaria a 638 pedidos. Por otro lado la cantidad maxima de pedidos por dia en hora

punta se encuentra en los fines de semana siendo de 332 pedidos al dia, lo cual nos da un

resultado de 83 pedidos/hora aproximadamente para el 2016.

4.2 Relacién tamafno-recursos

Para el proyecto se debe tener en cuenta los siguientes factores:

e Materia prima.- No es un limitante para la produccion, ya que existen muchas empresas

proveedoras de insumos para cocina oriental. Asimismo los insumos se encuentran

disponibles en cualquier estacion del afio y son bastante comercializados en Lima.

e Mano de obra.- Debido al desarrollo gastronomico en el Perl, se han abierto varias

escuelas de cocina en Lima y provincias a continuacion un cuadro detallado de las

universidades e institutos de cocina el Peru:
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Como podemos observar en el anexo 5, existen un total de 50 instituciones
educativas de cocina entre universidades e institutos, por lo que se concluye que existe la

mano de obra necesaria.

¢ Disponibilidad de agua.- Este es un recurso indispensable para la elaboracion de los
alimentos y para mantener la sanidad, limpieza de manos y lavado de platos, cubiertos y
vasos. También el agua es necesaria para la limpieza del local. El abastecimiento de

agua esta cubierto en Lima, sobre todo en las zonas urbanas.

e Local de atencion.- Ya que se brindard un servicio alimenticio en mesa, se requieren las
instalaciones necesarias para poder llevar a cabo el objetivo del proyecto. El local debe
ser amplio, debe contar con el area de cocina con las condiciones necesarias para la
elaboracion de platos, también debe poseer un almacén pequefio para el almacenamiento
de algunos productos y una oficina pequefia para algunos temas administrativos.
Ademas deberé contar con un comedor y servicios higiénicos como se menciono en el

acapite 3.2.4

e Equipos.- Se dispondra de frigorificos para el almacenamiento de algunos insumos que
requieran refrigeracion, ademas de contar con mostradores para las bebidas y postres
para que estos se mantengan a temperatura adecuada. Por otro lado también va a ser de
suma importancia contar con computadoras que lleven instaladas un sistema de ventas,

ya que este sistema ayudara a reducir tiempos de toma de pedidos y cobranza.

Por otro lado se debe considerar el calculo del nimero de mesas que es un limitante
por tratarse de un restaurante, dicho esto se procedera al calculo aproximado de mesas que

tendra el local.

Mesa A, para 2 — 4 personas: 0,8 m X 0,8 m

Mesa B, para 4 — 6 personas: 0,8 m X 1,5m
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Con estas medidas se realizan los calculos correspondientes y se obtiene que la
superficie estatica (Ss) de una mesa A es de 0,64 m® y de una mesa B es de 1,2 m?
respectivamente. Ademas, dado que cada mesa serd usada por sus 4 lados las superficies

gravitatorias (Sg) seran 2,56 m® para la mesa A y 4,8 m? para la mesa B.

Para la superficie de evolucion (Se) se considera un coeficiente K de 1,3 para tener
espacios amplios para que las personas y el personal del restaurante puedan transitar sin
problemas ademas de contar con mas espacio para ambientar el comedor con un estilo

oriental.

Finalmente se considera que el nimero de mesas A serd mayor al nimero de mesas
B debido a que el flujo de personas serd menor durante las primeras horas del servicio y en

grupos mas reducidos.

Férmula para la superficie total del salon comedor:
St=SsA + Ss B + SgA + Sg B + SeA + SeB
SeA=(SsA+SgA)xK y SeB=(SsB + SgB) x K
Tabla 4. 5.

Cuadro para el nimero de mesas

N° A N° B StA StB St St/Area disp.
10 5 73,60 69,00 142,60 26,07%
12 6 88,32 82,80 171,12 31,28%

12 8 88,32 110,40 198,72 36,33%
15 10 110,40 138,00 248,40 45,34%
15 12 110,40 165,60 276,00 50,46%

Elaboraci6n propia
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Tras este calculo se decide que el restaurante tendra 12 mesas A y 8 mesas B, lo que
significa que una tercera parte de la totalidad del terreno, 547 m?, para el restaurante estara

designado para el comedor.

Adicionalmente se considera que por mesa de 4 van en promedio 2 personas® y por
mesa de 6 en promedio 3 personas®, ya que el restaurante normalmente no se llena de golpe
sino progresivamente, por lo que se realiza el siguiente calculo: 12 mesas * 2 personas + 8

mesas * 3 personas = 48 personas.

Finalmente se considera que cada persona se quedard 1 hora en promedio en el
restaurante, para calcular la capacidad diaria méxima se toma la suma de las horas punta
que son 8 horas en total y se multiplica por la cantidad de personas: 48 personas * 8 horas

= 384 personas/dia que se puede traducir en 384 pedidos al dia en promedio.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia
Es muy importante determinar la tecnologia a utilizar para el proceso de elaboracién de los
pedidos, para ello se analizara la capacidad de la maquinaria involucrada para poder hallar

el cuello de botella.

Se debe tener en cuenta que las maquinas escogidas para la operacion seran capaces
de funcionar las 12 horas de atencion, en cuanto al tema del personal se contara con 2

turnos de 8 horas y al tratarse de un restaurante se atenderan todos los dias del afio.

Para el calculo del cuello de botella se analizaran los tiempos de proceso de los
platos principales, hay que tener en cuenta que muchos de los procesos que toman mayor
tiempo como la elaboracion del arroz integral o el lavado y picado de verduras se realizaran
en la mafiana mucho antes de la apertura del local. De este modo a la hora de la atencion, la

elaboracion de un plato tendra un tiempo menor.

? Entrevista a profundidad acapite 2.2.2.2
* Entrevista a profundidad acdpite 2.2.2.2
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Tabla 4. 6.

Tiempos aproximados para la elaboracion del Pollo agridulce

Maquina Proceso Tiempo (Seg.) | Tiempo (min)
Sistema de pedido Toma de pedido 95 1,58
Microondas Calentar arroz 60 1,00
Cocina a gas Freir pollo 120 2,00
Cocina a gas Saltar vegetales 60 1,00
Cocina a gas Mezclar con pollo 30 0,50
Servir 20 0,33
Mesa de despacho Despacho 60 1,00
TOTAL 7,42

Elaboracion propia
Como podemos observar en el cuadro elaborar un pedido de pollo agridulce tiene

un tiempo aproximado de 7,42 minutos por pedido.

Tabla 4. 1.

Tiempos aproximados para la elaboracion del Pollo Sichuan con Mani

Tiempo

Maquina Proceso Tiempo (Seg.) |(min)
Sistema de pedido | Toma de pedido 95 1,58
Microondas Calentar arroz 60 1,00
Cocina a gas Calentar salsas 50 0,83
Cocina a gas Freir pollo 120 2,00
Cocina a gas Saltar vegetales 60 1,00

Mezclar con
Cocina a gas pollo 30 0,50

Servir 15 0,25

Decorar 10 0,17
Mesa de despacho | Despachar 60 1,00
TOTAL 8,33

Elaboracion propia

Como podemos observar en el cuadro elaborar un pedido de Pollo Sichuan con

Mani tiene un tiempo aproximado de 8.33 minutos por pedido.
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Al ser el Pollo Sichuan con Mani el plato con mayor tiempo se realizara un analisis

en base a dicho plato para determinar el cuello de botella.

A continuacién detallaremos la cantidad de mozos y despachadores (corredores®)

junto con la cantidad de pedido que pueden realizar por hora.

Tabla 4. 2.

Cantidad de pedidos por hora personas.

Total
Proceso Cant./hora | N° persona pedidos/hora
Toma de pedido 37 3 Mozos 111
Despacho 60 2 Despachadores 120
Elaboracion propia
Tabla 4. 3.
Cantidad de platos por hora procesos
Total
Proceso Cant./hora En paralelo® platos/hora
Calentar Arroz 60 4 240
Calentar salsas 72 3 216
Freir pollo 30 3 90
Saltar vegetales 60 2 120
Mezclar con pollo 120 2 240
Servir 240 1 240
Decorar 360 1 360

Elaboracion propia

Luego de haber analizado los datos, encontramos que el cuello de botella es el

proceso de freir pollo.

4 . . .
Personas que solo se dedican a llevar los platos y bebidas listas a las mesas.
5 . . . . . ;
En paralelo, se refiere a que debido a la cocina que tiene 6 hornillas se puede hacer mds de 1 plato a la vez.
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Para calcular la cantidad maxima de pedidos por dia se multiplican los 90
platos/hora por las 12 horas de atencidn dando un total 1080 platos/dia que se calcula como

la capacidad méaxima diaria.

4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para calcular el punto de equilibrio, se requieren los datos de costos variables, costos fijos

y los precios de venta de cada plato.

Para obtener los costos variables, se realiz6 el costeo de ambos platos de fondo el
cual esta en el Anexo 8. Hay que tener en cuenta que estos costos son variables por el tema
de los ingredientes, ya que estos precios siempre suelen variar dependiendo de la

temporada o el proveedor.

Tabla 4. 4.
Costo, precio y margen por plato.

Costo Utilidad
Plato Var. Precio Bruta %o

Pollo Agridulce | S/. 5,16 S/. 38 82,89%
Pollo Sichuan S/. 2,39 S/. 32 90,59%

Elaboracion propia

Hay que tener en consideracion que para el calculo del porcentaje de utilidad bruta,
al precio se le quita el IGV que es 18% y luego un porcentaje de servicio que para este caso
es del 8%, el porcentaje de servicio se utiliza por tratarse de un restaurante con servicio a la
mesa. Entonces, el calculo para el pollo agridulce es: 38/(1+(0.18+0.08)) = 30.16, luego se
le resta el costo variable 30.16-5.16 = 25 y para sacar el porcentaje de utilidad bruta se
divide 25/30.16 = 82.89%.
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Para los costos fijos describimos los sueldos de los trabajadores considerando que

seran 2 turnos de 8 horas.

Tabla 4. 5.

Costos fijos personal detallado

N° Sueldo

Puesto Personas | (S/.) Total (S/.)
Mozo (full time) 6| S/.1.200| S/.7.200
Corredores (full time) 4 S/.900| S/.3.600
Jefe de cocina 2| S/.2.500| S/.5.000
Ayudantes de cocina 8| S/.1.100| S/.8.800
Seguridad 2| S/.1.200| S/.2.400
Encargado de logistica 1] S/.1.500| §S/.1.500
Administradores 2| S/.4.000| $S/.8.000
TOTAL S/. 36.500

Elaboracion propia

Ahora los costos fijos incluyendo los del personal (totalizado).

Tabla 4. 6.

Costos fijos totales

Costo Costo
Tipo mensual Multiplicador | Anual
Sueldo S/. 36.500 15| S/.547.500
Energia Eléctrica S/. 1.638 12| S/.19.661
Teléfono e
internet S/. 350 12 S/. 4.200
Alquiler local S/. 3.500 12| S/.42.000
Agua S/. 1.354 12| S/.16.251
Inforest S/. 550 12 S/. 6.600
Gastos de venta S/. 5.500 12| S/.66.000
S/.
TOTAL 702.211,80

Elaboraci6n propia
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Luego de haber calculado los costos fijos, el costo variable unitario y el precio de

venta unitario hallamos el punto de equilibrio con el siguiente cuadro.

Tabla 4. 7.

Resumen de precio y costos de ambos platos

Pollo Agridulce

Precio de venta 38

Costos fijos S/. 702.211,80

Costo variable 5,16

Pollo Sichuan

Precio venta 32

Costo S/.702.211,80

Costo variable 2,39

Elaboracion propia

Tabla 4. 8.

Punto de equilibrio en pedidos
Punto de equilibrio
Pedidos al afio 22.489
Pedidos al mes 1.874
Pedidos al dia 62

Elaboracion propia

Para el calculo del punto de equilibrio, se tienen los datos siguientes:
702.211,80/(38*0,5 + 32*0,5 — 5,16*0,5 — 2,39*0,5).

La formula utilizada es la que se presenta a continuacion:

CF Costos fijos
P Precio unitario
CV Costos variables unitarios
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4.5

Luego de haber hallado el punto de equilibrio podemos concluir que la cantidad

minima a vender por dia es de 62 platos o pedidos para que el restaurante sea rentable.

Seleccion de la dimension del servicio

Para la dimension del servicio, se contrastan los datos hallados en los puntos anteriores

para poder seleccionar cual va a ser la dimensidn del servicio.

Tabla 4. 9.
Capacidad de acuerdo a factor
Factor Tamaiio (pedidos/dia)
Tamarno - Recursos 384
Tamafio - Tecnologia 1.080
Tamario - Mercado 587
Tamano - Punto de equilibrio 62

Elaboracion propia

Luego de realizar el analisis de los diferentes factores, podemos concluir que el
limitante principal es el tamafio recursos, nimero de mesas, que permiten satisfacer una
demanda de 384 pedidos/dia.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicién del servicio basada en sus caracteristicas tecnoldgicas

5.1.1 Especificaciones técnicas del servicio

Una de las formas de definir el servicio fue vista en el acapite 2.1.2.1 la flor de Lovelock.

Con esta finalidad se dividen los procesos que hay en un restaurante:

Toma de pedidos

El mozo tomaré el pedido a mano para luego ingresarlo al sistema el cual contara con un

par de médulos dentro del restaurante.

Elaboracion de pedidos

El sistema o software, mediante una ticketera ubicada en la zona de cocina y bar, mostrara

los pedidos ingresados en los médulos y a continuacion se prepara el pedido.

Cobranza del pedido

El software facilita la cobranza a través de su sistema de célculo y para el pago también se

aceptaran tarjetas de crédito o débito, para lo cual se dispone POS de Visa y Mastercard.
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Almacenamiento

La congeladora, entre 0-4°C, y otros equipos de refrigeracion mantienen el buen estado de
los insumos mas perecibles, para otros tipos de insumos que no requieran refrigeracion se

cuenta con un pequefio almacen.

Mantenimiento del local

Se cuenta con un horario de limpieza por areas y los materiales necesarios como quita
grasas para el &rea de cocina y desinfectantes para otras areas. Los equipos también reciben

mantenimiento de acuerdo al cronograma establecido.

5.2 Proceso para la realizacion del servicio

5.2.1 Descripcion del proceso del servicio

Antes de la apertura del local se realizan una serie de procesos.

Insumos:

= Recepcion: La materia prima llega por la mafiana.

= Verificacién: Se verifica que cumpla con los estandares de calidad requeridos.

= Limpieza: Se procede a la limpieza de esta y se almacena en su lugar correspondiente.
= Porcionado: Insumos, como el pescado, se porcionan en bolsas pequefias por peso.

= Almacén: Insumos, se guardaran bajo supervision hasta su utilizacion.

52



Figura 5. 1.

Diagrama de operaciones para los insumos

Diagrama de operaciones para la preparacion de insumos
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Elaboracién propia

Para el arroz:

e Coccibn: el arroz se cocina en ollas arroceras, sea integral o normal. El proceso

consiste en colocar arroz con agua y un poco de sal. Luego esperar su coccion.

e Almacenado: para almacenar el arroz, este debe estar en un envase hermético y en un

lugar seco y fresco.

53



Figura 5. 2.

Diagrama de operaciones para la elaboracion del arroz

Diagrama de operaciones para la preparacion de arroz
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Elaboracion propia

Las verduras:

e Recepcion.

e Lavado: las verduras seran lavadas y luego se escurriran.

e Pelado: en el caso de ser necesario.

e Cortado: dependiendo el tipo de corte que necesite.

e Coccibn: Si el plato requiere las verduras cocidas antes de que se mezclen con los
otros ingredientes, se coceran en agua hirviendo.

e Almacenamiento: en envases herméticos.
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Figura 5. 3.

Diagrama de operaciones para las verduras

Diagrama de operaciones para la preparacion de verduras
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Elaboracion propia

Salsas y vinagreta:

La salsa se elabora en la pre-produccion para todo el dia por lo cual luego solo seréd
necesario calentarla en la sartén. La vinagreta, de igual forma, se preparard con

anticipacion para todo el dia.

Para la elaboracion de cada plato definido en el punto 2.1.1, la preparacion detallada

y los ingredientes necesarios se encuentran en el anexo 2.
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Figura 5. 4.

Diagrama de operaciones para la elaboracion de vinagreta

Diagrama de operaciones para la preparacion de vinagreta
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Figura 5. 5.

Diagrama de operaciones para la elaboracion de salsas

Diagrama de operaciones para la preparacion de salsas
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Figura 5. 6.

Diagrama de operaciones para la elaboracion del pollo agridulce con arroz integral

Diagrama de operaciones para la elaboracion del pollo agridulce con arroz integral
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Figura. 7.
Diagrama de operaciones para la elaboracion del pollo Sichuan con mani

Diagrama de operaciones para la elaboracion del pollo sichuan con mani
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5.2.2. Diagrama del flujo de servicio

Figura 5. 8.
Flujograma de atencion al cliente
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Elaboracion propia
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5.3 Tecnologia, instalaciones y equipo

5.3.1 Seleccidn de la tecnologia

Para la clasificacion se tendré en cuenta los criterios: reduccién de costos, simplicidad,

reduccion de tiempos y aseguramiento de la calidad.

Con los criterios mencionados anteriormente, se determina la tecnologia adecuada

que se muestra a continuacion:

Tabla 5. 1.
Seleccion de la tecnologia por procesos
Nivel de Tipo de
Proceso complejidad Tecnologia
Pesado Semiautomatico Local
Porcionar Manual -
Lavado Manual -
Picado Manual -
Coccibn Semiautomatico Local
Almacenamiento
(refrigeracion) Semiautomatico Extranjero
Toma de pedidos | Semiautomatico Local
Servir pedido Manual -
Entrega de pedido | Manual -
Cobranza Semiautomatico Local

Elaboracion propia

Para la seleccion de la maquinaria, se debe tener en cuenta los platos que se van

preparar “el menu decide los equipos necesarios para el restaurante”. (Leikis, 2007).
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A continuacion listamos las principales maquinas y equipos a utilizar:

e Cocina industrial de 6 hornillas
e Wok

e Congelador industrial

e Mesa de trabajo

e Horno microondas

e Ollaarrocera

e Refrigeradora

e Campana extractora

e Balanza

e Dispensador de bebidas

En el anexo 6 podran apreciar las imagenes y costos aproximados de la maquinaria

principal.
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5.3.2 Descripcion de la tecnologia

El material de los equipos de cocina sera el acero inoxidable 304, se utilizara este tipo de

acero por sus leves quimicos corrosivos.

