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RESUMEN

Por medio de los capitulos desarrollados en el presente estudio de pre-
factibilidad, se demuestra la viabilidad técnica, economica y financiera de
implementar una empresa fabricadora y comercializadora de tequefios en el

Lima Metropolitana.

En el primer capitulo del estudio estratégico, se analizaron los factores macro y
micro ambientales del entorno relevantes para el negocio. Ademas se
reconocieron las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas a través de
un andlisis FODA que delimitd la estrategia genérica de diferenciacion
basandose en objetivos estratégicos especificos y financieros.

En el estudio de mercado, se defini6 como mercado objetivo a las personas
pertenecientes al rango de edad entre 21 y 35 afios de los niveles
socioeconémicos A y B que habitan en las zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana.
Se proyect6 la demanda y oferta a partir de la intencion de consumo anual de
tequefio e indice de volumen fisico referente a la actividad de restaurantes y
hoteles respectivamente definiendo asi la demanda insatisfecha. La demanda
del proyecto se defini6 en base a un porcentaje de cobertura definido.
Finalmente se definieron aspectos como plaza, promocion, publicidad y precio.

En el capitulo técnico, se realizd6 un andlisis de macrolocalizacion y
microlocalizacién para para establecer la localizacién 6ptima del negocio y
modulos. Adicionalmente se analizé los diversos factores para definir el tamafio
idoneo requerido. Luego se definio la distribucion del negocio, proceso

productivo y equipos e insumos requeridos.

En el estudio legal y organizacional, se estableci6 el tipo de sociedad ademas

de indicar los requerimientos legales, administrativos Yy sanitarios
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correspondientes. Se disefi0 la estructura organizacional, las funciones propias

de cada puesto de trabajo y el requerimiento de personal.

En el dltimo capitulo, el estudio econémico y financiero, se determind como
inversion inicial en activos el monto de S/. 63,318.44 sin IGV. El capital de
trabajo necesario de S/. 72,949.77 sin IGV. Respecto al financiamiento, se
estructuré en 30% capital y 70% de deuda. Se calcul6 el costo ponderado de
capital antes de impuestos ascendente a 23.28 %. Finalmente se procedié a
estructurar los estados financieros y se analizaron los primeros indicadores
econdmicos Y financieros. El Valor Actual Neto Econdmico del proyecto es de S/
S/. 101,762.49 y la Tasa Interna de Retorno Econdémica es de 43% por lo que
se determina que el proyecto es viable. Ademas se realizd el respectivo
analisis de punto de equilibrio y de sensibilidad que incluia mdltiples escenarios.
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INTRODUCCION

La gastronomia en nuestro pais actualmente vive un boom que conlleva un
inmenso potencial para el desarrollo social y econdmico del pais. Ademas de
ser un factor relevante en la atraccion del turismo al Perd y en la exportacion de

franquicias, bienes y mano de obra.

El creciente reconocimiento internacional por parte de la prensa especializada,
ademas de la incursion de nuestra gastronomia en los principales festivales y el
crecimiento abismal de publicaciones gastronémicas, lograron que el Peru sea
considerado como el mejor destino gastronomico de Sudamérica por los

prestigiosos premios World Travel Awards.

De acuerdo al estudio Dimensiones del Aporte Economico y Social de la
Gastronomia en el Peru (Apega 2009), la cocina gener6 para el 2009 el 11.2%
del Producto Bruto Interno (PBI) representando casi el doble de la produccién
minera. En el aspecto social, la gastronomia influye de manera abrumadora en
la revalorizacion de nuestra cultura, convirtiendose en un factor de reafirmacion

de nuestra identidad y crecimiento del orgullo por ésta.

En este contexto se concibe el proyecto de tomar un producto tradicional dentro
de una amplia gama como es el tequefo, que aprovechando su facilidad de
preparacion en combinacion con el sabor de los diversos rellenos criollos se
busca generar una opcidbn de negocio reconocida y rentable. La
comercializacion se realizard a través de modulos ubicados en los principales

Centros Comerciales de la Capital.
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La tesis esta organizada como se detalla a continuacion:

El primer capitulo corresponde al andlisis de los factores macro y micro
ambientales; se examinan las fortalezas, oportunidades, debilidades vy
amenazas por medio de un andlisis FODA. Finalmente se definieron los

objetivos y estrategias.