Los instrumentos de cocina y mobiliarios, para los procesos de produccion, pueden

ser de origen nacional o del extranjero.

En cuanto a equipos de tecnologia extranjera, existen varias empresas que los

importan y hay una gran diversidad de tipos y marcas de acuerdo al requerimiento.

En conclusion existe la tecnologia tanto nacional como extranjera, por lo que se

analizara en el siguiente capitulo cual es mas conveniente.

5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Célculo de la capacidad instalada del servicio

Para el calculo de la capacidad instalada se aplicara el nimero de mesas hallado en el

acapite 4.2, debido a que luego del analisis, se determind que ese era el limitante.
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Figura 5. 9.
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5.4.2 Calculo detallado del nimero de recursos para el servicio

Al ser el numero de mesas el factor limitante, para poder hallar el nimero de recursos para
el servicio se considera el acapite 4.3 tamafio — tecnologia y se concluye que los equipos no
son un limitante. Si bien los célculos fueron hechos con un solo equipo de cada tipo hay
que tener en cuenta que en un restaurante se pueden hacer varios platos a la vez lo cual

reduce la cantidad de equipos necesarios.

Tabla 5. 2.

Cantidad de platos que se puede hacer a la vez por equipo

Equipo Proceso Cant'd?d por
equipo
Microondas Calentar arroz 4 X microondas
Cocina 6 hornillas | Calentar salsas 3 X sartén
Cocina 6 hornillas | Freir pollo 3 x hornilla
Cocina 6 hornillas | Saltear vegetales 2 X hornilla
Cocina 6 hornillas | Mezclar con pollo 2 X hornilla

Elaboracion propia

En una sartén se puede hacer mas de una porcion dependiendo del plato y pueden

hacerse distintas combinaciones.

5.5 Resguardo de la calidad

5.5.1 Calidad del proceso y del servicio

Los insumos a utilizarse cumplirdn con los estandares de calidad y teniendo en cuenta la
responsabilidad con los proveedores. Los platos se elaboran siguiendo procesos
estandarizados. El personal de cocina estara altamente capacitado en el manejo de insumos
y sera instruido en los principios de la cocina oriental. Las maquinarias estaran siempre

operativas para no tener retrasos en la produccion.
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Los problemas que puedan surgir seran resueltos utilizando herramientas de

ingenieria como es el caso del diagrama de Ishikawa.

La calidad en el servicio es un punto critico y debe ser estandarizada. Para poder
detectar posibles problemas en este aspecto y poder dar soluciones rapidas, se aplicara la
herramienta de calidad SEDAC (Estructura para reforzar las actividades diarias a través de

la creatividad).

Figura 5. 10. Herramienta SEDAC

Un tablero tipico de un proyecto SEDAC

PROYECTO SEDAC

Reduccion de | Lider ...
Producto no Participantes
Conforme por
Fugas en
Usnadora

Afinidad 1 Afinidad 2

os del SEDAC:
Indicador Valor Inicial Meta % de Mejora

POKICRT

LAMINAS DE APOYO

Paretos, cdlculo de meta,
A =2

Grdficas de Correlacion
Control Estadistico de Proc.
ESTA LAMINA VA CAMBIANDO
DEPENDIENDO DE LA ETAPA DEL
: A
Lado izquierdo: Lado derecho:
Zona de creatividad Zona de Alineamiento

PROYECTO

Afinidad 3

Fuente: Bonilla, E., Diaz, B., Kleeberg, F., y Noriega, M. T. (2010).

Se selecciona al lider (el administrador), luego se junta al grupo de servicio (mozos,

anfitrionas y cajeras) y se realiza una lluvia de ideas, a continuacion las tarjetas:

e Tarjeta Roja (lado izquierdo): Describe los problemas. Ejemplo.: Confusién de mesas,

mala atencion, mozo no se presentd a atender la mesa.
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e Tarjeta Amarilla (zona central): De andlisis, en este punto se utilizara la herramienta de
5 ¢Por qué? para detectar las causas del problema, por ejemplo: falta de orden, falta de

capacitacion y desconocimiento de los estandares y procedimientos respectivamente.

e Tarjeta Verde (Lado derecho): Soluciones. Por ejemplo: numerar las mesas, capacitar a

los mozos etc.

Finalmente el lider del ejercicio, debera clasificar las tarjetas verdes con los

siguientes simbolos que se muestran a continuacion:

Tabla 5. 3.

Estados posibles de las tarjetas verdes

Estados posibles de Tarjetas Verdes Pauta

El lider del proyecto evalla las tarjetas verdes segin las
siguientes consideraciones:

No se va a implantar

Idea considerada No-Efectiva o No-Apropiada.
En preparacién

Es una idea seleccionada para implantar en modo O
de prueba. Las actividades de preparacién pueden
ser: Preparacion de partes, Ajustes previos a las
herramientas, Coordinar los recursos para la prueba,
etc.

En prueba

* El lider coloca la marca en la tarjeta.

* Puede haber cambios que requieren V°B° de un
nivel superior, previamente.

* Varias ideas pueden probarse al mismo tiempo.

Aquella idea que estd probandose y cuyos ® | una de primera Clase, (de alto impacto o "idea
resultados se estan midiendo en el indicador del estrella”), serd priorizada en la planta y tomada
fema SFDAC- como ref ia principal para ofras plantas con
No exifosa b4 procesos similares.

Se probé y no dio resultado en el indicador.

Exitosa A

Dio buen resultado en el indicador del tema SEDAC.

De Primera Clase G
(una idea excelente, Unica, de alto impacto)

Fuente: Bonilla, E., Diaz, B., Kleeberg, F., y Noriega, M. T. (2010).

En ambos casos se debe mantener la calidad por lo que se aplicara el circulo de

Deming (planear, hacer, verificar y actuar) como método de mejora continua.
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Los avances logrados se estandarizaran para no cometer errores que ya habian sido

resueltos.

5.5.2 Niveles de satisfaccion del cliente

Se realizan encuestas para medir el nivel de satisfaccion de los clientes. Los datos
obtenidos seran usados para detectar los puntos débiles en el servicio y posibles soluciones

para los mismos. (Anexo 12)

5.5.3 Medidas de resguardo de la calidad

Se invierte en el recurso humano para crear el Ciclo del éxito anexo 7. A través del disefio
del puesto de trabajo con un plan de formacién y practicas de empowerment se dara mayor
poder a los empleados para que puedan tomar decisiones y controlar la calidad.

Este proceso estd acompariado con la implementacion de las 5 S (limpiar, clasificar,
higiene, disciplina y estandarizacién), que también sera parte del empowerment que
recibiran los empleados, el cual tendra como finalidad no solo de reducir o eliminar
cualquier proceso que no agregue valor al servicio que se brinda si no también identificar

indicadores para un proceso de mejora continua de procesos.

Por otro lado se presenta un analisis de la matriz HACCP para los procesos:
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Tabla 5.

4.

Analisis de puntos de control criticos (PPC) para Insumos en general

(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Etapa del . El peligro es Justificacion de la Medidas preventivas
Peligros e B Es una PPC
proceso significativo? columna (3) aplicadas
Fisico: Particulas de tierra NO El peligro fisico se elima Control de
Recepcion |Quimico: No NO enellavadoyel proveedores y NO
Biolégico: Agentes patégenos NO bioldgico en la coccion |cumplimiento de BPM
P El peligro bioldgico se L
Verificacis Fisico: No NO T g | & | cumplimiento del NO
erificacion [ quimico: No NO elimina Uf—Z"gO enla manual de BPM
Biolégico: Agentes patdgenos NO coccion
Fisico: Particulas extrafias NO .
. — - 3 Cumplir con el manual
Limpieza |Quimico: Agua contaminada NO Se empleard agua tratada de BPM NO
Biolégico: Agentes patégenos NO
Fisico: Particulas extrafas NO No presenta un peligro
Porcionado |Quimico: No NO P p. € No hay NO
— - para el consumidor
Biolégico: Agentes patdgenos NO
Fisico: Particulas extrafias S| Sinose cumplenlas [Tenerun control de la
Quimico: No NO condiciones de temperatura de
Almacenado almacenado, se puede almacenaje SI
provocar riesgos a la cumpliendo con el
Bioldgico: Agentes patégenos Sl salud del consumidor manual de BPM
Fuente: Ramirez, C. (2007).
Tabla 5. 5.
Anadlisis de puntos de control criticos (PPC) para el arroz
(1) 2 (3) (4 (5) (6)
Etapa del ., El peligro es Justificacion de la Medidas preventivas
Peligros o, . Es una PPC
proceso significativo? columna (3) aplicadas
Fisico: No NO Debe haber una buena .
P— NO o, Verificar el correcto
Coccidn Q—B_UIIH:"?O'_ Ao : " 7 :)cc'on,para que nol funcionamiento de las S
ioldgico: Agentes pa osenos ayan rlesg(? parae olla arroceras
estornudos de los trabajadores S| consumidor
Fisico: Particulas extrafias S| Contar con condiciones | Llevar un registro de
Almacenado Quimico: No NO adecuadas‘parélewtar la los tlemp?s de S|
contaminacién del almacenamientoy
Bioldgico: No NO producto duracion del producto

Fuente: Ramirez, C. (2007)
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Tabla 5. 6.

Analisis de puntos de control criticos (PPC) para las verduras

(2) (2) (3) (4) (5) (6)
Etapa del ., El peligro es Justificacion de la Medidas preventivas
Peligros R N Es una PPC
proceso significativo? columna (3) aplicadas
Fisico: Particulas extrafias NO L A
. — — El lavadoy la coccion | Control de limpiezay
Recepcidon |Quimico: Pesticidas NO o . - NO
—— - eliminan los peligros coccion
Bioldgico: Agentes patogenos NO
Fisico: Particulas extrafias NO El agua contaminada Cumplir
Lavado  |Quimico: Agua contaminada NO puede ser un problema | especificaciones del NO
Bioldgico: Agentes patdgenos NO pero no si se enjuaga manual de BPM
Fisico: Particulas extrafias NO L. - Cumplir
— La coccidn elimina el o
Pelado  [Quimico: No NO peligro especificaciones del NO
Bioldgico: Agentes patégenos NO manual de BPM
Fisico: Particulas extrafias NO T Cumplir
— La coccion elimina el T
Cortado  |Quimico: No NO peligro especificaciones del NO
Biolégico: Agentes patégenos NO manual de BPM
Fisico: No NO Si la coccién no es Verificar que la
Coccién Quimico: No NO adecuada, puede existir coccién seala S|
Biolégico: Agentes patégenos / riesgos para el adecuaday el uso de
estornudos de los trabajadores SI consumidor mascarillas
Fisico: Particul trai |
ISI,CO‘ articu’as extranas S Puede existir Asegurarase del buen
Almacenado|Quimico: No NO o Sl
— contaminacion cruzada lavado
Bioldgico: No NO

Fuente: Ramirez, C. (2007).
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Tabla . 7.

Matriz HACCP para los puntos de control criticos

Ld Ld
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10)
. . Monitoreo
Limites criticos para .
Puntos de control ) . i Acciones A e
L. Peligros significativos cada medida ; ; A . ) Registros Verificacion
critico . Qué Cémo Frecuencia Quién correctivas
preventiva
Fisico: Particulas de tierra Termdémetro Poner stickers Tenerun Cada 4 meses
Temperatura: 0°C Temp. Cada Jefe de . | historial de verificar el
Insumos Almacenado . , . y Tomando § confechaysi| . : .
Tiempo: 1 Dia Tiempo R entrada cocina L insumos funcionamiento
. i tiempo vencié botar
Biolégico: Agentes patdogenos entrantes del plan
Bioldgico: Agentes patégenos Tenerun [Alasemanaversi
o, Plologico: Ag patog o 3 Cada Jefe de Regular i X :
Arroz Coccion / estornudos de los Temperatura: 100°C Temp. Termdémetro R estandar de funciona el
) entrada cocina temperatura ) i
trabajadores tiempo estandar
Fisico: Particulas de tierra Termdmetro Poner stickers| Tenerun Revisidon del
h— Temperatura: 0°C Temp. Cada Jefe de oo ! ) .
Arroz Almacenado . , . y Tomando . con fechay si | historial de historial cada
Tiempo: 1 Dia Tiempo R entrada cocina , . . .
tiempo vencid botar | insumos cierto tiempo
Bioldgico: Agentes patogeno T Al ersi
By i i gentes patdgenos ) ’ Cada Jefe de Regular e,nerun asemanav si
Verduras Coccion / estornudos de los Temperatura: 100°C Temp. Termdémetro . estandar de funciona el
) entrada cocina temperatura ) i
trabajadores tiempo estandar
Fisico: Particulas de tierra
—_ A X Tenerun L.
o Termometro Poner stickers| . . . Revision del
Temperatura: 0°C Temp. Cada Jefe de _ | historial de ) )
Verduras Almacenado ) , " y Tomando K confechaysi| . historial cada
Tiempo: 1 Dia Tiempo ) entrada cocina . insumos i k
tiempo vencié botar cierto tiempo
entrantes

Fuente: Ramirez, C. (2007).
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5.6 Impacto ambiental

Con el fin de contar con medidas preventivas y minimizar los residuos se elabora el

siguiente cuadro en el cual se detalla el proceso de elaboracion de un plato.

Tabla 5. 8.

Impacto ambiental y medidas preventivas

: Aspecto Impacto Medidas
Proceso Salida . . .
ambiental ambiental preventivas
. Contaminacion | Tachos de reciclaje
Toma de Emision de . ;
. Papel de residuos (exclusivo para
pedidos papel usado L1
solidos papel)
. L Uso de filtros que
Emision de | Contaminacion 1 g
. . . se cambien cada
Lavado Tierra particulas al de residuos . .
. 0 clerto tiempo para
drenaje solidos .
que la tierra no pase
Emision de | Contaminacion
3 . . Tachos para
Pelado/picado | Mermas residuos de residuos . P
- 1 residuos organicos
organicos solidos
Emision de | Contaminacion | Uso de filtros en los
Humo .
. humo ambiental extractores de humo
Coccion — =
Emision de | Contaminacion Campanas
Vapores .
vapores ambiental extractoras

Elaboracion propia

Los datos obtenidos son usados para desarrollar una matriz de Leopold para medir

el nivel de significancia.
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Tabla 5. 9.

Matriz de Leopold

T
E ETAPAS DEL PROCESO
g g
2 a
a (o)}
=z e ELEMENTOS AMBIENTALES / B 8 g8 %
0 IMPACTOS a << 5
w w < =
o > oo Q
o o < e} o]
2 < ] =0 (8}
2 5
s 2
A AIRE
Contaminacion del aire por emisiones
Al P 0,62
de humos
A2 Contaminacion del aire debido a la
emisién de vapor de agua
A3 Ruido generado por las maquinas
(contaminacién sonora)
AG AGUA
8
o AG1 Contaminacién de aguas superficiales 0,34
w
]
@ AG2 Contaminacion de aguas subterraneas
=
S SUELO
S1 Contaminacion por residuos sélidos 0,34
) . 2 . ™
,‘E s2 Coqtamlna0|on por residuos sélidos 041
z organicos
o Contaminacioén por residuos
3 S3 peligrosos: trapos con grasa, aceites 0,30
w residuales
=
] g A |RoRra
5| 8
% 2 FL1 Eliminacion de la cobertura vegetal ‘ | ‘ | ‘ | ‘ |
Q )
© o FA  |FAUNA
g
= FAL Alteracion del habitat de la fauna I | l | | | l |
P SEGURIDAD Y SALUD
P1 R|9§90 de exposicién del personal a 050 065 065
8 accidentes
g E ECONOMIA
8
8 E1l Generacién de empleo | 0,60 | 0,60 | 0,60 | 0,60 | | ‘ |
o
§ sl SERVICIOS E INFRAESTRUCTURA
]
2 Si1 Incremento de la red vial local ‘ | ‘ | ‘ | ‘ |
=
ARQ  |ARQUEOLOGIA
ARQ1 [Afectacion de zonas arqueoldgicas ‘ | ‘ | ‘ | ‘ |

Fuente: Sanchez, L. E. (2011).

El contaminante maés significativo es el humo del proceso de coccidn por lo que se
vera la posibilidad de utilizar filtros para disminuir las emisiones. Los criterios se muestran

en el anexo 9.
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5.7 Seguridad y salud ocupacional

Para analizar los peligros y riesgos por tarea o0 proceso se realiza una matriz Iper:

Tabla 5. 10.

Matriz Iper

Entidad Evaluada Restaurante Fecha de evaluacién 10/02/2017
Proceso Cocinay servicio Evaluador J. Lence
Subproceso Firma
Actividad Cocinary servir Lugar Especifico Area de cocinay servicio
Probabilidad
indicede | . . - . - ) : ’ :
. . Indice de Indice de Indice de Indice de Indice de Riesgo Nivel de Riesgo Medida de
Tarea Peligro Riesgo personas L L L L . . PPN
procedimie | capacitacion | exposicion |probabilidad | Serveridad (p)-(s) Riesgo |Significativo control
expuestas -
(@) ntos (b) () al riesgo (d)| (a+b+c+d)
Cortadoy Caida, Tenerun
Piso robabilidad de rocedimiento
picado de P 2 2 2 3 9 2 18 M S| procedim
insumos resbaladizo fracturasy de limpiezay
golpes secado de piso
Aceite caliente USSEURHOHMES
[= Quemaduras 2 2 2 3 9 1 9 TO NO con manga
P larga
Inhalacién de Problemas Colocar
Coccidn de ) R 2 2 2 3 9 2 18 IM Sl campana
R Humos respiratorios
alimentos extractora
Procedimiento
Contaminacién Clientes sobre
. 3 2 2 2 9 2 18 IM Sl .
de alimentos enfermos manipuleo de
insumos
Manipulacion Caida, Capacitacion
de platos con |probabilidad de P
5 . 2 2 2 3 9 2 18 IM N de mozos, uso
comida/liquido cortes con
i . de coches
- caliente bordes filosos
Servicio - — -
Manipulacién | Caida de platos s
N Capacitacion
de platos con encimade
_ . . 3 2 2 3 10 1 9 TO NO de mozos, uso
comida/liquido clientes,
i de coches
caliente quemaduras

Fuente: Ramirez, C. (2007).