El estudio de mercado se realiza en el segundo capitulo. Se define e identifica
el mercado objetivo y se establece la demanda del proyecto. Adicionalmente, se

analizan los componentes de la mezcla de marketing.

El estudio técnico, comprendido en el tercer capitulo, determina la localizacion
optima del proyecto, los requerimientos de mano de obra, insumos y equipos.
Por otro lado, se define el tamafio, caracteristicas y distribucién del centro de

operaciones. Se complementa con la evaluacion ambiental y social.

El cuarto capitulo detalla los puntos necesarios para la constituciéon legal y el
disefio organizacional. El personal, la descripcibn de  puestos y sus

requerimientos son especificados en este capitulo.

El quinto capitulo envuelve el analisis econdmico y financiero, en el cual se
selecciona la mejor alternativa de financiamiento, el monto de financiamiento e
inversion. Se muestra la proyeccion de los principales estados y ratios
financieros, por ultimo se realiza un analisis de sensibilidad con el objetivo de
verificar la viabilidad del proyecto.
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CAPITULO 1: ANALISIS ESTRATEGICO

El analisis estratégico que se desarrollara brinda una perspectiva inicial el cual
parte desde el analisis de los factores econdmicos y sociales hasta un analisis
especifico en Lima. A continuacién se realiza un analisis FODA' ademas de la

definicion de las estrategias a seguir.

1.1 Analisis Macro Ambiental

En el analisis macro ambiental se analizaran los aspectos mas relevantes del

macro entorno empresarial, los cuales son el econémico y el social.

1.1.1 Analisis Econémico

Un andlisis previo de la economia nacional indica que el Perlu se encuentra en
un momento favorable tal como ve en el Grafico N°1.1. Durante los afios
pertenecientes al rango 2002-2008, los indices de crecimiento fueron superiores
al 4% con un promedio anual de 6.7%.

Debido a la crisis financiera mundial, en el afio 2009 se observo un nivel de
crecimiento bajo. Se proyecta un crecimiento estable para los afios 2012 y
2013. Esto se debe a sefiales de cierta aceleracion de la economia, ademas de
la percepcién de que la confianza empresarial ha mejorado. Que la economia
nacional se mantenga en crecimiento continuo se debe gracias a la estabilidad
fiscal y externa, la mesura monetaria y cambiaria, la continuidad en las politicas

de manejo econémico, y la solidez financiera?®.

! Analisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas relacionados con la propuesta y el
negocio.
Departamento de Estudios Econdmicos de Scotiabank (2012)
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Gréfico 1.1 Evolucion del PBI (%)
Fuente: INEI (2012B)
Elaboracion propia

El siguiente indicador relevante de la situacion econémica del pais es la tasa
de inflacién. Se observa en el Grafico N°1.2 tasas de inflacion bajas para los
afos anteriores asi como también la proyeccion constante para los siguientes.
La tasa promedio de inflacion para los afios 2011 - 2015 sera de 2.1%, siendo
la inflacién mas baja de la regién®. Esto evidencia la estabilidad econémica

nacional, dotando de un mayor poder adquisitivo a la moneda en el largo plazo.

Enfocando el estudio a Lima Metropolitana, el ingreso mensual promedio de
trabajadores ascendi6 a S/. 1,316.4 .Ademas aument6 en un 13.8% para el
periodo trimestral de Febrero a Abril del 2012 comparado con el mismo periodo
del afio anterior lo que equivale en S/. 159.2 adicionales. Respecto a los
géneros, el ingreso mensual promedio de los hombres alcanzé un S/. 1,525.3 y
el de las mujeres S/. 1,043.3. Esto se traduce en un aumento de 12.6% para los

hombres y 16.5% para las mujeres reflejando el crecimiento econémico actual®.

® EL BLOG SALMON (2009 ) Proyecciones del Fondo Monetario Internacional
* Instituto Nacional de Estadistica e Informatica — INEI (2012B)
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Gréfico 1.2 Evolucion de la Inflacion (%)
Fuente: INEI (2012B)
Elaboracion propia

Segun edad, el ingreso promedio aumenté en todos los rangos de edad, en un
18.4% en aquellos habitantes mayores a los 45 afos, en 15.6% del grupo
perteneciente al rango de 14 a 24 afios y en los de 25 a 44 afios en un 11.1%.
Cabe resaltar ademas que la poblacién con empleo adecuado aumenté en
5.6%".

Respecto al ingreso familiar mensual del hogar limefio, éste aumenté en un
promedio de S/.50 respecto al 2010, el cual se aprecia en los segmentos B, C,
D y en mayor medida en el E, después de experimentar una disminucion
promedio considerable de S/119 entre los afios 2008 y 2009 (Ver Grafico
N°1.3). Debido al aumento antes mencionado el ingreso per capita se
increment6 en un 10% aproximadamente. En relacion con la mediana se

observa un importante incremento entre los afios 2009 y 2010°.

® |psos APOYO (2011B)
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Grafico 1.3 Ingreso familiar mensual (S/.)
Fuente: Ipsos APOYO (2011A)
Elaboracion propia

El promedio de gastos generales registrado en el afio 2011 es similar al del afio

anterior respectivo. Sin embargo, ciertos rubros tuvieron variacion positiva en el

promedio neto de gastos como alquiler, pagos de la vivienda y educacion. Es

preciso acotar que a medida que el

nivel socioeconémico es mas bajo, la

proporcién de gastos en transporte y alimentos aumenta Asimismo, el saldo

obtenido entre ingresos y gastos para el 2011 es ligeramente mayor al del 2010,

lo que permite a la persona poder invertir en otros rubros®.

Con respecto a los principales rubros en los cuales mas gasta el adulto joven

se aprecia que el 18% de ellos para el afio 2011 mencionaron la alimentacién

fuera de la casa’ (Ver Gréfico N°1.4).

® Ipsos APOYO (2011A)
" Ipsos APOYO (2011B)
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Total (%)
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dela casa 13%

Educacionde los 9% 2011
hijos 21%
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telf.) 36%

Transporte / 50% 2008
Combustible 20%

R lzad 55%
opay calzado T 4
Alimentacion del 64%
hogar 70%

Grafico 1.4 Rubros en los que gasta mas (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2011B)
Elaboracion propia

Segun el perfil del adulto joven, el 45% del publico joven considera que salir a
comer es una actividad en la que gastan mas dinero. Existe una equidad
género (45% tanto par masculino como femenino) y por ultimo considerando
nivel socioeconémico en los sectores A, C y D un poco mas del 40% de los
encuestados de cada sector lo considera como una actividad en la que tienen

méas gasto, mientras que en el sector B se observa un 62%.2

1.1.2 Anélisis Social

El andlisis social se enfocar4d en los gustos del joven adulto de Lima
Metropolitana asi como en su comportamiento, habitos y preferencias

relacionados a la alimentacion y asistencia a centros comerciales.

® Ipsos APOYO (2011B)
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Gréfico 1.5 Frecuencia con la que cocina (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2011B)
Elaboracion propia

Segun el Gréfico N°1.5, el 35% de los jovenes cocina todos los dias de la

semana y un significativo 36% indica que no cocina. Esto es favorable dado que

prefieren salir a comer.

La mayoria de dias compra almuerzo

La mayoria de dias lleva almuerzo

La mayoria de dias almuerza en casa

En el trabajo le dan almuerzo

Total 2011 (%)

|

Fz%

25%

25%

48%

Gréfico 1.6 Almuerza dentro o fuera del centro laboral (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2011B)
Elaboracion propia
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Ademas el 48% de los jovenes adultos compra su almuerzo concentrandose
en los NSE B y C el 59 y 51% respectivamente (Ver Gréaficos N°1.6 y N°1.7).
Asimismo no existe diferenciacién entre rango de edades hacia la preferencia

de comprar su almuerzo®.