Tras el analisis vemos que los riesgos significativos son el piso, los humos, la

contaminacion y la caida de platos. Esos son los puntos principales a controlar. Los

criterios se muestran en el Anexo 9.
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Con el fin de velar por la seguridad y la integridad de todos los colaboradores de la
empresa y debido al numero de trabajadores, se establece un comité de seguridad y salud
en el trabajo de acuerdo al articulo 29 de la Ley 29783 ley de seguridad y salud en el
trabajo. Dicho comité tendra a su cago la supervision y control de:

e Asistencia.

e Debate del estado de las reuniones previas.

e Saludy seguridad ocupacional.

e Seguimiento y revision de estadisticas de accidentes de las areas respectivas.
e Resultados de inspecciones y auditorias internas.

e Reporte de estadisticas de accidentes, datos sobre los riesgos inaceptables, recursos,

datos/resultados sobre campanias.

Dentro del local también se contara con sefiales para indicar las zonas de seguridad,

la ubicacion de los extintores y salidas de evacuacion.
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Figura 5. 11.

Plano de Seguridad
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Figura 5. 12.

Senales
Sefiales de Serijales de Seriales de Serjales de Sefales de

evacuaciony  equipos contra  prohibicién obligacién advertencia
emergencia incendios

Fuente: Indecopi (2014)
Elaboracion propia

Debido a la naturaleza del negocio se requiere un uso constante de las cocinas. Esto
significa un riesgo constante de incendio, almacenamiento de combustible y otros

materiales inflamables.

Los tipos de fuego que se pueden generar en un restaurante son:

e Clase A: Generado por materiales combustibles s6lidos, como el papel, madera, telas.
e Clase B: Generado por liquidos inflamables, combustibles, petroleo y derivados.
e Clase C: Generado por fallas en los circuitos eléctricos energizados.

e Clase K: Generado por aceites y grasas.

Debido a esto se emplearan extintores de polvo quimico seco, efectivos para fuegos
de tipo A, B y C, en la mayoria de las aéreas del restaurante y extintores a base de acetato
de potasio, efectivo para fuegos de tipo K, en areas como la cocina y almacenes donde se

encuentran aceites y grasas.
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5.8 Sistema de mantenimiento

El plan de mantenimiento mantendra el buen funcionamiento de la maquinaria ya

mencionada en el acépite 5.3.1. y reduce los costos generados por mantenimientos

reactivos. También se realizan mantenimientos preventivos para evitar estos ultimos. A

continuacion un cronograma de como serian los mantenimientos de cada equipo:

Tabla 5. 11.

Cronograma de mantenimientos

Area Equipo Tiempo Mantenimiento
Limpieza de grasa a
Cocina industrial | Mensual profundidad
Descongelamiento y
Refrigerador Trimestral limpieza general
Descongelamiento,
Produccién Iimpieza de agua,
limpieza general y
Congeladora verificacion de
Industrial Trimestral iluminacion
Camara Limpieza de grasa
extractora Mensual acumulada
Mesa de trabajo | Mensual Limpieza general
Barios Dependiendo Reactivo
Modulos de toma Tercero (empresa
Servicio | de pedidos Trimestral que brinda servicio)
Mesas Semestral Pintado y reparado
Sillas Dependiendo Cambio

Elaboracion propia
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5.9 Programa de operaciones del servicio

5.9.1 Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

El desarrollo gastronémico en el pais influencia de manera positiva al turismo
gastronomico y a la expansion de la oferta del servicio de restaurantes. Como se menciono
en el capitulo 2.2.2.2, el chef Gastdn Acurio, menciona el potencial que tiene nuestra
gastronomia para seguir creciendo lo que se refleja en la apertura de nuevos locales y

malls, con restaurantes, tanto en Lima Metropolitana como en provincias.

Por otro lado, si bien se viene experimentando una desaceleracién econémica, el
pais sigue creciendo y el poder adquisitivo de las personas aun es elevado, pero con una

actitud mas conservadora.

Para el analisis econémico del proyecto se tomara un horizonte de 10 afios, dentro

del cual se espera recuperar la inversion y obtener utilidades.

Adicionalmente, se tiene previsto estandarizar el servicio de restaurante para

lanzarlo como franquicia en un futuro cercano.

5.9.2 Programa de operaciones del servicio durante la vida util del proyecto

El programa de operaciones del servicio, se realizara segin la demanda del restaurante
hallada en el acapite 2.4 y la capacidad del restaurante hallada en el acapite 4.5 dimension
del servicio. Con esta informacion, se hallara el porcentaje de utilizacion para ambos platos

considerando que se piden a una razon de 50 — 50 visto en el acapite 2.1.1.

En el siguiente cuadro se vera el porcentaje de utilizacion para ambos platos. La

demanda de platos fue hallada dividiendo la demanda del proyecto entre 2.

78



Tabla 5. 12.

Programa de operaciones para pedidos de pollo Sichuan y pollo agridulce.

Demanda |Capacidad |Demanda %

Ao Anual de planta |plato Utilizacion
2014 205.868 138.240 102.934 74,46%
2015| 208.338 138.240 104.169 75,35%
2016 210.838 138.240 105.419 76,26%
2017| 213.368 138.240 106.684 77,17%
2018| 215.929 138.240 107.965 78,10%
2019| 218.520 138.240 109.260 79,04%
2020| 221.142 138.240 110.571 79,98%
2021 223.796 138.240 111.898 80,94%
2022| 226.481 138.240 113.241 81,92%
2023| 229.199 138.240 114.600 82,90%

Elaboraci6n propia

5.10 Requerimiento de insumos, personal y servicios

5.10.1 Insumos y otros materiales
Los insumos requeridos para los dos platos principales:
Tabla 5. 13.

Requerimiento de insumos para pollo Sichuan con mani

Cantidad |Cantidad en
Insumo Cantidad limpia |Unidad [Rendimiento |Requerida [Gramos
Pasta de tomate 0,005 kg 81% 0,006 6
Vinagre Blanco 0,010 Lt 95% 0,011 11
Azlcar 0,010 kg 95% 0,011 11
Sillao 0,005 Lt 95% 0,005 5
Aceite de Ajonjoli 0,005 Lt 95% 0,005 5
Maicena 0,005 kg 95% 0,005 5
Ajo 0,010 kg 95% 0,011 11
Kion 0,010 kg 77% 0,013 13
Pollo 1,000 kg 95% 1,053 1053
Jolantao 0,200 kg 95% 0,211 211
Mani 0,050 kg 100% 0,050 50
Arroz Integral 0,150 kg 95% 0,158 158
Cebolla china 0,200 Kg 70% 0,286 286
Aji seco 0,003 kg 64% 0,005 5

Elaboraci6n propia



Tabla 5. 14.

Requerimiento de insumos para pollo agridulce con arroz integral

Cantidad (Cantidad en
Insumo Cantidad limpia |Unidad [Rendimiento |Requerida |Gramos
Maicena 0,005 kg 95% 0,005 5
Ajo 0,010 kg 95% 0,011 11
Kion 0,010 kg 7% 0,013 13
Pollo 0,250 kg 95% 0,263 263
Aceite vegetal 0,010 Lt 95% 0,011 11
Anacardos 0,015 kg 100% 0,015 15
Vinagre Blanco 0,030 Lt 95% 0,032 32
Jolantao 0,100 kg 95% 0,105 105
Brocoli 0,100 kg 70% 0,143 143
Arroz Integral 0,150 kg 95% 0,158 158
Pimiento verde 0,100 Unid. 95% 0,105 105
Durazno 0,250 Unid. 95% 0,263 263

Elaboracion propia

Luego de obtener los insumos requeridos para los platos principales de la carta se
calcula la cantidad de insumos requeridos al afio tomando como base el limitante, cantidad
de mesas, y se procede una proyeccion a 10 afios para tener aproximacion de la cantidad de
insumos que seradn requeridos. Para esto se toma la demanda del nimero de mesas que es

384*30*12 = 138,240 personas al afio. La cual sera para todos los afios del proyecto.
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Tabla 5. 15.

Requerimiento anual de insumos para el pollo Sichuan

Aho 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Unidad Demanda Anual 138.240( 138.240| 138.240 138.240| 138.240| 138.240| 138.240| 138.240( 138.240| 138.240
kg Pasta de tomate 213 213 213 213 213 213 213 213 213 213
Lt Vinagre blanco 364 364 364 364 364 364 364 364 364 364
kg AzUcar 364 364 364 364 364 364 364 364 364 364
Lt Sillao 728 728 728 728 728 728 728 728 728 728
Lt Aceite de ajonjoli 728 728 728 728 728 728 728 728 728 728
kg Maicena 728 728 728 728 728 728 728 728 728 728
kg Ajo 364 364 364 364 364 364 364 364 364 364
kg Kion 449 449 449 449 449 449 449 449 449 449
kg Pollo 36.379| 36.379| 36.379 36.379| 36.379| 36.379 36.379| 36.379| 36.379| 36.379
kg Jolantao 7.276( 7.276| 7.276 7.276 7.276( 7.276| 7.276| 7.276 7.276| 7.276
kg Mani 1.728| 1.728| 1.728 1.728 1.728| 1.728| 1.728| 1.728 1.728] 1.728
kg Arroz integral 21.827| 21.827| 21.827 21.827( 21.827| 21.827| 21.827| 21.827| 21.827| 21.827
Kg Cebolla china 9.874 9.874] 9.874 9.874 9.874| 9.874| 9.874| 9.874 9.874| 9.874
kg Ajiseco 648 648 648 648 648 648 648 648 648 648

Elaboracion propia
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Tabla 5. 16.

Requerimiento anual de insumos para el pollo agridulce

Aiho 2014 2015/ 2016 2017 2018| 2019| 2020 2021 2022 2023

Unidad Demanda Anual 138.240| 138.240| 138.240 138.240| 138.240| 138.240| 138.240| 138.240| 138.240| 138.240
kg Maicena 728 728 728 728 728 728 728 728 728 728
kg Ajo 1.455| 1.455| 1.455 1.455 1.455| 1.455| 1.455 1.455 1.455 1.455
kg Kion 1.795( 1.795| 1.795 1.795 1.795( 1.795| 1.795| 1.795 1.795| 1.795
kg Pollo 36.379| 36.379| 36.379 36.379| 36.379| 36.379| 36.379| 36.379| 36.379| 36.379
Lt Aceite vegetal 1.455( 1.455| 1.455 1.455 1.455( 1.455| 1.455| 1.455 1.455| 1.455
kg Anacardos 2.074| 2.074| 2.074 2.074 2.074| 2.074| 2.074| 2.074 2.074| 2.074
Lt Vinagre Blanco 4365 4.365| 4.365 4.365 4365 4.365| 4.365| 4.365 4.365( 4.365
kg Jolantao 14.552| 14.552| 14.552 14.552| 14.552| 14.552| 14.552( 14.552 14.552| 14.552
kg Brocoli 19.749| 19.749| 19.749 19.749| 19.749| 19.749| 19.749( 19.749| 19.749| 19.749
kg Arroz integral 21.827| 21.827| 21.827 21.827| 21.827| 21.827| 21.827| 21.827| 21.827| 21.827
Unid. Pimiento verde 14.552| 14.552| 14.552 14.552| 14.552| 14.552| 14.552 14.552 14.552| 14.552
Unid. Durazno 36.379| 36.379| 36.379 36.379] 36.379| 36.379| 36.379| 36.379| 36.379| 36.379

Elaboracion propia

Ambos cuadros nos permiten tener informacion valiosa para poder planear la logistica del servicio.
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5.10.2 Determinacion del requerimiento de personal de atencion al cliente

Tabla 5. 17.

Requerimiento de personal

N° Personas /

Puesto cocina Total
turno
Jefe de cocina 1 2
Ayudantes de cocina 4 8
Encargado de bebidas 1 2
N N° Personas /
Puesto servicios Total
turno
Anfitriona 1 2
Mozos 3 6
Corredores 2 4
Cajera 1 2
N° Personas /
Otros puestos Total
turno
Vigilante 2
Administrador 2

Elaboracion propia

5.10.3 Servicios de terceros

Entre los servicios, se cuenta con una linea telefénica e internet ya que son indispensables

para el restaurante por el valor agregado que le dan al servicio y para obtener informacion

variada. Por otro lado como se mencion0 en el acapite 5.8, de presentarse una averia en la

maquinaria, se contratara a una tercera empresa especialista en reparacion de este tipo de

equipos dandole prioridad. El valet parking y el servicio de limpieza para las grasas

también seran tercerizados.
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5.10.4 Otros: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

De acuerdo al RNE norma IS. 010, la dotacion de agua para bares, fuentes de soda,

cafeterias y similares, se calculara segun la siguiente tabla:

Tabla 5. 18.

Dotacion de agua diaria por m2

Area de locales, m? Dotacion diaria
Hasta 30 1500 L
De31a6l 60 Lim?
De 612100 50 Lim?#
Mayor de 100 40 Lim?

Fuente: Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento. (2006)
Entonces se tiene para la zona de preparacion de comida:

60.00m? x 40 It/ dia/ m?. = 2.400,00 It/ dia.

Por lo tanto, la dotacion total requerida sera de 2.400,00 It/dia equivalentes a 876.000,00 al
It/afio o0 73.000,00 It/ mes

Tabla 5. 19.

Consumo de agua por afio.

Ao Agua (m3)

2014 1.354,25
2015 1.388,11
2016 1.422,81
2017 1.458,38
2018 1.494,84
2019 1.532,21
2020 1.570,51
2021 1.609,78
2022 1.650,02
2023 1.691,27

Elaboracion propia
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El consumo de energia eléctrica por equipo se presenta en el siguiente cuadro:

Tabla 5. 20.

Consumo de energia eléctrica al mes en Kw

Fuente: Osinergmin (2014).

Elaboracion propia

Como se observa en la

promedio de 3,947.04 Kw.

Equipo Cantidad Vatios (W) Consum’o Total dia | Total mes
(horas/dia) (Kw) (Kw)

Aire acondicionado 3 1500 8 36,00 1.080,00
Balanza Gramera 2 10 12 0,24 7,20
Refrigerador Industrial 2 400 24 19,20 576,00
Congeladora Industrial 1 700 24 16,80 504,00
Olla Arrocera 1 804 12 9,65 289,44
Campana extactora 1 310 12 3,72 111,60
Microondas 1 1100 12 13,20 396,00
Computadoras 2 300 12 7,20 216,00
Equipo de sonido 1 80 12 0,96 28,80
Licuadora Industrial 2 600 10 12,00 360,00
Fluorecentes 20W 30 20 12 7,20 216,00
Impresora 1 500 2 1,00 30,00
Ticketera 2 30 12 0,72 21,60
Lap top 1 100 8 0,80 24,00
Televisor 2 120 12 2,88 86,40

Total 3.947,04

tabla el consumo de energia

Finalmente se muestra el consumo de gas para el restaurante

Tabla 5. 21. Consumo de gas mensual

Consumo Consumo Consumo
Gasaldia [Gasal Mes |Gas al Afio
Galones 13,33 400,00 4.800,00

Elaboracion propia

eléctrica mensual es en
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5.11 Caracteristicas fisicas del proyecto

5.10.1 Factor edificio

Al tratarse de un restaurante se tomara en cuenta los requerimientos de construccion por
parte de la municipalidad, para esto se utilizara como fuente el Reglamento Nacional de

Edificaciones.

El local cuenta con los siguientes requerimientos. Algunos de los equipos estan

descritos en el punto 5.3.1.

1. Almacén.- El congelador y las refrigeradoras permiten mantener la temperatura de los
alimentos perecederos como carnes y verduras. Un &rea con alacenas y armarios para el
almacenamiento de insumos secos. Adicionalmente se cuenta con un sistema de ventilacion
que permite mantener la temperatura adecuada y un ambiente seco que no perjudique a los

insumos secos que debera tener al menos un almacén.

2. Cocina.- Las paredes tienen un recubrimiento sintético que facilita su limpieza y las hace
resistentes a las grasas y aceites. La ventilacion, al igual que en el almacén, podra ser
graduada de acuerdo a las necesidades del personal que labore en el &rea. La iluminacion
sera natural en la medida que esta permita las labores de manera eficiente y se recurrird a
luz artificial cuando sea necesario. Se instalaran dos tipos de lavaderos, uno para la
limpieza de los utensilios e insumos de cocina y otro, mas simple, para el lavado y
desinfeccion del equipo de limpieza como escobas, recogedores, trapeadores. En el caso
del lavadero de utensilios e insumos, este cuenta con un sistema de control de temperatura
para el agua y un regulador de flujo de agua para los casos en los que sea necesario inundar
el lavadero para hacer la limpieza. Por otro lado, las tuberias de agua y gas también tienen
un recubrimiento para su proteccion y estaran alejadas de las zonas con alto transito de
personal. Finalmente, se dispone de un extintor de fuego tipo K para combatir posibles

siniestros ocasionados por grasas 0 aceites.
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3. Comedor.- Ambientado con un tema oriental, dispone de un mostrador para recibir a los

clientes y una pequefia sala de espera en caso no se tengan mesas disponibles.

4. Estacionamiento.- Solo se tienen 3 estacionamientos destinados exclusivamente para los
clientes que sufran de alguna discapacidad fisica 0 mujeres en estado de embarazo. El

servicio de valet parking estara disponible para los demaés clientes.

5. Servicios higiénicos, clientes y trabajadores.- Contamos con pisos antideslizantes y las
paredes tendran pintura impermeable y lavable. Ademas de los grifos, urinarios y retretes
que tendran los bafios, cada uno, en el de hombres y mujeres, contara con un retrete y un
lavamanos acondicionado para ser usado por una persona en silla de ruedas. Finalmente
todos los bafios estdn abastecidos con jabon liquido, papel higiénico, papel toalla y
secadores de aire para las manos. Para los servicios para los trabajadores la decoracion sera
minima. Las cantidades segun el RNE (Reglamento Nacional de Edificaciones), se detallan
en la siguiente tabla.
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Tabla 5. 22.

Cantidad de implementos para servicios higiénicos

Acrticulo 21 Hombres Mujeres

Numero de

empleados Inodoro | Urinario | Lavadero | Inodoro Lavadero

un solo bafio

Delab 1 1 1| para ambos

de 6 a 20 1 1 1 1 1

de 21a60 2 % 2 2 2

de 61 a 150 3 3 3 3 3

por cada 100

adicionales 1 1 1 1 1
No

delal6 requiere No requiere

de 17 a50 1 1 1 1 1

de 51 a 100 2 2 2 2 2

Por cada 150

adicionales 1 1 1 1 1

Fuente: Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento (2006)
Elaboracion propia

6. Oficinas administrativas.- Conformado por dos oficinas y un bafio, estaran dirigidas para
el uso del personal administrativo, también contardn con estantes, escritorios y diversos
equipos de oficina. Como dato adicional por cada persona que va a laborar en la oficina se

requiere como minimo 10 m2 segun el RNE.
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5.10.1 Factor servicio
Personal de la empresa:

Dispone de servicios higiénicos exclusivos para su uso, una hora de almuerzo y un

descanso de 10 minutos que el empleado podréa tomar cuando crea necesario.