Nivel Socioecconémico (%)

36

l

La mayoria de dias compra 59

I 51
almuerzo a3
a3 m NSEA
- e
23
La mayoria de dias lleva almuerzo 26 NSE C
23
26 NSED
La mayoria de dias almuerza en 15 22
casa 32
25

Gréfico 1.7 Almuerza dentro o fuera del centro laboral (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2011B)
Elaboracion propia

La informacion relacionada a la asistencia de este segmento a algunos centros
comerciales permite saber que un 25% de los jovenes adultos asisten a Mega
Plaza, dentro del cual el 25% est4 compuesto por NSE C; seguido por el Jockey
Plaza con un 17% que es ,sin duda, preferido por el NSE A. En promedio,
asisten a centros comerciales 2.1 veces al mes, 40% mayor respecto al 2009°,
Ademas la frecuencia de asistencia a establecimientos de comida al paso, por

parte de este segmento, es de 2.2 veces al mes. (Ver Gréafico N°1.8)

o Ipsos APOYO (2011B). Rango de edades: de 21 a 24, de 25 a 29 y de 30 a 35 afios.
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Grafico 1.8 Centro Comercial al que asiste con mayor frecuencia (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2011B)
Elaboracion propia

Un estudio elaborado por Arellano Marketing sobre las preferencias del
consumidor nacional indica que al 52% T2B'° le gusta mucho probar nuevos
productos™. Esto engloba a las incorporaciones de elementos innovadores que
generen valor agregado a los productos y mejoras o cambios en los productos

actuales.

Dado un estudio sobre el tipo de lugar que el consumidor acostumbra comer
cuando sale de casa, el rubro de la comida répida representa el 10.3%* (Ver
Grafico N°1.9).

10 Top 2 box es un indicador que proviene de la suma de las dos respuestas mas favorables de la escala
de Likert. Absolutamente de acuerdo + Muy de acuerdo

1 Arellano Marketing (2011A)
12 Arellano Marketing (2011B)
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Total 2011 (%)

Pizzeria 8.7%

Restaurante comida rapida 10.3%

Restaurante campestre 11.2%

Restaurante tipico familiar 11.9%
Chifa

Casa de amigos/familiares
Cebicheria

Polleria 62.3%

Gréfico 1.9 Lugares que acostumbra comer regularmente (%)
Fuente: Arellano Marketing (2011)
Elaboracion propia

El consumidor peruano se siente altamente identificado con la comida nacional,
lo cual se ve reflejado en las preferencias hacia los diversos tipos de comida
presentes en el pais, siendo la mas resaltante la comida criolla (Ver Tabla N°
1.1)

Tabla 1.1 Tipos de comida preferida
Tipos de comida preferida Porcentaje

Criolla 64%
Tipica Regional 10%
Pescados y mariscos 7%
Pollo ala brasa 6%
China 6%
Otros 7%

Fuente: Arellano Marketing (2011A)
Elaboracion propia

Segun Arellano Marketing, el 93% de las cadenas de locales comida al paso se

encuentran en zonas altamente comerciales y el 15% estéa localizado junto a un

13
|

centro comercial>.También Arellano Marketing en su clasificacion de

consumidores segun estilos de vida indica que se han incrementado los

13 Arellano Marketing (2011A)
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patrones de consumo modernos, los cuales representan a los consumidores

que asisten a centros comerciales™.

Segun un estudio de la Asociacion de  Centros  Comerciales y de
Entretenimiento del Pert (Accep), la asistencia a centros comerciales al 2010
fue de 26.7 millones de visitantes al mes'® y el 14% de estos va con el fin de
consumir en un establecimiento de comida al paso, representando una mayor

preferencia que la asistencia a cines, restaurantes y juegos infantiles*?.

1.2 Analisis Micro Ambiental

El analisis micro ambiental se restringe en el estudio de establecimientos de
comida al paso en Lima, basandose en la interpretacion de las cinco fuerzas de

Porter.

1.2.1 Amenaza de entrada de nuevos competidores

Para la incursion en el negocio de la comida al paso, se requiere un capital
moderado en comparaciéon con otro tipo de negocio, este capital variara
dependiendo del servicio que se quiera brindar. El mayor porcentaje de la
inversién se encuentra en el local y en la implementacion que se le dé a este
para lograr ofrecer el servicio. La inversion fluctuara dependiendo de la zona en
donde se decida establecer el negocio, sabiendo que si es una zona céntrica
con una gran cantidad de rotacion de personas, el costo obviamente ascendera.
Las necesidades del mercado indican un mayor volumen de requerimientos por
parte de los consumidores, entre los cuales resaltan el tiempo de atencion, los
servicios adicionales y la calidad de servicio. Lo antes mencionado muestra que

hoy en dia se requiere una mayor inversion para iniciar un negocio de este tipo,

4 Arellano Marketing (2011A)
15 Accep- Asociacién de Comerciantes y Centros Comerciales Del Per( (2012)
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lo cual disminuye el riesgo de la entrada de nuevos competidores al mercado de

la comida al paso y califica a la amenaza en un nivel medio

1.2.2 Rivalidad entre competidores

Los establecimientos de comida al paso desde su aparicion en el Peru en la
década de los 80s han evidenciado un amplio crecimiento en los ultimos afios,
lo cual se evidencia en la cantidad establecimientos que hay en todos los
distritos de Lima. En el Grafico N°1.10 se muestra el numero de

establecimientos en cada distrito de la capital del pais.

40 -

35 *3433
30
26
25

20 +

615
15 | 1414
11010
10 777
5 | 55444424
|||II||
0 |||||II|||......

("
& ‘ *Q q-,( & \0 Q-.a \)q,&‘q, 'a\-\,o(. \ ‘5«
& a‘“‘ \?‘,@"@ &@ b%“ \é’ é"" em %@\, = é\\.\?& 5&‘\0‘\3“’%‘ \?«. ,; bé
&oF HE K e e
& SF RS Q"Qo“ N

o %>

Grafico 1.10 Cantidad de establecimientos de comida rapida en los distritos de
Lima.
Fuente: Arellano Marketing (2011A)
Elaboracion propia

Los factores mas resaltantes de éxito de los negocios de comida al paso son: la
variedad de productos, el buen servicio, la rapida atencién y la variedad de
precios; estos factores han hecho que cadenas como Kentucky Fried Chicken
(KFC), Mc Donalds, Bembos y Burger King logren expandirse y ganar gran
participacion en el mercado nacional. La competencia en este tipo de negocio

es ardua, cada dia aparecen nuevas promociones, oferta de nuevos productos,
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vales de descuentos; que hacen cambiar muchas veces la decision de compra
del consumidor. Ademas se genera una intensiva lucha publicitaria, lo cual
genera que los negocios estén altamente enfocados en su oferta de productos y

la manera de promocionarlos.

1.2.3 Poder de negociacién de los proveedores

Los insumos que tienen una mayor importancia para el negocio seran los
alimentos que influyen en la preparacién de los productos a ofrecer. La masa de
wantan, elaborada a base de huevo y harina, y el aceite son los insumos
principales para todas las variaciones, ademas de aquellos especificos por cada

variedad de tequefio y salsa.

La industria de harina de trigo esta conformada por 18 empresas que compiten
con 30 marcas a nivel nacional, destacando Alicorp y Molinera, ambas
pertenecientes al grupo Romero y que ostentan una participacion de mercado
de 57%. Otras importantes son Molitalia y Cogorno*®. Este mercado mantiene
una elevada dependencia externa por el trigo importado (82%) lo que hace
vulnerable a la industria frente a oscilaciones del precio en el mercado.'” Sin
embargo, el precio de la harina de trigo en el Peru esta 10% mas bajo que otros
paises sudamericanos debido a la apertura comercial y al abastecimiento de
materia prima de diferentes procedencias'®. El precio promedio mensual de

este insumo se muestra en el Grafico N°1.11.

16 Departamento de Estudios Econdémicos de Scotiabank (2010B)

1" CENTRUM (2011)

8 ANDINA 2011 — Precio de la harina de trigo en el Perd es 10% mas bajo que otros paises
sudamericanos, segun SNI.
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Grafico 1.11 Precio promedio de un Kilogramo de harina de trigo (S/.)
Fuente: INEI (2012B)
Elaboracion propia

Los proveedores de estos productos alimenticios reflejan una conocida
disponibilidad, ademas no se encuentra ninguna restriccion en ellos. Los
proveedores que ofrecen productos de alta calidad suelen tener precios altos lo
cual podria suponer que tienen un alto poder, pero al existir una amplia cantidad
de proveedores en el mercado local este poder se ve disminuido hasta un

estado medio o bajo dependiendo de la caracteristica del insumo.