Materias prima:

Las revisiones de los insumos son continuas y se lleva un registro de aquellos insumos que
no cumplen con los estdndares de calidad solicitados, para que sean posteriormente
devueltos y se realice el cambio respectivo. Se buscard un nuevo proveedor si las

irregularidades son constantes.

Maquinaria y equipo:

Todo el equipo y maquinaria cuenta con su respectiva fuente de energia, agua o lo que
fuera necesario para su correcto funcionamiento. De la misma manera cada uno de estos
tiene su area de trabajo delimitada y esta sera respetada para garantizar la seguridad y salud
en el trabajo.

El procedimiento por el cual se obtiene la licencia de funcionamiento para el distrito

de Miraflores es el siguiente:
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Figura 5. 13.

Proceso de obtencién de licencia de funcionamiento
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Fuente: Municipalidad de Miraflores (2015)

Los requisitos de costos y plazos se mostraran en el anexo 10.

5.12 Disposicidn de la instalacién del servicio

5.12.1 Disposicion general

Para la disposicion de las areas del restaurante se usé el método de Guerchet para
determinar la relacion entre las diferentes areas y su posterior ubicacion en el terreno

disponible. Con este fin cada area es asignada con un simbolo dependiendo de su actividad.

90



Para el Guerchet, los subindices 1, 2, 3 con los cuales se hace un listado, indican las
razones por las cuales se asigna determinada relacion (letra) entre secciones. A

continuacion se detalla la lista de razones:

1. Por ser para personal del restaurante

2. Por ser para clientes

3. Para evitar ruidos molestos y/o contaminacion
4. Mejorar informacion y control

5. Ahorro de tiempo

6. Para facilitar operaciones

7. Por no estar relacionados

Figura 5. 14.

Evaluacién para tabla relacional

1. COMEDOR

A
2. COCINA 4 Sgh
3. ESTACIONAMIENTO fgf\; %
5 X6 ~7 %
5. ALMACEN ;gzjlg El)éijAS
6. OFICINA > )7( - 1.71 7;,3 3
| [ X3x5
7. SSHH EMPLEADOS i
8. SSHH CLIENTES ;; 7
7

9. RECEPCION

Fuente: Diaz, B. (2007)
Elaboracion propia

Finalmente se obtiene el siguiente diagrama de relaciones.
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Figura 5. 15.

Diagrama de relaciones

Fuente: Diaz, B. (2007)
Elaboracion propia

Como ya se mencion6 en el apéndice 4.2, el area del salon de comedor seréa de 192
m?. La superficie de la cocina, de acuerdo al libro “Disefio de espacios para gastronomia

cap. 4.1, sera de aproximadamente la tercera parte del salon comedor.

Dado que se contara con una zona de espera, esta debera estar ubicada cerca a la
entrada del local y cerca al estacionamiento, por lo que se toma la decision de ubicarlas una

al lado de la otra tomando casi todo el largo del salén comedor.
Los bafios para los clientes seran contiguos. La oficina estara cerca al salon y no

contard con bafio propio. El bafio para los empleados estara fuera de la cocina y no sera

visible desde el salon.
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Ademas, para mejorar el transito en el saldn, el acceso a los bafios sera a través de
un pasadizo.

Finalmente, la caja serd ubicada en un lugar visible cercano a la salida del salon

pero de tal manera que no obstruya el transito a la salida.

Tabla 5. 23.

Areas aproximadas por seccion en m2

Area Superficie m?
Comedor 192
Cocina 60

Caja 6
Almacen 17
Oficina 9

SSHH empleados 14
SSHH clientes 40
Recepcion 34

Elaboracion propia
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V6

5.12.2 Disposicion de detalle

Figura 5. 16.

Plano del restaurante
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Tabla 5. 24.

Diagrama de Gantt

Estudio de pre
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Adquisicion del local
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Adquisicion de
maquinaria,

Instalacion y montaje

Reclutamiento y

seleccién de personal
Capacitacion y
entrenamiento

Pruebas

Puesta en marcha -

Elaboracion propia
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CAPITULO VI: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Organizacion empresarial

Como en toda empresa se debe contar con personal interno para el funcionamiento de esta

por lo que a continuacion se describen los puestos requeridos para el restaurante:

Gerente de tienda.- Encargado de mantener la calidad del servicio y tomar las decisiones

importantes. Enfocado a resultados y disminucion de costos.

e Administrador.- Segundo al mando, responsable de llevar la caja chica, el pago
correspondiente por ley a los trabajadores, absolver las dudas o inquietudes de los

clientes, mantener el buen clima laboral y organizar las areas.

e Encargado de almacén y logistica.- Encargado de las compras en el local, analisis de

costos e inventarios y debera analizar el foodcost.

o Jefe de cocina.- Mantiene al equipo de cocina motivado y eficiente, ademas de lograr

buena presentacion y calidad de los platos.

e Mozos.- Encargados de la toma de pedidos, y limpieza de la mesa al final del servicio.

e Corredores.- Encargados de llevar los pedidos a las mesas.
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e Anfitriona.- Recepcion y ubicacion del cliente, toma de reservas, promocién del

restaurante.

e Ayudante de cocina.- Encargado de la pre-produccion al comienzo del turno y durante la

operacion ayudaran en las areas que les encargue el jefe.

e Encargado de Bar.- Responsable de la preparacion de las bebidas en el restaurante.

6.2 Requerimiento de personal directo, administrativo y soporte interno del servicio

Tabla 6. 1.

Requerimiento de personal en general

. N° Personas /
Puesto cocina Total
turno
Jefe de cocina 1 2
Ayudantes de cocina 4 8
Encargado de bebidas 1 2
. N° Personas /
Puesto servicios Total
turno
Anfitriona 1 2
Personal de limpieza 1 2
Mozos 3 6
Corredores 2 4
Cajera 1 2
N° Personas
Otros puestos / Total
turno
Vigilante 1 2
Administrador 1 2
Encargado de almacén y logistica 1 1
Gerente de tienda 1 1

Elaboraci6n propia
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6.3 Estructura organizacional
Figura 6. 1.

Estructura organizacional

Gerencia de
Tienda

Administracion
de Tienda

Almacény
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Elaboracion propia

Atencidn al
Cliente

Recepcion
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS

7.1 Inversiones

7.1.1 Inversion en la infraestructura para el servicio

Dividida en tres partes: a) construccion, b) maquinaria y equipo y ¢) implementos para el

servicio.

Para el terreno, el area necesaria es de 470m?2 de los cuales 77m? estan destinados a
estacionamiento.

Tabla 7. 1.

Costo de edificacion e instalacion de servicio

Categoria Descripcion Soles/m? m? Total
Demolicién Demolicién de la construccion actual | S/. 1.423,70 470 S/. 669.139,00
Construccion Techos, vigas, columnas, pisos, muros | S/. 1.423,70 470 S/. 669.139,00
Puertas y ventanas Madera, aluminio, vidrio S/. 131,49 50 S/. 6.574,50
Revestimientos Marmol nacional, madera fina, etc S/. 181,52 300 S/. 54.456,00
Baiios Maydlicas S/. 61,47 80 S/. 4.917,60
Instalaciones
eléctricasy Iluminacidn, alarmas, teléfono S/. 237,27 200 S/. 47.454,00
sanitarias

SinIGV  |S/. 1.451.680,10

Fuente: Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento, (2015)
Elaboracion propia
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Tabla 7. 2.

Inversion en maquinaria y equipos

Equipo Cantidad Precio Precio
Unitario (S/.) | Total (S/.)
Aire acondicionado 3 S/.1.200 S/. 3.600
Balanza Gramera 2 S/. 575 S/.1.150
Cocina Industrial 1 S/. 2.000 S/. 2.000
Olla Arrocera 1 S/. 845 S/. 845
Wok 6 S/. 80 S/. 480
Refrigeradora industrial 2 S/.6.000( S/.12.000
Congeladora Industrial 1 S/. 7.000 S/. 7.000
Camara extractora 1 S/. 500 S/. 500
Microondas 1 S/. 199 S/. 199
Computadora 2 S/. 1.500 S/. 3.000
Equipo de sonido 1 S/.1.199 S/.1.199
Licuadora industrial 2 S/. 1.500 S/. 3.000
Lavaderos 3 S/. 1.200 S/. 3.600
Lap top 1 S/.2.000| S/.2.000
Mesa de Trabajo 2 S/. 850 S/.1.700
Televisor 2 S/. 1.999 S/. 3.998
Ticketera 2 S/. 950 S/. 1.900
Camaras de seguridad 4 S/. 200 S/. 800
Total S/.48.971

Fuente: Sodimac, Inforest, Hermes, Saga Falabella, Frionox, Hiraoka. (2015)

Elaboracion propia
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Para la infraestructura de servicio, se tiene el siguiente cuadro:

Tabla 7. 3.

Inversion en infraestructura de servicio

. idad Precio Precio
Equipo Cantida Unitario (S/.) | Total (S/.)
Mesas de 4 12 400 S/. 4.800
Mesas para 6 8 600 S/.4.800
Sillas 96 150 S/.14.400
Anaquel 1 900 S/. 900
Basurero Grande 3 70 S/. 210
Basurero chico 2 30 S/. 60
Inodoro Cliente 6 500 S/. 3.000
Sofa recepcidn para 2 personas 2 300 S/. 600
Extractores de bafio 4 138,9 S/. 556
Inodoro personal 2 200 S/. 400
Urinario 3 150 S/. 450
Lavaderos Cliente 4 65 S/. 260
Lavaderos Personal 2 30 S/. 60
Escritorio 2 250 S/. 500
Vasos 100 5 S/. 500
Set cubiertos 100 30 S/. 3.000
Platos Grandes y chicos 200 15 S/. 3.000
Mueble archivador 1 250 S/. 250
Mueble Estacion 4 400 S/. 1.600
Uniformes 25 60 S/. 1.500
Botas para cocina 15 45 S/. 675
Materiales de sanidad descartables 200 2 S/. 400
Teléfono 2 59,9 S/. 120
Secador de manos 2 500 S/. 1.000
Camara digital 1 699 S/. 699
Total S/.43.739

Fuente: Sodimac, Facusa, Totus, Promart. (2015)

En resumen, para la construccion se tiene un total de inversion de S/.1.451.680,10,
para la maquinaria y equipos S/.48.971,00 y para la infraestructura del servicio, una
inversion de S/.43.739,00. Con un total de S/.1.544.391.
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Para la inversion intangible conformada por las licencias de construccion,

edificacion y funcionamiento del local, se estima que se invertira S/.15.000,00. Detalle de

los intangibles:

Tabla 7. 4.

Costos de licencia de funcionamiento

Licencia de funcionamiento

Derecho de tramite S/.390,56
Materiales y otros gastos S/.88,43
Costos variables, prestacion de servicio administrativo S/.313,85
Costo fijo asignado S/.4.224,66
Costo de prestacion del servicio administrativo S/.390,56
Total S/.5.408,06
Fuente: Municipalidad de Miraflores (2015)

Tabla 7. 5.

Costos licencias de edificacién

Licencia de Edificacidn

Certificado de parametros S/.177,50
Anteproyecto en consulta S/.285,17
Licencia de edificacion (500 m2 a 3000 m2) S/.6.473,15
Revalidacidon de licencia S/.127,35
Conformidad de obra S/.160,65
Regularizacion de obras S/.389,48
Certificado de habitalidad S/.137,07
Autenticacion de planos S/.92,89
Total S/.7.843,26

Fuente: Municipalidad de Miraflores (2015)

Total Tangible + Intangible = S/.1.557.641




7.1.2 Capital de trabajo

Para el calculo existen varios métodos, para el proyecto vamos a utilizar “Capital de
Trabajo = dias de ciclo * Gasto total diario” que viene a ser el método de “Periodo de ciclo
de caja”. Para este caso se tomardn 7 dias que es el tiempo en el que se esta considerando
reabastecer el restaurante de insumos y mantener la frescura de estos. Para fines del

proyecto se toma como referencia el afio 2023 (el Gltimo proyectado).

Para el calculo, ademaés, se considera la adquisicion del terreno con el fin de evitar
cualquier desacuerdo a futuro por la renegociacion del contrato de alquiler que beneficié a

solo una de las partes.

Tabla 7. 6.

Gastos anuales para hallar el capital de trabajo

Gasto anual
Materia prima 5/ 580.991,9 Capital de trabajo = S/. 1.527.966,2 *7
Personal S/. 852.520,5
Servicios S/.94.453,8 365
Total S/. 1.527.966,2

Capital de trabajo=  S/. 29.303,5
Elaboracion propia

El total de inversion para implementar el servicio seria S/.4.200.00.00 (terreno) +
S/.1.557.641,00 (Total tangible + Intangible) + S/.29.303,50 (capital de trabajo) =
S/.5.786.944,50.
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7.2 Costos de las operaciones del servicio

7.2.1 Costo de materias primas, insumos y otros materiales

Si bien los precios de los insumos van a variar, probablemente, semanalmente, para este
estudio no se considera la variacion debido a que algunos precios suben y otros bajan

compensandose mutuamente.

Por otro lado, para ambos platos se calcula una demanda con una proporcién de 50
— 50 por lo que lo costos estdn divididos de la misma manera como se muestra a

continuacion:
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Tabla 7. 7.

Costos de materias primas para la elaboracion del Pollo Sichuan

Insumo |cantidad |Costo 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Demanda 100% 138,240 139,809| 141,578| 143,277| 144,996| 146,736| 148,497 150,279| 152,082| 153,907

Demanda 50% 69,120 69,949 70,789 71,638 72,498 73,368 74,248 75,139 76,041 76,953
Pasta de tomate [ 0.002kg| S/.0.004] s/.299] s/.302] s/.306] s/.310] s/.313 s/.317| s/.321] s/.325]  s/.329] 57333
Vinagre Blanco | 0.003kg| S/.0.019) S/.1,297| s/.1,312| s/.1,328| S/.1,344| s/.1,360] S/.1,377] S/.1,393| s/.1,4100 S/.1,427| /. 1,444
Azticar 0.003kg| S/.0.007| s/.459| s/ 465|  s/.a70]  s/.a76] /482 s/.488|  s/.493]  s/.499]  s/.505 s/.511
Sillao 0.001kg| s/.0.004] s/.277| s/.281] s/.284] s/.288] /291 s/.295s] s/.298] s/.302] s/.305 s/.309
Aceite de ajonjoli | 0.001 kg | S/.0.016| S/.1,073| s/.1,086] S/.1,009| s/.1,112] S/ 1,125 S/.1,139] S/.1,153] S/.1,166| S/.1,180] S/.1,195
Maicena 0.001 kg | S/.0.005 s/.313| s/.316] s/.3200 s/.324] s/.328]  s/.332]  s/.336] s/.340| S/.344] 57348
Ajo 0.003kg| S/.0.014| s/.1,000] S/.1,012| S/.1,025 S/.1,037| S/.1,049] S/.1,062 S/.1,075| S/.1,088] S/.1,101| S/.1,114
Kion 0.003kg| s/.0.010] s/.673] s/.681] s/.e90| s/e98] s/.706]  s/.715|  s/.723]  s/.732]  s/.7a1|  s/.750
Pollo 0.263 kg | S/.1.582|S/.109,328|S/. 110,640| S/. 111,968| S/. 113,312| S/. 114,671| S/. 116,047| S/. 117,440| S/. 118,849 S/. 120,275| S/. 121,719
Jolantao 0.053 kg | S/.0.421| s/.29,103| s/.29,452| s/.29,806| S/.30,163| S/.30,525| S/.30,892 S/.31,262| S/.31,638| S/.32,017| S/.32,401
Mani 0.013kg| S/.0.100 S/.6,912| S/.6,995 S/.7,079| S/.7,164| S/.7,250| S/.7,337| S/.7,425| S/.7,514| S/.7,604| S/.7,695
Arroz Integral 0.039kg| S/.0.061| S/.4,235| S/.4,285| S/.4,337| S/.4380 S/.4442] s/ 4495] s/ 4549] S/.4,603] S/.4650 S/.4,715
Cebolla china 0.071 kg| s/.0.143| s/.9,874| s5/.9,993| s/.10,113| S/.10,234] S/.10,357| S/.10,481 S/.10,607| S/.10,734| S/.10,863| S/.10,993
Aji seco 0.001kg| S/.0.006] S/.389 S/.393] S/.398  S/.403 s/.408|  s/.413|  s/.a18]  s/.423 S/.428|  S/.433
Total S/.165,233| S/. 167,216/ S/. 169,222| S/. 171,253 S/. 173,308| S/. 175,388| S/. 177,492| S/. 179,622| S/. 181,778| S/. 183,959

Elaboracion propia

SOt




Tabla 7. 8.