1.2.4 Poder de negociacion de los compradores

Los compradores tienen un poder medio de negociacidn, ya que existe una
amplia oferta de negocios de comida al paso, lo que indica que el consumidor
puede escoger libremente entre uno u otro establecimiento segun sean sus
necesidades. También se observa la existencia de una dependencia entre la
realizacion de la compra y los canales de distribucion, la cual refleja un mayor
volumen de compras segun sea la cercania que los lugares de distribucion

tengan al nicho de mercado.
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1.2.5 Amenaza de ingreso de productos sustitutos

Los productos sustitutos para los tequefios al paso estan representados por
todos los productos ofrecidos en los establecimientos de comida répida,
tomandose como referencia a KFC, Bembos y Mc Donalds; los cuales son los
gue tienen la mayor participacion el mercado asi como se muestra en la Tabla
N°1.2.

Tabla 1.2 Fast Food preferido

Lugar Porcentaje

Kentucky Fried Chicken (KFC) 48.20%
Bembos 19.00%
Mc Donalds 11.20%
Restaurante de barrio 8.40%
Otros 13.20%

Fuente: Arellano Marketing (2011B)
Elaboracion propia

Por otro lado la inclusién de la comida criolla en el rubro de la comida al paso,
genera en los clientes un mayor interés y una percepcion diferente entre esta
nueva oferta de producto y los productos sustitutos, lo que genera una

disminucién de la amenaza a un nivel medio.

1.2.6 Sintesis

El andlisis de las cinco fuerzas de Porter es muy importante, ya que brinda un
mayor conocimiento sobre el entorno y permitird que el negocio esté preparado
para enfrentar alguna amenaza o mejorar en las relaciones con clientes,

proveedores y competidores.

En sintesis, la rivalidad entre competidores es alta en este tipo de negocios, asi
también se detecté un poder de negociacion medio con los proveedores y
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compradores, ya que existe tanto una considerable oferta y demanda
respectivamente. Por otro lado se puede indicar que la amenaza de entrada de
nuevos competidores y la amenaza de ingreso de productos sustitutos son de
nivel medio, ya que los costos incurridos en este tipo de rubro han
incrementado, y los productos que se ofrecen son conocidos y cuentan con

gran aceptacion por parte de la poblacion.

1.3 Analisis FODA

A partir de un analisis FODA cualitativo se determinaran las estrategias a

ejecutar y aprovechar los factores internos y externos.

1.3.1 Matriz EFI - Evaluacion de Factores Internos
Se evallan los factores internos, a cada uno se le asigna un peso de acuerdo a
su importancia y una calificacion de acuerdo a la Tabla N°1.3. En consecuencia,

se obtiene como total de ponderacion 2.96 como se aprecia en la Tabla N°1.4.

Tabla 1.3 Matriz Calificacion EFI

Nivel Puntuacion
Debilidad baja 1
Debilidad alta 2
Fuerza baja 3
Fuerza alta 4

Elaboracion propia
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Tabla 1.4 Matriz EFI

Factores internos Peso Calificacion Ponderacion
Fortalezas
Innovacion y diferenciacién en el
producto 0.17 4 0.68
Alta calidad y rapidez en el servicio 0.16 4 0.64
Bajo costo de preparacién del producto| 0.11 3 0.33
Variedad de presentaciones del
producto 0.13 4 0.52
Establecimiento llamativo, con buen
disefio 0.09 3 0.27
Debilidades
Alto costo de alquiler de modulos en
centros comerciales 0.1 2 0.2
Poca experiencia en el mercado
gastronémico 0.03 1 0.03
Elevada inversion inicial 0.09 1 0.09
Alto costo de publicidad al lanzar el
negocio 0.04 1 0.04
Marca poco conocida 0.08 2 0.16
Total 1 2.96

Elaboracion propia
1.3.2 Matriz EFE - Evaluacién de Factores Externos
Asi como en la evaluacion factores internos, se califican los factores externos a
partir de la puntuacioén definida en la Tabla N°1.5. Como resultado se obtiene

una ponderacion total de 2.81 que se muestra en la Tabla N°1.6.