Costos de materias primas para la elaboracion del Pollo Agridulce

Insumo | Cantidad | Costo 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Demanda 100% 138,240  139,809| 141,578 143277 144,996| 146,736|  148,497| 150,279  152,082| 153,907

Demanda 50% 69,120 69,949 70,789 71,638  72,498|  73,368]  74,248] 75139 76,041 76,953

Maicena 0.005kg| 5/.0.018] S/.1,250] S/.1,265] S/.1,280] S/.1,296] S/.1,311] s/.1,327] 5/.1,343| s/.1,359] S/.1,375] S/.1,392
Ajo 0.011kg| S/.0.058] S/.4,002] 5/.4,050| S/.4,098] S/.4,147] S/.4,197] S/.4,248] S/.4,299] S/.4,350] S/.4,402] S/.4,455
Kion 0.013kg| 5/.0.039] 5/.2,693| S/.2,725| 5/.2,758| S/.2,791| S/.2,825] s/.2,858 5/.2,893| 5/.2,928 5/.2,963] S/.2,998
Pollo 0.263 kg | S/.1.582|s/.109,328[S/. 110,640] 5/. 111,968[ S/. 113,312| 5/. 114,671] S/. 116,047| S/. 117,440| S/. 118,849] S/. 120,275[ 5/. 121,719
Aceite vegetal [ 0.011 kg | 5/.0.049] s/.3,369 s/.3,409] 5/.3,450] S/.3,491] 5/.3,533] /.3,576] S/.3,619] S/.3,662] S/.3,706| /.3,751
Anacardos 0.015kg | S/.0.435] S/.30,067| S/.30,428| S/.30,793 S/.31,163| S/.31,537| S/.31,915| 5/.32,298] S/.32,686| S/.33,078| S/.33,475
Vinagre Blanco | 0.032 kg | s/.0.225] s/.15,563| S/.15,750] S/.15939 s/.16,130| S/.16,323 S/.16,519| S/.16,718| S/.16,918] S/.17,121| S/.17,327
Jolantao 0.105kg | S/.0.842] S/.58,206 S/.58,905 S/.59,612| S/.60,327| S/.61,051 S/.61,784| S/.62,525| S/.63,275| S/.64,035] S/.64,803
Brécoli 0.143 kg | S/.0.400] s/.27,648| S/.27,980| S/.28,316| S/. 28,655 S/.28,999| S/.29,347| 5/.29,699| S/.30,056| S/.30,416| S/.30,781
Arroz Integral [ 0.158 kg | 5/.0.245| 5/.16,939| S/.17,142| 5/.17,348] S/.17,556| S/.17,766| S/.17,980| S/. 18,195 S/.18,414] S/.18,635| S/.18,858
Pimiento verde [ 0.105kg| 5/.0.137] s/.9,459] s/.9,572] 5/.9,687] S/.9,803] S/.9,921| 5/.10,040| S/.10,160| S/.10,282[ S/.10,406| S/.10,530
Durazno 0.263 kg | S/.1.130] s/.78,093 S/.79,031| 5/.79,979| 5/.80,939] S/.81,910| 5/.82,893| S/.83,888| S/.84,894 S/.85,913| /. 86,944
Total 5/. 356,617| S/. 360,896 S/. 365,227| /. 369,610] /. 374,045| 5/. 378,534| 5/. 383,076| 5/. 387,673[ S/. 392,325 S/. 397,033

Elaboracion propia

901




7.2.2 Costos de los servicios

Se consideran los montos del acapite 4.4. Para el precio del gas se considera S/.6 por galon

y un consumo cercano a los 19.300,00 galones al mes. Finalmente, el sistema de apoyo en

las operaciones, Inforest, tiene un costo mensual de S/.560.00.

Tabla 7. 9.

Costos de servicios

. L. Telefoniae | Licenciade
Afio Agua Luz eléctrica Gas Total
Internet Inforest
2014 S/.16.251 S/.19.661 S/. 28.800 S/.4.200 S/.6.720| ' S/.75.632
2015 S/. 16.657 S/.20.152 S/.29.520 S/. 4.305 S/.6.888| S/.77.523
2016 S/.17.074 S/. 20.656 S/.30.258 S/.4.413 S/.7.060| S/.79.461
2017 S/. 17.501 S/.21.173 S/.31.014 S/.4.523 S/.7.237| S/.81.447
2018 S/.17.938 S/.21.702 S/.31.790 S/. 4.636 S/.7.418| S/.83.483
2019 S/. 18.387 S/.22.244 S/. 32.585 S/.4.752 S/.7.603| S/.85.570
2020 S/. 18.846 S/.22.801 S/.33.399 S/.4.871 S/.7.793| S/.87.710
2021 S/.19.317 S/.23.371 S/.34.234 S/.4.992 S/.7.988| S/.89.902
2022 S/. 19.800 S/.23.955 S/. 35.090 S/.5.117 S/.8.188 S/.92.150
2023 S/.20.295 S/.24.554 S/. 35.967 S/.5.245 S/.8.392| S/.94.454

Fuente: Edelnor, SUNASS, Repsol, Telefonica, Inforest (2014)
Elaboracion propia
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7.2.3 Costo del personal

7.2.3.1 Mano de obra directa

Se consideran todas las personas que intervienen en el proceso. Adicionalmente se otorgara un bono que se obtiene del porcentaje de
servicio que se cobrard en el restaurante, este ayudard a disminuir las gratificaciones y CTS.

Tabla 7. 10.

Mano de Obra directa

Mano de Obra directa |N° Horas [ N° Personas Ren“:::‘i:la:llén Bono mensual | Total mes |Gratificaciones| EPS CTS | Total Anual
Mozo (full time) 8 6 S/. 750 S/. 400 S/.1.150 S/.1.500| S/.68| S/.750| S/.96.368
Corredores (full time) 8 4 S/. 750 S/. 300 S/. 1.050 S/.1.500 S/.68| S/.750| S/.59.468
Encargado de bar 8 2 S/. 900 S/. 550 S/. 1.450 S/.1.800| S/.81| S/.900{ S/.40.281
Cajera 8 2 S/. 750 S/. 300 S/. 1.050 S/.1.500 S/.68| S/.750| S/.29.768
Anfitriona 8 2 S/. 850 S/. 400 S/. 1.250 S/.1.700 S/.77| S/.850| S/.35.177
Jefe de cocina 8 2 S/. 2.400 S/. 600 S/. 3.000 S/.4.800| S/.216(S/. 2.400| S/.86.616
Ayudantes de cocina 8 8 S/. 800 S/. 300 S/.1.100 S/.1.600[ S/.72| S/.800| S/.124.872
Personal de limpieza 8 2 S/. 750 S/. 150 S/. 900 S/.1.500 S/.68| S/.750| S/.26.168
TOTAL S/. 498.716

Elaboracién propia

80T



7.2.3.2 Mano de obra indirecta

Las personas que no intervienen directamente en la produccion, pero son de suma importancia por ejemplo; el de gerente de tienda

toma las decisiones sobre el restaurante.

Tabla 7. 11.

Mano de Obra Indirecta

Remuneracion

Elaboracion propia

60T

Mano de Obra Indirecta|N° Horas | N° Personas Mensual Bono mensual| Total mes |Gratificaciones| EPS CTS | Total Anual
Vigilante 8 2 S/. 1.000 S/. 250 S/.1.250 S/.2.000| S/.90|S/.1.000[ S/.36.090
Encargado de logisticay

almacén 8 1 S/. 1.500 S/. 500 S/. 2.000 S/.3.000| S/. 135|S/.1.500{ S/.28.635
Administrador 8 2 S/. 4.000 S/.1.000 S/. 5.000 S/. 8.000| S/. 360(S/. 4.000 S/.144.360
Gerente de Tienda 8 1 S/. 8.000 S/.2.000[ S/.10.000 S/.16.000| S/. 720|S/. 8.000| S/.144.720
TOTAL S/. 353.805




7.3 Presupuesto de ingresos y egresos

7.3.1 Presupuesto de ingreso de ventas

Para el presupuesto de ventas se considera una inflacion de 2.5% por afio como se vio en el acapite 2.5.2.1. Por otro lado, como se
observa en la tabla, se hallan 3 totales en base al precio. El primero es el pollo Sichuan considerando el 50% de la demanda, el

segundo el pollo Agridulce con el otro 50% de la demanda. Finalmente se toma como referencia principal el precio del ticket

promedio que serd de S/.50 para el afio 2014 tomando en consideracién el 100% de la demanda.

Tabla 7. 12.

Presupuesto de ventas

2014 2015 2016 2017] 2018] 2019] 2020] 2021 2022 2023]
Demanda Sichuan 69.120 69.949 70.789 71.638 72.498 73.368 74.248 75.139 76.041 76.953
Precio Pollo Sichuan S/. 32,00 S/. 32,80 S/.33,62 S/. 34,46 s/.35,32 s/.36,21 s/.37,11 s/. 38,04 S/. 38,99 S/. 39,96
Total Sichuan S/.2.211.840,00( /. 2.294.341,63( /. 2.379.920,57| /. 2.468.691,61| S/.2.560.773,81| S/.2.656.290,67 S/.2.755.370,31| S/.2.858.145,63 S/.2.964.754,46| S/.3.075.339,80
Demanda Agridulce 69.120 69.949 70.789 71.638 72.498 73.368 74.248 75.139 76.041 76.953
Precio Pollo Agridulce S/. 38,00 S/.38,95 S/.39,92 S/.40,92 S/. 41,94 S/. 42,99 S/. 44,07 S/. 45,17 S/. 46,30 S/. 47,46
Total Pollo Agridulce S/. 2.626.560,00( /. 2.724.530,69( /. 2.826.155,68( S/. 2.931.571,29| S/.3.040.918,90| S/.3.154.345,17| S/.3.272.002,25| S/.3.394.047,93| S/.3.520.645,92| S/.3.651.966,01
Demanda Total 138.240 139.899 141.578 143.277 144.99 146.736 148.497, 150.279 152.082 153.907,
Ticket promedio x persona $/. 60,00 S/. 61,50 s/.63,04| S/. 64,61 S/. 66,23 S/.67,88 S/. 69,58 s/.71,32 $/.73,10) s/.74,93
Total S/. 8.294.400,00] S/. 8.603.781,12[ /. 8.924.702,16( /. 9.257.593,55_S/.9.602.901,79 S/. 9.961.090,02 /. 10.332.638,68| S/. 10.718.046,10[ 5/. 11.117.829,22| §/. 11.532.524,25

Elaboracion propia
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Tabla 7. 13.

Depreciacion de activos fijos tangibles

Elaboracion propia

1T

ACTIVO FIJO IMPORTE |% ANO DEPRECIACION |VALOR
TANGIBLE (S1.) DEP. 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 |TOTAL RESIDUAL
Terreno 4.200.000 0,00% 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 4.200.000
Edificaciones restaurante 1.161.344 3,00% 34.840 34.840 34.840 34.840 34.840 34.840 34.840 34.840 34.840 34.840 348.403 812.941
Edificaciones oficinas admi 290.336 3,00% 8.710 8.710 8.710 8.710 8.710 8.710 8.710 8.710 8.710 8.710 87.101 203.235
Maquinaria y equipo 48.971 20,00% 9.794 9.794 9.794 9.794 9.794 48.971 0
Muebles de oficina 6.000 20,00% 1.200 1.200 1.200 1.200 1.200 6.000 0
Muebles de restaurante 26.350 30,00% 7.905 7.905 7.905 2.635 26.350 0
Total 5.733.001 62.450 62.450 62.450 57.180 54.545 43.550 516.825| 5.216.176
Deprec. Fabril 52.540 52.540 52.540 47.270 44.635 34.840 34.840 34.840 34.840 34.840 1.033.650
Deprec. No Fabril 9.910 9.910 9.910 9.910 9.910 8.710 8.710 8.710 8.710 8.710 1.718.897

VALOR DE MERCADO (%) 90,00%

VALOR RESIDUAL 4.694.558




Tabla 7. 14.

Presupuesto operativo de costes de produccién

Categoria 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Mano de obra directa S/.505.000| S/.505.000( S/.505.000 S/.505.000| S/.505.000| S/.505.000| S/.505.000[ S/.505.000f S/.505.000| S/.505.000
Materia prima e insumos S/.515.000| S/.525.000| S/.535.000| S/.545.000| S/.555.000| S/.565.000| S/.575.000| S/.585.000| S/.595.000| S/.605.000
Dep. Fabril S/.52.540| S/.52.540| S/.52.540| S/.47.270| S/.44.635| S/.34.840| S/.34.840| S/.34.840( S/.34.840| S/.34.840
Servicios 5/.80.000] S/.82.000] S/.84.050| S/.86.151| S/.88.305| S/.90.513| S/.92.775| S/.95.095| S/.97.472| S/.99.909
Elaboracion propia

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos administrativos.

En base a los resultados del estado de pérdidas y ganancias anexo 11.

Tabla 7. 15.

Gastos administrativos

Categoria 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Personal indirecto S/.360.000] S/.360.000] S/.360.000] S/.360.000] S/.360.000| S/.360.000] S/.360.000] S/.360.000| S/.360.000| S/.360.000
Dep. no fabril $/.9.910] 5/.9.910] 5/.9.910] 5/.9.910| 5/.9.910] S/.9.910] 5/.9.910| S/.9.910] S/.9.910| S/.9.910
Gastos (ventas, mkt,etc) | S/.36.000] S/.36.000| S/.36.000] S/.36.000] S/.36.000| S/.36.000 S/.36.000] S/.36.000 S/.36.000 S/.36.000

Elaboracion propia

(49!




7.4 Presupuestos Financieros.

7.4.1 Presupuesto servicio de deuda
Tabla 7. 16.

Presupuesto para la deuda

Afio \ Presupuesto \
2014 250.000
2015 500.000
2016 700.000
2017 950.000
2018 1.200.000

Elaboracion propia
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7.4.2 Presupuesto de Estados de Resultados

Tabla 7. 17.

Presupuesto de Estado de Resultados

ANO 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
VENTAS S/.4.150.000 S/.5.600.000 S/.7.150.000 S/.9.260.000 S/.9.620.000 S/.9.965.000 S/.10.340.000 S/.10.750.000 S/.11.120.000 S/.11.550.000
COSTO DE VENTAS S/.265.000  S/.345.000 S/.440.000 S/.540.000 S/.550.000 S/.555.000 S/.565.000 S/.570.000 S/.575.000  S/.585.000
UTILIDAD BRUTA S/.3.885.000 S/.5.255.000 S/.6.710.000 S/.8.720.000 S/.9.070.000 S/.9.410.000 S/.9.775.000 S/.10.180.000 S/.10.545.000 S/.10.965.000
GASTOS OPERATIVOS S/.600.000  S/.600.000 S/.600.000 S/.600.000 S/.600.000 S/.600.000 S/.600.000 S/.600.000 S/.600.000 S/.600.000
GASTOS ADMINISTRATIVOS S/.365.000  S/.365.000 S/.365.000 S/.365.000 S/.365.000 S/.365.000 S/.365.000 S/.365.000 S/.365.000 S/.365.000
GASTOS DE VENTAS S/. 36.000 S/.36.000 S/.36.000 S/.36.000 S/.36.000 S/.36.000 S/. 36.000 S/. 36.000 S/. 36.000 S/. 36.000
UTILIDAD OPERATIVA S/.2.884.000 S/.4.254.000 S/.5.709.000 S/.7.719.000 S/.8.069.000 S/.8.409.000 S/.8.774.000 S/.9.179.000 S/.9.544.000 S/.9.964.000
OTROS INGRESOS

OTROS GASTOS S/. 37.905 S/.37.905  S/.37.905 S/. 37.905 S/.32.635 S/. 30.000 S/. 30.000 S/. 30.000 S/. 30.000 S/. 30.000
GASTOS FINANCIEROS S/.1.000.000 S/.1.200.000 S/.1.320.000 S/.1.400.000 S/.1.420.000

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS S/.1.846.095 S/.3.016.095 S/.4.351.095 S/.6.281.095 S/.6.616.365 S/.8.379.000 S/.8.744.000 S/.9.149.000 S/.9.514.000 S/.9.934.000
IMPUESTOS (30%) S/.553.829  S/.904.829 S/.1.305.329 S/.1.884.329 S/.1.984.910 S/.2.513.700 S/.2.623.200 S/.2.744.700 S/.2.854.200 S/.2.980.200
UTILIDAD NETA S/.1.292.267 S/.2.111.267 S/.3.045.767 S/.4.396.767 S/.4.631.456 S/.5.865.300 S/.6.120.800 S/.6.404.300 S/.6.659.800 S/.6.953.800

Elaboracion propia

Vit



7.4.3 Presupuesto de Estados de Situacion Financiera

Tabla 7. 18.

Presupuesto de Estados de Situacion Financiera

RUBRO 0 1 2 3 4 5
INVERSION TOTAL -5.800.000

PRESTAMO 3.472.936

UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1.292.267| 2.111.267| 3.045.767| 4.396.767| 4.631.456
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES

(+) DEPRECIACION FABRIL 52.540 52.540 52.540 47.270 44.635
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 9.910 9.910 9.910 9.910 9.910
(-) AMORTIZACION DEL PRESTAMO -995.575| -1.176.168| -1.305.824| -1.384.544| -1.412.327
(+) VALOR RESIDUAL

FLUJO NETO DE FONDOS FINANCIERO -2.327.064| 359.141| 997.548| 1.802.392| 3.069.402| 3.273.673

Elaboracion propia

STT




7.4.4 Flujo de caja corto plazo

Tabla 7. 19.

Flujo de caja a corto plazo

Flujo de caja Ene Ago

Ingresos 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000
Remuneraciones 69.965 69.965 69.965 69.965 104.948 69.965 139.930 69.965 69.965 69.965 104.948 139.930
Egresos 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583 113.583
insumos 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316 21.316
Servicios 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303 6.303
Gastos de ventas 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000
Fiananciamiento 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965 82.965
Flujo de caja 66.452 66.452 66.452 66.452 31.469 66.452 -3.513 66.452 66.452 66.452 31.469 -3.513

Elaboracion propia

911



7.5 Flujo de fondos netos

7.5.1 Flujo de fondos economicos

Tabla 7. 20.

Flujo de Fondos Econémicos en soles

RUBRO 0

1 2 3 4 5
INVERSION TOTAL -5.786.945

UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1.315.267| 2.141.594| 3.073.610|  4.420.298|  4.640.290
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 0 0 0 0 0
(+) DEPRECIACION FABRIL 52.540 52.540 52.540 47.270 44,635
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 9.910 9.910 9.910 9.910 9.910
(+) VALOR RESIDUAL

FLUJO NETO DE FONDOS ECONOMICOS -5.786.945| 1.377.717| 2.204.043] 3.136.059]  4.477.477|  4.694.834

Elaboracion propia

LTT




7.5.2 Flujo de fondos financieros

Primero, se calcula el financiamiento, para este dato se necesité conocer la inversion
necesaria para poder llevar a cabo el proyecto, luego de revisar las cifras, se decidio que el

financiamiento fuese del 60% y el 40% restante seria aporte propio.

Tabla 7. 21.

Inversion propia / financiamiento

RUBRO IMPORTE |% PARTICIPACION |INTERES | TASA DE DCTO.
ACCIONISTAS 2.315.478 40,00%| 18,00% 7,200%
PRESTAMO 3.473.217 60,00%| 22,00% 13,200%
TOTAL 5.788.695 100,00% 20,40%

Elaboracion propia

Determinacion del C.C.P.P. del proyecto = 20,40%

Para dicho financiamiento se detallan las cuotas crecientes, esto debido a que para
proyectos nuevos es mejor empezar con una cuota mas accesible y conforme el negocio va

avanzando seguir pagando las cuotas que seran mayores.

Tabla 7. 22.

Cuotas crecientes para el financiamiento

INTERES 22%

FINANCIAMIENTO | S/. 3.472.935,84
ANO PENDIENTE CUQOTA INTERES AMORTIZACION
2014 S/. 3.241.406,8 | S/. 231.529,1|S/.  764.045,9|S/.  995.574,9
2015 S/. 2.778.348,7|S/. 463.058,1|S/. 713.109,5|S/. 1.176.167,6
2016 S/. 2.083.761,5|S/. 694.587,2|S/. 611.236,7|S/. 1.305.823,9
2017 S/. 1.157.645,3|S/.  926.116,2|S/.  458.427,5|S/. 1.384.543,8
2018 S/. - S/. 1.157.645,3|S/. 254.682,0|S/. 1.412.327,2

Elaboraci6n propia
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Tabla 7. 23.

Flujo de Fondos Financieros en soles

RUBRO 0 1 2 3 4 5

INVERSION TOTAL -5.786.945

PRESTAMO 3.472.167

UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1.315.267 2.141.594 3.073.610 4.420.298 4.640.290
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 0 0 0 0 0
(+) DEPRECIACION FABRIL 52.540 52.540 52.540 47.270 44.635
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 9.910 9.910 9.910 9.910 9.910
(-) AMORTIZACION DEL PRESTAMO -995.355| -1.175.907 -1.305.535 -1.384.237 -1.412.015
(+) VALOR RESIDUAL

FLUJO NETO DE FONDOS FINANCIERO -2.314.778 382.362 1.028.136 1.830.525 3.093.240 3.282.820

Elaboracion propia

61T




CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA

La evaluacion economica define la rentabilidad del proyecto y para ello se utilizaron
fundamentalmente la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Valor Actual Neto (VAN), el Costo
de Oportunidad de Capital (COK) vy el periodo de recuperacion.

Adicionalmente, se realizé un estudio financiero para la generacién y comparacion
de alternativas para los fondos, a donde van, y como son recuperados. Posteriormente se
estudié y compard los costos y beneficios derivados de ambas alternativas para determinar
la viabilidad econémica y financiera del proyecto.
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8.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

La utilidad fue calculada en el estado de resultados anexo 11.

Tabla 8. 1.

Flujo econémico completo

Elaboracién propia

1T

RUBRO 0 1 2 3 4 5
INVERSION TOTAL -5.786.945

UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1.315.267| 2.141.594| 3.073.610| 4.420.298|  4.640.290
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 0 0 0 0 0
(+) DEPRECIACION FABRIL 52.540 52.540 52.540 47.270 44.635
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 9.910 9.910 9.910 9.910 9.910
(+) VALOR RESIDUAL

FLUJO NETO DE FONDOS ECONOMICOS 5.786.945| 1.377.717| 2.204.043] 3.136.059] 4.477.477]  4.694.834
FACTOR DE ACTUALIZACION 1,0000 0,8475 0,7182 0,6086 0,5158 0,4371
F. DE FONDOS DESCONTADO 5.786.945| 1.167.557| 1.582.910| 1.908.703|  2.309.433|  2.052.155
F.DE FONDOS DESCONTADO ACUMULADO 1.167.557| 2.750.466| 4.659.169|  6.968.602|  9.020.757
VALOR ACTUAL NETO 4619389 -3.036.479| -1.127.777| 1.181.656| 3.233.812
VAN = 3.048.784,50

RELACIONB/C = 1,559

COK = 18,75%

TASA INTERNA DE RETORNO = 35,86%

PERIODO DE RECUPERACION ( AROS) 3,49 ANO




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

Tabla 8. 2.

Flujo Financiero completo

PERIODO DE RECUPERACION ( ANOS)

3,09 ANO

Elaboracion propia

[44)

RUBRO 0 1 2 3 4 5
INVERSION TOTAL -5.786.945

PRESTAMO 3.472.167

UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1.315.267| 2.141594| 3.073.610| 4.420.298|  4.640.290
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 0 0 0 0 0
(+) DEPRECIACION FABRIL 52.540 52.540 52.540 47.270 44635
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 9.910 9.910 9.910 9.910 9.910
(-) AMORTIZACION DEL PRESTAMO -995.355| -1.175.907| -1.305535| -1.384.237| -1.412.015
(+) VALOR RESIDUAL

FLUJO NETO DE FONDOS FINANCIERO -2.314.778 382.362| 1.028.136] 1.830525| 3.093.240|  3.282.820
FACTOR DE ACTUALIZACION 1,0000 0,8475 0,7182 0,6086 0,5158 0,4371
F. DE FONDOS DESCONTADO -2.314.778 324.036 738.391| 1.114.114 1.595.459 1.434.951
F.DE FONDOS DESCONTADO ACUMULADO 324.036| 1.062.427| 2.176541|  3.771.999 5.206.950
VALOR ACTUAL NETO -1.990.742| -1.252.351 -138.237 1.457.221 2.892.172
VAN = 2.775.179,89

RELACIONB/C = 2,249

COK = 18,75%

TASA INTERNA DE RETORNO = 49,65%




8.3 Analisis de resultados econémicos y financieros del proyecto

Para realizar al analisis se halla el COK con los siguientes datos:

COK = Beta x (Rm — Rf) + Rf + Rpais

Beta no apalancado = 0,69

Aporte accionista = 40%

Tasa impuesto a la renta = 30%

Beta proyectado = (1 + (60% / 40%) * (1-30%)) * 0,69
Beta proyectado = 1,4145

Rm =12,76%

Rf =2,3227%

Riesgo pais = 166 puntos = 1,66%

Cok =1,4145 * 10,4373% + 2,3227% + 1,66% = 18,75%

Luego de haber hallado el Cok se realizara el analisis econdémico y el financiero.

Econdmico:
Podemos observar que el VAN es positivo y la TIR es mayor que el Cok lo cual indica la
viabilidad del proyecto, por otro lado el periodo de recupero es de 1.79 afios, pero a

diferencia del financiero este considera un aporte del capital del 100%.

Financiero:

El VAN es positivo y la TIR sigue siendo mayor que el Cok, el periodo de recupero es
mayor, 3,02 afios, debido a el préstamo. Dado que la inversidn es millonaria, esta es una

buena opcion ya que inicialmente solo se asume el 40%.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1 Identificacién de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

La zona de influencia del proyecto es Miraflores, debido a la ubicacion del restaurante, la
influencia directa es hacia la competencia (otros restaurantes) y hacia los residentes

aledanos.

9.2 Impacto social del proyecto

Una parte del impacto es la competencia frente a los otros restaurantes. Esperamos generar
una disminucion en ventas de la competencia a la vez que desarrollamos el mercado. Por
otro lado, el impacto es directo en las personas, siendo este uno de los principales aspectos
por lo cual hay que tener un estricto control de calidad con el producto final.

También se considera a los proveedores, ya que estos brindan las materias primas al
local a cambio de un valor monetario, con estos se tiene una responsabilidad social y se

paga el precio justo.

Finamente estan los trabajadores que se benefician del restaurante recibiendo un
sueldo mensual a cambio de sus servicios diarios en el restaurante. Se enfatiza que el
sueldo que estos reciban sea el adecuado y que tengan los beneficios por ley
correspondientes. Por otro lado, seradn incentivados constantemente con diferentes

estrategias.
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CONCLUSIONES

El resultado de la encuesta representativa y su posterior analisis demuestra que existe
una demanda para el proyecto y que seguird creciendo durante los préoximos afios. Mas
aun, hay un segmento del sector A y B que estaria dispuesto a pagar por dicho servicio
bajo un formato enfocado a la calidad del servicio.

Tras el estudio de los factores de macro y micro localizacion el lugar mas adecuado para
el proyecto result6 ser Lima Metropolitana, en el distrito de Miraflores.

En los factores limitantes el principal, resultdé ser la capacidad para atender a los
comensales. Al estar dirigido al sector A y B la cantidad de mesas se limit6 a 20 con el
fin de no comprometer la calidad del servicio, en especial en las horas de mayor
demanda.

Como se menciond en un comienzo, la calidad del servicio es el punto clave para el
proyecto, en base a las encuestas se obtuvo que los principales aspectos que toma en
cuenta el cliente son 32% orden y limpieza, 25% rapidez de atenciéon y 20% un trato
amable.

Finalmente, la inversion seria de 5.786.945,00 soles aproximadamente, en cuanto a la
viabilidad del proyecto, se analiz6 dos posibilidades de financiamiento. La primera, usar
fondos propios obteniendo un VAN de S/ 3.059.784,50 y una TIR del 35,86% vy la
segunda, usando fondos propios y un financiamiento bancario al 60% obteniendo un
VAN de S/ 2.775.179,89.
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RECOMENDACIONES

= Aplicar este estudio para la implementacion de un restaurante de comida oriental
saludable en Lima Metropolitana ya que se ha demostrado que es socialmente favorable
y economica y financieramente viable.

= También, investigar que otras corrientes culinarias podrian ser de interés, actual o a
futuro, para los peruanos en las zonas propuestas para el proyecto. En este estudio se
considero la comida oriental por ser conocida como “saludable”, mas no se consideré la
posibilidad de desarrollar otra corriente culinaria.

= Finalmente, se recomienda la publicacion de este documento para que pueda ser usado
como material de apoyo a futuras investigaciones debido, ademas, a que en la actualidad
no hay muchas investigaciones que traten este tipo de proyectos (servicios).
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ANEXO 1: Cuestionario

1) ¢Usted come fuera de casa?

WS mNO

2) ¢Qué tipo de establecimiento es al que va con mas frecuencia a comer? Marque 2

M Picanteria

H Otros

B Amigos o familiares
M Pizzeria

M Comida regional

M Comida rapida

¥ Comida casera

[ Cevicheria

" Comida china

® Polleria
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3) ¢Con que frecuencia va a un restaurante de comida china?

m1
2
w3
m4
L)
me
m7

M 8 0 mas

4) ¢En qué momento del dia suele comer fuera?

M mafiana
M mediodia
W tarde

M noche
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5)

¢ Cual considera usted que son los principales aspectos que debe cuidar un

restaurante?

B Ambiente

M ubicacién

M Variedad de platos

M Trato/Amabilidad

M Rapidez en el servicio

M Ordenylimpieza

6)

¢Le atrae la idea de poder ir a un restaurante de comida oriental, que se enfoque a

servir un menu saludable y que cuente con la certificacién de que sus insumos son de

buena calidad y que los mismos fueron adquiridos a un precio justo a sus

proveedores?

LN
mNO
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7) ¢Qué Tan interesado estaria en ir a dicho restaurante?

8) ¢Qué platos prefiere?

M Pocointeresado

M Casi nada interesado
W Meadianamente

M Interesado

M Muy interesado

M Arroz chaufa vegetariano

M pollo sichuan con mani

M pollo agridulce con arroz
integral

M pollo chi hau kay

M Polloti pa kay

M Aeropuerto

9) En que horario asistiria al restaurante sdbados y domingos?

W 12:00-16:00
M 16:00-20:00
20:00-24:00

135



ANEXO 2: Recetas

Ensalada de Mandarina china

Ingredientes Cantidades
Lechuga Verde 500 g
Mandarinas 500 g

Pimiento rojo 1 unidad

Frijolito chino 200 g
Col roja 200 g
Zanahoria 500 g

Huevos de codorniz 3 unidades
Aceite de Oliva 5 mi
Tomate 100 g

Cortes y limpieza

Lavar la lechuga, frijolito chino y col roja.

Pelar y lavar mandarinas, naranjas, pimiento rojo, tomates y zanahoria.

Preparacion:

e Secar las verduras lavadas.

e Cortar las verduras en juliana.

e El tomate cortarlo en 2

e Lacol cortarla en juliana

Vinagreta:
Ingredientes Cantidades
Naranja 1 kg
Mandarina 1 kg
Vinagre 200 ml
Azlcar 200 g
Kion 39
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Preparacion:

e Enunasartén, reducir el jugo de naranja, mandarina, vinagre, azUcar y kion hasta que

tome consistencia de miel.

Preparacion Plato final

e En un bowl mezclar la lechuga con las verduras y agregar aceite de oliva y la vinagreta.

e Servir y decorar con las mandarinas peladas.

Albondigas en Salsa Yangtze

Ingredientes Cantidades
Carne de cerdo molido 500 g
Carne molida 500 g
Cebolla china 1/2 taza
Ajo 49
Kion 44
Aji rojo en polvo 10 g
Pimienta blanca 290
Sal 109
Maicena 2 Cucharadas
Lechuga Americana hoja 1 Unidad

Cortes y limpieza
Lavar la lechuga

Picar el ajo y el kion
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Preparacion:

e Enun bowl mezclar las carnes molidas con todos los otros ingredientes excepto la

lechuga.

e Hacer bolas de 60 g y colocarlas en un envase, luego ponerlas en el refrigerador por 2

horas.

Salsa

Ingredientes

Cantidades

Leche de coco

1 taza

Curry en polvo

1 cucharada

Sillao

1 cucharada

e Mezclar en un bowl los ingredientes y reservar.

Para la porcion:

Pasar las bolas por maicena y freir en aceite por 1 minutos por lado.
Pones la salsa en una sartén y agregar las bolas fritas
Cocinar a fuego lento por 10 minutos

Para la presentacion del plato colocar una hoja de lechuga y encima las albéndigas.
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Pollo agridulce con arroz integral

Ingredientes Cantidades
Arroz integral 1 taza
Pechuga de pollo 1
Sillao 1 cucharada
Aceite vegetal 10 ml
Ajo 109
Kion 109
Maicena 10 g
Anacardos 159
Vinagre Blanco 30 ml
Brocoli 100 g
Pimiento verde 100 g
Duraznos al jugo 1 lata
Jolantao 100 g

Cortes y limpieza

Cortar el pollo y el durazno en dados

Picar ajo y kion

Preparacion:

e Aderezar el pollo cortado en dados con Sillao, sal, ajo y kion.

e Pasar el pollo por maicena y freir en una sartén.

e En otra sartén saltear los vegetales con aceite vegetal

e Agregar a lo vegetales vinagre blanco y el durazno con el jugo del durazno

e Reducir y agregar el pollo

Presentacion:

e Enun plato poner el arroz en un lado y el pollo con los vegetales en el otro lado

e Decorar con los anacardos.
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Pollo Sichuan con mani

Ingredientes Cantidades
Caldo de pollo 1 taza
Pasta de tomate 1 cucharada
Vinagre blanco 100 ml

Azlcar 109
Sillao 1 cucharada
Aceite de ajonjoli 1 cucharada
Maicena 1 taza
Ajo 109
Kion 109
Pechuga de pollo 1 kg
Jolantao 200 g
Cebolla china 200 g
Aji seco 30
Mani 50¢g

Preparacion salsa:

e Colocar la pasta de tomate, vinagre, azucar, sillao y aceite de ajonjoli en una sartén

e Reducir

Preparacion:

e Cortar el pollo en dados y sazonar con sal, sillao, ajo y kion picado.

e Agregar chufio y freir en una sartén

e En otra sartén saltear el jolantao, agregar la parte blanca de la cebolla china, ajo y kion.
e Enlasartén de las verduras agregar primero la salsa y luego el pollo frito

e Decorar con mani y aji seco picado.
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ANEXO 3: Poblacién

Composicion de distritos por niveles socioecondmicos — Lima Metropolitana al 2014

(%) HORIZONTALES

Niveles Socioeconémicos

TOTAL NSE A NSE B NSEC | NSED | NSEE

(Total 100 49 18.8 40.7 26.2 9.4
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 100 0.0 99 45.4 296 15.2
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 100 27 218 50.3 215 3.8
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 24 9.1 40.6 354 126
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefa, La Victoria) 100 12 18.4 439 301 6.4
i;ﬂ:l;g?te, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El 100 27 130 43.1 214 0.8
Zona 6 (Jes(s Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 100 15.7 471 29.0 75 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 16.1 418 268 13.8

Fuente: Apeim (2014)

Poblacion por distrito al 2014

DISTRITOS DE LA PROVINCIA DE LIMA'Y LA PROVINCIA
CONSTITUCIONAL DEL CALLAO, 2014

Poblacién Poblacién
2014 2014
1 Lima 276 857 27 Punta Negra 7568
2 Ancon 38482 28 Rimac 167 286
3 Ate 611082 29 San Bartolo 7463
4 Barranco 30641 30 San Borja 111808
5 Brefia 77116 31 San Isidro 55 006
6 Carabayllo w031 2 fua‘?“'“a“ De
il [ e
{5 Chacacayo 43355 ™ Mirafiores 400630
8 Chorrillos 322066 34 San Luis 57530
9 Cieneguilla 43975 35 San Martin de Porres 686 702
10 Comas 522760 36 San Miguel 135 366
11 ElAgustino 190961 37 Santa Anita 223 447
12 Independencia 216764 38 Santa Maria del Mar 1467
13 Jests Maria 71514 39 Santa Rosa 17 563
14 La Molina 166 912 40 Santiago de Surco 338 509
15 La Victoria 175372 41 Surquillo 91686
16 Lince 51144 42 Villa El Salvador 454 114
17 Los Olivos 365921 43 Villa Maria del Triunfo 441239
18 Lurigancho 212987 44 Callao 410 640
19 Lurin 82319 45 Bellavista 72 665
20 MagdalenaDelMar| 54566 28 E:’l“;l‘j:;ey"m I
21 Pueblo Libre 76 437 47 LaPerla 59518
22 Miraflores 82805 48 LaPunta 3521
23 Pachacamac 120015 49 MiPeru 1/ 56 371
24 Pucusana 16120 50 Ventanilla 355830
25 Puente Piedra 336928
26 Punta Hermosa 7381

1/ Creado mediante Ley N° 30197 del 16 de mayo del 2014.

Fuente: INEI (2014)
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ANEXO 4: Opciones para la ubicacion

Opcidn 1 para ubicacion del restaurante y restaurantes cercanos

U SISTEMA DE INFORMACION GEOGRAFICA o mom
22 PARA EMPRENDEDORES SAGC

Sistems de
Informacion Geogrsfica

Fuente: INEI (2014)

Opcidn 2 para ubicacion del restaurante y restaurantes cercanos

s SISTEMA DE INFORMACION GEOGRAFICA H
s PARA EMPRENDEDORES SA.GMG:

|

Fuente: INEI (2014)
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Opcidn 3 para ubicacion del restaurante y restaurantes cercanos

s SISTEMA DE INFORMACION GEOGRAFICA =
£ PARA EMPRENDEDORES SRGS :

vvvvvvvvv Inkrmacion Grogranca '
NACIONAL 08 s mireciies
BTAOSTICA & MAPAS
..... rica N
T
I

» Segmento de Mercado
» Sitios de Referencia o Interés

Leyenda del mags
Estrato (ngreso par cépita)

Fuente: INEI (2014)
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ANEXO 5: Instituciones educativas

Instituciones educativas que imparten carreras de cocina por tipo

Region Universidad Instituto CETPRO Otros Total
Superior

Lima 5 18 25 2 50
Provincias total 1 16 16 33
Apurimac 1 1
Arequipa 1 4 1 5
Ayacucho 3 2 5
Cusco 3 2 5
lquitos 1
Junin 2 1 3
Lambayeque 2 2 4
Piura 3 3
Puno 1 1
Tacna 1 1
Trujillo 1 < 4
TOTAL 6 34 41 2 83
NACIONAL

Fuente: APEGA (2010)
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ANEXO 6: Principales maquinas y equipos

Imagen Equipo Marca/Modelo|Especificaciones [Dimensiones Precio
) . - 6 Quemadores |Largo: 140 cm
Cocina Marca: Frionox .
. . - Potencia Ancho: 100 cm S/.2.000
Industrial Modelo: isla
BTU/Hr. 210,000 |Altura: 90 cm
Marca:
Zojirushi -20tasas para [Largo:43.125cm
Olla arrocera M(J)deIO' NYC 40 servicios Ancho: 43.125cm| S/. 845,17
& ’ - 1300 watt Altura: 33.75 cm
Marca: T - fal
Wok Modelo: Soft |-28cm S/. 80,00
Line
- 650 Lt -
) Marca: Cocinas |220v/50hz - |Largo: 85cm
Refrigeradora )
Industrial Surge S.A.C. Construidoen |Ancho: 85cm S/.  6.000,00
Modelo: R134a (Acero Altura: 225 cm
Inoxidable
Marca: - Control de
Largo: 140cm
Congeladora [FRIONOX Temp Analogo &
. Ancho: 75cm S/.  7.000,00
Industrial Modelo: CR -10Ca-20C Altura: 220 cm
14075-4TB 220V/60hZ '
) Marca: General| - 2 filtros
Camara . e
extractora Electric purificadores S/. 500,00
Modelo: JV 674(lavables
Mesa de -Tablero
) A Largo: 130.5cm
Mesa de trabajo de superior 11/16
) Ancho: 60.5cm | S/. 850,00
trabajo acero - Tablero
Lo . . Altura: 94.5 cm
inoxidable inferior 1/20
Marca: Miray |- Cap 201t Largo: 80 cm
Microondas |Modelo: HM- |- 220v/60Hz - |Ancho: 50 cm S/. 199,00
121P 700 W Altura: 60 cm

Fuente: Frionox, Surge, Miray, Zojirushi (2015)
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ANEXO 7: Ciclo de éxito

Ciclo del éxito

RELACION ENTRE EL l:_.'}'ll"l,EADﬂ Y EL CLIENTE
El ciclo del éxito

Leahlas del Enfaz & En lealtad v
A retencicn del chente
diente

Elevados
marngeres \
/nc- oeneficio
Disefios amplios dal
Menor rotackon
. puesto de trabsjo
Cortinudad en da empleados,
Ia redackin oo senvicdos de alta
el clianta calidad

a satisfaccian
del empleado
conduce a una
actilud poxliva

an ol serdcio
Mearyar an ol senvcio encima de la
salislaccdn del meda de] sector
clenia

Programss
de formaciin
axiansvos

Esfuarzo
= dicional en la

sefeccion de
empleados

Ciclo de Clien'e

Fuente: Walton, M. (1988)
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ANEXO 8: Costeo

Costeo y margen para el pollo Sichuan con mani

Pollo Sichuan con Mani Margen de Contribucién
Descripcién Materia Unidad |Rendimiento| Cantidad | Unidad Precio x Total Precio venta 32,00
Prima medida Limpia Kilo/unidad Servicios 8 % 2,03
Pasta de tomate 0,006 [Kg 81% 0,005 kg 2,80 0,02 .G.V. 18% 4,57
Vinagre Blanco 0,011 |Kg 95% 0,010 Lt 7,13 0,08 Valor Venta 25,40
Azlcar 0,011 [Kg 95% 0,010 kg 2,53 0,03 Costo Venta 2,39
Sillao 0,005 [Kg 95% 0,005 Lt 3,05 0,02 Utilidad Bruta soles| 23,01
Aceite de Ajonjoli 0,005 |Kg 95% 0,005 Lt 11,80 0,06 Utilidad Bruta % 90,59%
Maicena 0,005 |Kg 95% 0,005 kg 3,44 0,02 Costo Mat prima 9,41%
Ajo 0,011 [Kg 95% 0,010 kg 5,50 0,06
Kion 0,013 [Kg 77% 0,010 kg 3,00 0,04
Pollo 1,053 |Kg 95% 1,000 kg 6,01 6,33
Jolantao 0,211 |[Kg 95% 0,200 kg 8,00 1,68
Mani 0,050 |[Kg 100% 0,050 kg 8,00 0,40
Arroz Integral 0,158 |Kg 95% 0,150 kg 1,55 0,25
Cebolla china 0,286 |[Kg 70% 0,200 Kg 2,00 0,57
Aji seco 0,005 (kg 64% 0,003 kg 4,80 0,02
Costo 4 porciones 9,56
Costo por porcion 2,39

Sale para 4 platos

Costeo y margen para el pollo Agridulce

Pollo Agridulce con arroz integral Margen de Contribucién
Descripcion Materia Unidad [Rendimiento| Cantidad | Unidad Preciox| Total Precio venta
Prima medida Limpia Kilo/unidad Servicios 8 % 2,41
Maicena 0,005 kg 95% 0,005 kg 3,44 0,02 1.G.V. 18% 5,43
Ao 0,011 kg 95% 0,010 kg 5,50 0,058 Valor Venta 30,16
Kion 0,013 kg 7% 0,010 kg 3,00 0,04 Costo Venta 5,16
Pollo 0,263 kg 95% 0,250 kg 6,01 1,58 Utilidad Bruta soles| 25,00
Aceite vegetal 0,011 kg 95% 0,010 Lt 4,63 0,05 Utilidad Bruta % 82,89%
Anacardos 0,015 kg 100% 0,015 kg 29,00 0,44 Costo Mat prima 17,11%
Vinagre Blanco 0,032 unidades 95% 0,030 Lt 7,13 0,23
Jolantao 0,105 kg 95% 0,100 kg 8,00 0,84
Brocoli 0,143 kg 70% 0,100 kg 2,80 0,40
Arroz Integral 0,158 kg 95% 0,150 kg 1,55 0,25
Pimiento verde 0,105 kg 95% 0,100 Unid. 1,30 0,14
Durazno 0,263 kg 95% 0,250 Unid. 4,29 1,13
Costo Primo 5,16
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ANEXO 9: Criterios de evaluacion

Matriz de Leopold criterios de evaluacion

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

SIGNIFICANCIA VALORACION
M anificati
uy poco significativo D.110) - <O.ZE
@
Poco significativo (2) 0.40 - <0.49
Moderadamente 0.50 - <0.59
significativo (3) CET
Muy significativo (4) 0.60 - <0.69
Altamente significativo
®) 0.70-1.0

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

IS=[(2m + d + e)/20)*s]
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Criterios de evaluacion matriz Iper

Personas _ s . .
. Procedimientos L, Exposicion al riesgo
indice Expuestas X Capacitacion ( C)
de trabajo (PT) (ER)
(PE)
Existen, son Personal entrenado, | Al menos 1vezal
1 de1a3 sat|sf.ac.tor|os y |conoce el p'ellgro ylo a’nc? (S)
suficientes previene Esporadicamente
(so)
Existen Personal parcialmente| Al menos 1vezal
arcialmente y no | entrenado, conoce el mes (S
2 deda12 |P nentey : )
son satisfactorios | peligro pero notoma Eventualmente
ni suficientes acciones de control (SO)
Personal no Al menos 1vez al
. . entrenado, no conoce dia (S
3 Mas de 12 No existen ) ()
el peligro, notoma | Permanentemente
acciones de control. (SO)

indice Severidad (Consecuencias)
Lesion sin incapacidad (S)
1 Disconfort / Incomodidad (SO)
Lesidn con incapacidad Temporal (S)
2 Daio a la salud reversible (SO)
Lesidn con incapacidad permanente (S)
3 Daio a la salud irreversible (SO)

Nivel de riesgo

probabilidad x severidad

Grado de riesgo

Criterio de significancia

3 TRIVIAL (T) NO SIGNIFICATIVO
5a8 TOLERABLE (TO)
9al6 MODERADO (MO) [ NO SIGNIFICATIVO
17a24 IMPORTANTE (1M) oo
Sl significativo
25a36 INTOLERABLE (IT)
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ANEXO 10: Documentos de la municipalidad

DECLARACION JURADA DE OBSERVANCIA DE CONDICIONES DE SEGURIDAD

(LEY N° 28976)

MARCAR CON X

El propigtario y/o conductor del local declara bajo juramento lo siguiente:

SI

NO
CORRESPONDE

1.0

ARQUITECTURA

1.1

El ingreso/salida del local presenta un ancho libre minimo de 0.80 m., la puerta no
abre directamente sobre un desnivel y las vias de evacuacidn se encuentran libres
de obstdculos, vidrios o espejos.

2.0

ESTRUCTURAS

2.1

El local no presenta severe deterioro en paredes, columnas, techos y vigas.

2.2

Bl falso techo esta fijo y no es de material inflamable.

3.0

INSTALACIONES ELECTRICAS

31

El tablero eléchrico es de material no combustible (metal o de resina), tiene
intemuptores termomagnéticos (ITM's) identificados v no utiliza llaves de cuchilla.

3.2

Bl tablero eléctrico tiene interruptores diferenciales.

3.3

Mo se utiliza cable mellizo en instalaciones fijas. Bl cableado eléctrico se encuentran
protegido mediante canaletas o tubos de PVC vy la cajas de paso tienen tapa.

3.4

Los tomacorrientes tienen conexion a tiema en bafios, cocina y para equipos con
enchufe de tres espigas. Los tomacorrientes se encuentran en buen estado y no se
utiliza adaptadores multiples.

3.5

Loz equipos de alumbrado (focos, fluorcentes, ldmparas, etc.) no presentan
conexiones expuestas. Si cuenta con luces de emergencia, éstas se encuentran
operativas.

3.6

Tienen pozo de puesta a tierra y certificade de medicion de la resistencia (menor|
igual a 250).

3.7

Los anuncios publicitarios con energia eléctrica tienen cableado adecuado y cuentan
con conexidn a tiema.

4.0

SEGURIDAD Y PROTECCION CONTRA INCENDIO

4.1

El local cuenta con sefiales de seguridad (salidas, riesgo electrico v extintores).

4.2

El local cuenta al menos con un extintor de polvo quimico seco de 6kg. o un extintor|
por cada 25m” de drea. Los extintores estdn operativos y con carga vigente.

4.3

Los materiales y/o productos estan almacenados de forma segura (evitando que se
caigan) y sin abstruir no las vias de evacuacion.

44

Las instalaciones de gas (GLF) que utilizan balones mayores a 25 Ko. Tienen
tuberias de cobre y estan alejados de interruptores y tomacomientes. Los balones
de gas se ubican en lugares ventilados y alejados de cualquier fuente de calor.

4.5

Las campanas y ductos de extraccion de humo (chimenea) se encuentran libres de

grasa.
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MUNICIPALIDAD DE MIRAFLORES
Gerencia de Planificacion
Subgerencia da Racionaliragion y Estadistica

FICHA RESUMEN DE COSTOS

DENOMINACION DEL AREA OPERATIVA

GERENCIA DE ALTORIZACION ¥ COMTROL -SUBGERENCIA DE COMERCIALIZAGICN

L

DENOMINAGION DEL SERVICID ADMINISTRATIVO

3 LICENGIA DE FUNGONARMIENTO DEFINTIVA, AMPLIACION DE GIRO ¥iG MODIFIGAG

INTERMNER ¥ OFICINAS CON MAS DE 20 COMPUTADORAS. PARA INMUEBLES GO UK AREA MAYOR DE 600 M2,

5N OE AREA CATEGORIA [l - PARA CABINAS DE

|

CANTIDAD DE PRESTACIONES MENSUALES

AND ENE FEE | MAR | ABR wmay | JUN JUL AGD | SET ocT NOV DIC E TOTAL
1 ' ! |
2008 2 F | | a | & [] 3 | & 1 1 i | 2 |
MATERIALES NO FUNGIELES Y OTROS GASTOS Y CONSUMOS VARIABLES
( (2) (3 2y 3 (8} (M5 )€
PROMEDIO
ANEXO 3 AMEXC 4 RNEXO & TOTAL PRESTACIONES |GASTOS VARIABLES
MENSUALES POR PRESTACION
35,78 | 0.90 814 4582 2 22

COSTO VARIABLE DE UNA PRESTACION DEL PROCEDIMIENTC DEL SERVICIO ADMINISTRATIVO

{7 =) 8 (FE
EASTOS VARIA-
ANEXDH 1 AMNEXT 2 BLES POK TOTAL
PRESTACION
285 80 1.14 2201 313,85

MARGEN DE CONTRIBUCION PARA UNA PRESTAGION DEL SERVICIO ADMINISTRATIVO

i8) (8 (BY{9)=(10) {11} (A0 1=(12)
Ly FIO DE
|iTﬁwr_1 o % ASIBNADO COSTO FIID prEo, :élgiEs MARGEN DE
DREANICA AL SERVICIO ASIGNADD HUALES CONTRIBUGION
241,817.58 0.5% 214785 28 TEH.T1
COSTO DE UNA PRESTACION DEL SERVICIO ADMINISTRATIVO
0] 12 FRHIZE(3)

cosTo MARGENDE | OOSTODE UNa REﬁgE"NF:‘M

VARIABLE GONTRIBLICEIN PRESTACION .
T (%)
313.65 671 390,56 100
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GERENCIA DE AUTORIZACION Y CONTROL
Sebgareaci de Defansa Credl

LA INSPECCION TECNICA DE SEGURIDAD EN DEFENSA CIVIL

CONCEPTO

Es una accion de prevencian a solicitud de parte que comprende el conjunto de procedimientos
y acciones efectuadas por los Organcs Ejecutantes, con la intervencion de los Inspectores
Técnicos de Seguridad en Defensa Civil autorizados por el IMDECI, conducentes a verificar y
evaluar el cumplimiento o incumplimiento de las normas de seguridad en Defensa Civil vigentes
en los objetos de inspeccion, a fin prevenir yio reducir 2l iesgo debido a un peligro de origen
natural o inducide por el hombre, en salvaguarda de |a vida humana.

En la ITSDC =ze verifica de manera integral el cumplimiento de las normas de seguridad en
Defenza Civil, asi como las condicicnes de seguridad fisicas y espaciales gue ofrecen los
objetos de inepeccidn, identificdndose log peligros que pusden presentar, evaluandose la
vulnerabilidad v el equipamiento de seguridad con el que cuentan dichos objetos para hacer
frente a posibles situaciones de emergencia, formulandose observacionss de subsanacion
obligatoria en caso comesponde.

INSPECCION TECHICA BASICA

Es un tipo de ITSDC que se ejecuta a los obhjetos de inspeccion gque se encuentran sefialados
en el presente articulo ¥ que por sus caracteristicas presentan un nivel de complejidad menaor.
Dicha inspeccion consiste en la verificacion de forma ocular del cumplimiento o incumplimiento
de las normas de seguridad en Defensa Civil v la evaluacion de la documentacion previamente
presentada por el administrado para el inicio del procedimiento.

El plazo maximo para la finalizacion del procedimiento de las ITSDC Basica es de quince (15)
dias habiles contados desde el inicio del procedimiento.

ITSDC Basica Ex Post:

En este tipo de ITSDC Basica, el administrado presentard necesariamente una Declaracién
Jurada de Observancia de lag Condiciones de Seguridad, cuyo formato en Anexo forma parte
del presente Reglamento, adjunto a su solicitud de Licencia de Funciohamiento.

Dicha ITSDC es ejecutada con posterioridad al otorgamiento de la Licencia de Funcionamiento
por organc competente de la Municipalidad en materia de Defensa Civil y comesponde a los
establecimientos de hasta cien metros cuadrados (100 m2) y capacidad de almacenamiento no
mayor del 30% del area total del local.

Se excluye de este tipo de ITSDC a los giros de pub-karaokes, licorerias, discotecas, bares,
ferreterias, casinos. Maguinas tragamonedas, juegos de azar o giros afines a los mismos; asi
como, aquellos cuyo desarrollo implique el almacenamiento, uso o comercializacion de
productos toxicos o altaments inflamables y aguellos que por su naturaleza reguieran la
obtencion de un certificado de Inspeccion Técnica de Seguridad en Defensa Civil de Detalle o
Multidisciplinaria. La wverificacion de las condiciones de seguridad por parte del Crgano
Ejecutante, se realizard con posterioridad a la emision de la Licencia de Funcionamiento.

ITSDC Basica Ex Ante:

Este tipo de ITSDC Basica se ejecuta como parte del procedimiento para la chiencion de la
Licencia de Funcionamiento con excepcion de los indicados en el numeral 9.1. El administrado
presentara necesariamente: la cartila de seguridad o Plan de Segurdad en Defensa Civil,
pruebas, informes, constancias y otros documentos relacionados con el objeto de inspeccion,
sefialados en el TUPA de los drganos ejecutantes; asi como la documentacién técnica gue sea
requerida por parte del Grupo Inspector ylo el Organo Ejecutante durante el procedimienta:
Entre los objetos de este tipo de ITSDC se encuentran:
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LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO DEFINITIVA,
AMPLIACION DE GIRO Y/O MODIFICACION DE
AREA CATEGORIA | (EX POST)

“Para locales de hasta 100 m2. y capacidad de almacenamiento no mayor
del 30% del drea total del local”
REQUISITOS

1. Solicitud de Licencia de Funcionamiento, con caricter de
Declaracién Jurada, que inchuys: RUC. y DML o CE del
solicitante (solicitaria en a P de Atencidn yio descargaria de
Ia pagina web: www mirafiores gob.pe).

2. Vigencia de poder del representante legal, en el caso de personas
Jundltas u otros entes colectivos, méxmo con un mes de antigiedad.

atindose de 4n de personas naturales, se requerird

e poder con fima legalizada.
3. Declaracion Jurada de Observancia de Condiciones de
Seguridad en Defensa Civil. Descargarls de |a pagina web.

ADICIONALMENTE, DE SER EL CASO:
« Copia simple del titulo profesional. &n & caso de senvicios de
ud

* Copia simple de la autorizacién seciorial respeciiva, en el caso
de aquellas actividades que conforme a ley la requieran de manera
previa al olorgamiento de licencia de funcionamiento.

+ Copia simple de I3 autorizacion expedida por &l INC conforme a
I3 Ley N° 28206 - Ley del Patrimonio Cultural de la Nacion.

» Informar sobre el nimero de estacionamientos, de acuerdo a la
nomativa vigente (Ord. 342-MM y 348-MM).

+ En caso de solicitar la autorizacion para la ubicacion de
slementos de publicidsd exterior y uso del  retiro municipal,
conjuntamente con |3 licencia de funcionsmiento, cumpir con
presentar los requisitos establecidos de acuerdo 3 las ordenanzas
vigentes: Ord. 373-12-MM y Ord. 388-2012-MM.

COSTO

Pago por derecho de trimite S/, 411.63 (COD. 1758)

PLAZO

El plazo para emitir Ia LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO. DEFINITIVA,
AMPLIAGION DE GIRC /O MODIFICACION DE AREA CATEGORIA |
(EX POST). es de QUINCE (15) DIAS HABILES.

NO INCLUYE

Pubs karackes, licorerias,  discotecas,  bares,  casings,
tragamonedas, salon de baile, salas de bilar, 1mnas juegos de
azar o giros afines a los mismos, asi como aquelios giros cuyo
desamolls impiiqua el simacenamients, usn o comersializacion de
productos thxicos o altamente inflamables y aquelios que por su
naturaleza requieran de una ITSDC de detalle o mullidisciplinaria. En
&l caso de objetos de inspaccion que forman pante de una edificacien
que caiifica para una TSDC de Detalle, se requiere copia del
Certificad de [TSDC Detalle de dicha instalacién.

EN CASO DE SOLICITAR LA AUTORIZACION DE
ELEMENTOS DE PUBLICIDAD EXTERIOR,
CONJUNTAMENTE CON LA LICENCIA

REQUISITOS

1. Solicitud de Publicidad Exterior, con caricter de Declaracién
ILARIO N° 01 del sitio Web

2. Autorizacion escrita del propietario del inmueble cuando se
trate de bienes de dominio privado (descargar ANEXO 03 del
sitic: Wb www mirsfiores gob. pe).

3. Aut delajunta de propietarios o la aprobacién mayoritaria de
los_proa. (50% + 1), cuando se frate de bienes sujetos 3
régimen de propiedad exclusiva y propiedad comi

4. Folografia a color que muestre el conjunto arguitectdnico
con el resto de inmuebles colindantes.

5. Fotografia a color que muestre el elemento de publicidad
exterior en fotomontaje en su ubicacion exacta

6 Are final 3 escala y memoria descriptiva del elemento

{cojores. material, dimension y leyenda).

bilidad

publicida
. Para el caso de elementos Luminosos e iluminados
(descargar ANEXO 02 de sitio Web www mirafiores gob.pe).

8 Memoria descriptiva de las instalaciones eléctricas, para
slementos tipo luminosos © iluminados. fimada por ingeniero
electricista

9. Pago por derecho de trimite:

AVISOS SIN ILUMINACION

. 416.08 cod 1759

AVISOS LUMINGSOS E
ILUMINADO

41681 cod 1760

m

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO DEFINITIVA

AMPLIACION DE GIRO Y/O MODIFICACION DE
AREA CATEGORIA Il (EX ANTE)

"Pinloulesdemsde‘!wmshmmz o hasta dos pisos o con un
computadoras’

imo de 20
REQUISITOS

1. Solicitud de Licencia de Funcionamiento, con caricter de
Declaracién Jurada, que incluya: RUC. y DNL o CE del
solcitante (solicitarta en la Plataforma de Atencidn yio descargaria de
la pagina web: www mirafores. gob. pe).

2 Vigenoia de poder del reprasentante legal, en el caso de personas
juridicas u oiros entes colectives, méximo con un mes de anfigiedad.
Tratindose de representacidn de personas naturales, se requerird
carta poder con firma legalizada

3. Cumplir con los requisitos para la ITSDC:

*  Llenar el formulanio numerado de Soiicitud de ITSDC.
*  Registro de SUMAT v
*+  Planos de Segundad [evacuacién y sefalética),con mobiiario,
con medidas y a escala 1450.
*  Plan de Segurided firmado por & titular.
ADICIONALMENTE, DE SER EL CASO:

+ Capia simple del titulo profesional. en el caso de serv. de salud.

+ Copia simple de |a autorizacion sectorial respectiva, en el caso
de aquellas acividades que confarme 3 ley 13 requieran de manera
previa al otorgamiento de licendia de funcionamiento.

+ Copia simple de la aulorizacién expedida por el INC conforme a
Ia Ley N° 28296 - Ley del Patrimonio Cultural de la Nacicn.

+ ‘Informar scbre el nimero de estacionamientos, de acuerdo 3 la
normativa vigente (Ord. 342-MM y 348N

En caso de solicitar la autorizacién para la ubicadién de

elementos de publicidad exterior, colosacion de toldos y uso del retio
municipal, eonjuntamente con | licencia de funcionamients, cumplir
con presentar los requisitos establecidos scusrdo 3 las
ordenanzas vigentes: Ord. 373-12-MN y Ord. 386-2012-MM.

COSTO

Pago por derecho de ramits Si. 415.89 (COD. 1752)

PLAZO
" &l plazo para emiti la LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO DEFINITIVA,
AMPLIACION DE GIRO YIO MODIFICACION DE AREA CATEGORIA
Il (EX ANTE). 5 de QUINCE (15) DIAS HABILES.

INCLUYE

Tiendas, stands. pubs, karackes, tallerss mecinicos, isjes.
restaurantes, cafsteriss, edificscién de sslud, templos, biblictecs.
Instituciones educativas de hasta 02 pisos y max. 200 slumnos por
turno, Cabinas de infemet y oficinas que cuenten con un max. de 20
computadoras. Gimnasios con maquinas mecanicas, Agencias
bancarias, Playas de estacionamisnto de un solo nivel (sin t=char),
Licorerias y famsterias de hasts 500mi2. En =i caso de objstos de
inspeceién que forman parte de una edificacicn que califica 2 para una
ITSDC de Dstalle, s= requiers copis del Certficado de ITSDC
Datalle de dicha instalacién.

EN CASO DE SOLICITAR LA AUTORIZACION DE
USO DEL RETIRO MUNICIPAL, CONJUNTAMENTE
CON LA LICENCIA

REQUISITOS

1 FORMATO UNICO - DECLARACION JURADA PARA USO DEL
RETIRO MUNICIPAL Y AREAS COMUNES — ANEXO Il._ consignando el
nimero de expedients de la Licenda de Funcionamiento. Descargaria de la
pagina web: www.mirflores. gob.ps.

2 AUTORIZACION ESCRITA DEL PROPIETARIO DEL INMUEBLE,
&n caso éste sea una persona distinta al conductor del establacmisnto.

a3 COMFROMISO  SOLIDARIO DEL CONDUCTOR Y DEL
PROPIETARIO DEL INMUEBLE, de retirar \u immememam 3l cese de I3
aciividad o al solo requerimiento de 13 munich

4 ATORZACION DE LA JUNTA. DE PROFIETARIOS en cazo o=
una sdificacion sujsta al régimen de propiedad exclusiva'y propiedad comin
sino existe junta de propistarios se prasantara la aprobacion de la mayoria
simple (50%+1 de los_ propistarios) . en caso de quintas, mayoria califcads
(0s tercios de los rios).

5. PLANOS DE PLANTA, CORTES Y ELEVACION 3 escals 1/50
donde se detalle la tipologia de los elementos a instalar. fimado y sellade por
arquweﬂn colegiado.

MEMORIA DESCRIPTIVA de la distribucion a uilizar fimmada y
senamwarqumn colegiado.
NFORMAR Y ACREDITAR SOBRE EL MNUMERO DE
ESTACIDNAM\ENTOS que comesponden al area ampliada del retio (Ord
N“ 342-MM y 345-MM).
EXHIBIR RECIEO DE PAGO POR DERECHO DE TRAMITE S/
183.!2mewssoles(uud 1770).

CONSIDERACIONES TECNICAS

De acuerdo al Art. 27 de la Ord. 388-MM. deberd considerar el entomo donde
se ubica el establacimients, teniendo ademds en cuenta para su aprobacion

CONSIDERACIONES TECNICAS

En los inmuebles ubicades en zonas comerdiales:

1. Enzonas CV: hasta 1500 m2.

2. En zonas CZ hasta 30.00 m2: con excepdion de la Av. Petit
Thouars.

3. En zonas CM: hasta 50.00 m2.; gon excepcion de la Av. Larco ¥
Oscar B, Benavides.

En los inmuebles ubicades en zonas residencisles:

1. Enavenidas, slo Letras recortadas hasta 300 m2 . con una ahura
méxima de.

2. Encalles, sbio Placas de 0.30 altura x 0,60 ancho x 0.015 espesor,
3dosada ala fachada o al cerco de |a edificacion.

En los inmusbles ubicados en zonas monumentales, &n inmusbles de valor
intangible y en zonas rigidas (Av. Larco. Av. Oscar R. Benavides y Av. Petit
Thouars), sélo se permitiran Placas y Letras reconadas. Asimismo, serd
necesario que el anuncio cuente con autorizacién previa del Instituts Macional
de Cuitura u otra entidad competents, i fuera &l caso.

EL

Que e uso de refio contribuys @ ordenar el espacio whano
ﬂnﬂjndame

2 El local que motiva el uso de refiro municipal debe  estar en
zonificacién conforme en caso de solicitudes nusvas.

3 Que armonics con las construcciones vecinas

4 Que el disafio muestre una amuitectura acorde con I nocién dei
uso temporal, provisicnal y transparsnts.

Que los materiales a uliizarse sean desmontables, de fadil
desmantelamiento y no sean de concreto.

Que la ahtura méxima sea de un piso (miximo 3 metros de
alnura). pudiendo ser mayor en el c3so de hoteles, siempre y cusndo guarden
relacion con las alturas del ambients cuya ampliacion s solicita.

7. ue en esta zona no se permita ningdn tipe de preparacion o
venta directa de alimentos, ni |a instalacion de equipes para dichos fines.

a Mo se auterizara ningiin aparato ylo equipo de audio o video en
la zona de retim municipal aulorizada, y Si ésios se encuentran colocados
al interior del I, no deberdn estar orientados i interferr con el
Sienta sanar progia e ls zon delreto,

B Para el caso de autorizacknes nusvas deberd contar con
estacionamientos propios deniro del lote y servicios higiénicos necesarios

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO DEFINITIVA
AMPLIACION DE GIRO Y/O MODIFICACION DE
AREA CATEGORIA Il (DETALLE'

“Para Cabinas de Intsmat y Ofcinas con mis de 20 computadoras, para
inmuebles con un area mayor de 500 m2. yio de mas de dos pisos desde
v e terrene o aalsada®

REQUISITOS

1. Solicitud de Licencia de Funcionamiento, con cardoter de
Declaracion Jurada, que incys RUC. y DML o CE del
solicitante (solicitaria en la Plataforma de Atencion ylo descargaria de
Ia pagina web: www.mirafiores, gob. pe).

2 Vigencia de poder del representante legal, en sl caso de personas
juridicas u otros entes colectivos, m&KMo con Un mes de antigliedsd

ion de personas naturales, se requerid

speccion Técnica de Seguridad en Defensa Civil
de Detalle o Multidiscipiinaria, segin comesponda
ADICIONALMENTE, DE SER EL CASO:
+ Copia simple del titulo profesional. en el caso de servicios de
salud.
+ Copia simple de la autorizasién sectorial respectiva, en el caso
de aquellas actvidades que conforme a ley la requieran de manera
preia l torpamiento e loena de hrdlonamionts.
+ Copia simple de |3 autorizacion expedida por &l ING conforme &
I3 Ley NP 28266 - Ley del Patrimonio Cultural de | Nacién.
« Informar scbre & nimero de estscionamientos, de acusrdo a la
nomativa vigente (Ord. 342-MM y 348-MM).
+ En caso de solictar la autorizacion para la ubicacin de
de publicidad exterior, colocacion de toldos y uso del refira
meiipal. conftamente oon s fosneia de funcionarierto, curplc
sentar los requisitos _establecido: acuerdo a las
crentra igentes: Ord 373121y Ord. e

COSTO
Pago por derecho de tramite S/ 390.56 (COD. 1753}

PLAZO

EJ plazo para emitr Ia LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO DEFINITIVA,
AMPLIACION DE GIRO Y/O MODIFICACION DE AREA CATEGORIA
111 [DETALLE), =5 de QUINCE (15) DIAS HABILES.

INCLUYE

Locales de més de 500 m2. o mis de dos pisos. o con mis de 20
computadoras. Ademds, los establecimientos que desamollen las
siguientes actividsdes: Discotecas, Locales de Especticulos
Centros Culturales y afines, cualquiera sea su drea y dficaciones.
instalaciones o recinios que por su compisjided caliiquen para este
fipo de Inspeceién. En &l caso de objetos de inspeccidn que forman
parte de una edificacién que csifica para una ITSDC de Detalle, s
requiers copia del Cerificado de ITSDC Detalle de dicha instalacion.

10 para lss ieas ampiiadas, segin las normas vigentes. En los
css0s de squellos retiros municipsles que cusnien con antecedentes de
autorizacién vencidos hasta dos (2) afos antes de la nueva solictud, serdn
edgibles lss mismas condiciones en cusnto 3 cantidad (dotacion) y
ubicacién de estacionamientos con los que fueron aprobados en su
oportunidad.

" Para el caso de renovaciones  deberd mantener  las

condicionss oon las que fueron autorizadas en su momento, &n todos los
casos con informe previo de Defensa Cidl y previa Eva\ua«:un de la

conversacion, uso y mantemimiento  adecuado  de materiales
empleados.
12 Solo = itird |a colocasién de mesas y sillas, cobertura

con los elementos desmontsbles y livianos, dejando una altura ibre
méxima entre el nivel de piso terminado y la parte inferior de la cobertura
de 300 m como maxime, sombrilas sin publicidad, asi  como
instalacién de elemento de demarcadores del limite autorizade hasta un
180m de aho, los cudles deberdn ser desmontables, transparentas y
daramente diferenciables de! teche.

13, Mo se auorizard e uso de reti y dreas comunes con
fines comerdiales, s para hacero se ecliminan espacios de
estacionamienio que forman parte de la dotacion minima reglamentaria
evigida enla Licencia de Funcionamiento o Licencia de  Ediicacion dal
inmuetle.

14 Sl uso de refio municipal para la actividsd autoizada mo
deberd predominar scbre ¢l use quese le de aldrea de comensales.

aquelios que cusnten con
\»Dem:a de funcionamienio para el desamolo del gio de Hotel
Restsurante, podrdn ser autorizsdos para utiizar e refro  municipal,
siempre y cuando na generen con dicho uso un déficit de estacionamienios
al predio debiendo cumpir, por lo demds. con las  condiciones  técnicas
reguladas en la presents nomma. El ingreso al establecimients no podra
sfectuarse por & dres de refro. La  subgerencia de  Comercializacion
evaluard las condiciones o caracteristicas  de los materiales utiizados,
teniendo en cuemts e impacio sobre &l omato de la zona; pudiendo, de
considerarko exigir la modificacion de los mismos,

18. La autorizacién de uso comercial de refim y dress comunes se
otorgard como exensin de su drea de comeder y en ningin caso si su
actividad sblo se realiza en & retio municipal o en las &reas comunes. Como
{inica exoepeian podra autorizarse =l uso del retro municipal y dreas comunes,
para aquellas cafeterias que funcionen compiemertariamente con el giro de
Libreria, su uso pr cuftural, Gni parala
instalacién de messs y silas.

17 La sutorizacién de uso de retro o dreas comunes queda
autemiticamente sin efecio cieme del establecimientc o cese de
actividades, también por cambio de giro del negocio no compatible con lo
autorzado y por fraspasc del negodio, 3Un cuands e trate del mismo gire.

CUALQUIER CONSULTA INGRESANDO A LA PAGINA WEB:
yww.mirafiore,gob.pe

Acercéndose a la Plataforma de Atencion ubicada en la Av.
Larco N° 400

TELEFONO 617-7321 /61T
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ANEXO 11: Estado de resultados

ANO
% DE REALIZACION

VENTAS
COSTO DE VENTAS

1
50%

S/. 4.147.200,00
S/. 260.924,87

2
65%

S/.5.592.457,73
S/.343.272,76

3
80%

S/.7.139.761,72
S/. 427.559,43

4
100%

S/.9.257.593,55
S/. 540.862,68

5
100%

S/.9.602.901,79
S/. 547.353,03

6
100%

S/.9.961.090,02
S/.553.921,27

UTILIDAD BRUTA

GASTOS OPERATIVOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS
GASTOS DE VENTAS

S/. 3.886.275,13
S/.574.347,30
S/. 363.715,08

S/. 36.000,00

S/.5.249.184,96 S/.6.712.202,29 S/.8.716.730,87

S/.576.238,10
S/. 363.715,08
S/. 36.000,00

S/.578.176,16
S/. 363.715,08
S/. 36.000,00

S/.580.162,68
S/.363.715,08
S/. 36.000,00

S/.9.055.548,75
S/. 582.198,86
S/. 363.715,08

S/. 36.000,00

S/.9.407.168,75
S/.584.285,94
S/. 362.515,08

S/. 36.000,00

UTILIDAD OPERATIVA
OTROS INGRESOS
OTROS GASTOS
GASTOS FINANCIEROS

S/.2.912.212,74 S/.4.273.231,79 S/.5.734.311,05

S/. 37.905,00

S/. 37.905,00

S/. 37.905,00

S/.7.736.853,11

S/. 37.905,00

S/.995.354,60 S/.1.175.907,29 S/. 1.305.534,86 S/. 1.384.237,32

S/.8.073.634,82

S/. 32.635,00
S/.1.412.014,66

S/.8.424.367,73

S/. 30.000,00

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS
IMPUESTOS (30%)

S/.1.878.953,15
S/. 563.685,94

S/.3.059.419,50 S/.4.390.871,19 S/.6.314.710,79

S/. 917.825,85

S/. 1.317.261,36

S/. 1.894.413,24

S/. 6.628.985,16
S/. 1.988.695,55

S/.8.394.367,73
S/. 2.518.310,32

UTILIDAD NETA

UTIL/VENTAS

S/.1.315.267,20

32%

S/.2.141.593,65

38%

S/. 3.073.609,83

43%

S/.4.420.297,55

48%

S/. 4.640.289,61

48%

S/.5.876.057,41

59%

El porcentaje de realizacion considera que al ser restaurante nuevo, los primeros afios no tendra el 100% de los ingresos

calculados.
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ANEXO 12: Encuesta nivel de satisfaccion cliente

Marque su nivel de satisfaccion

Siendo 5 muy satisfecho y 1 nada satisfecho
1 2 3 4 5

Si marcé 1, 2 o 3, porfavor explique el porque
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