Tabla 1.5 Matriz de Calificacion EFE

Nivel Puntuacién
Respuesta
mala 1
Respuesta
media 2
Respuesta
buena 3
Respuesta
superior 4

Elaboracion propia
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Tabla 1.6 Matriz EFE
Oportunidades
Tendencia alta de consumo de
alimentos criollos 0.1 4 04
Crecimiento en la asistencia
mensual a centros comerciales en

Lima 0.14 4 0.56
Preferencia del consumidor por

probar nuevos productos 0.16 4 0.64
Boom gastronémico en el pais 0.12 4 0.48
Alta disponibilidad de mano de

obra(chefs, cocineros) 0.07 4 0.28
Amenazas

Ingreso de nuevos competidores

al mercado 0.09 1 0.09

Alta cantidad de productos
sustitutos a precios relativamente
bajos 0.1 1 0.1
Alta cantidad de competidores
con gran posicionamiento en el
mercado 0.12 1 0.12
Posibilidad de un lento
crecimiento del negocio apenas

entre al mercado 0.04 2 0.08
Posicionamiento de negocios de

comida al paso en crecimiento 0.06 il 0.06
Total 1 2.81

Elaboracion propia

1.3.3 Matriz Interna - Externa (I-E)

A partir de las ponderaciones obtenidas de la evaluacion de factores internos y
externos (2.96 y 2.81 respectivamente), se calcula la posicién en la Matriz
Interna y Externa, como se observa en el Gréafico N°1.12, con el fin de
establecer el tipo de estrategia a plantear en el andlisis FODA. La posicién en la
gue se encuentra es la zona V, en consecuencia, la penetracion en el mercado

y el desarrollo del producto seran las estrategias a desarrollar

4 3 2 1
T 1l
3 :
v v | v
2 :
v | v |oix
1 !

Grafico 1.12 Matriz Interna - Externa
Elaboracion propia
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1.3.4 Matriz FODA

Las estrategias que se plantean se muestran en la Tabla N°1.7

Tabla 1.7 Matriz FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES

Alto costo de alquiler de médulos en
centros comerciales

Poca experiencia en el mercado
gastronémico

Innovacién y diferenciacion en el producto

Alta calidad y rapidez en el servicio

MATRIZ FODA

Bajo costo de preparacion del producto Elevada inversién inicial

Alto costo de publicidad al lanzar el

Variedad de presentaciones del producto .
negocio

Establecimiento llamativo, con buen .
Marca poco conocida

disefio

ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS DO
Tendencia alta de consumo de 1. Ofrecer un producto innovador que llame |4. Mantener una alta calidad en la
alimentos criollos la atencion del publico. elaboracién del producto con el fin de un
Crecimiento en la asistencia mensual rapido posicionamiento en el mercado.
a centros comerciales

Preferencia del consumidor por 2. Ofrecer una amplia variedad de rellenos

probar nuevos productos en los tequefios (criollos y otros).

5. Desarrollar nuevos productos cada

Boom gastronémico en el pais , ; -
g P 3. Implementar los médulos de venta en los |cierto tiempo.

Alta disponibilidad de mano de centros comerciales en donde concurre
obra(chefs, cocineros) nuestro publico objetivo.

AMENAZAS ESTRATEGIAS FA ESTRATEGIAS DA
Ingreso de nuevos competidores al 6. Establecer estrategias de publicidad en |9. Emplear insumos de alta calidad
mercado la diferenciacién del producto para lograr |para proporcionar productos con alto
Alta cantidad de productos sustitutos  |la preferencia del consumidor nivel de aceptacion del publico.

a precios relativamente bajos
Alta cantidad de competidores con 7. Variar constantemente las promociones

gran posicionamiento en el mercado |y presentaciones del producto. 10. Considerar una amplia variedad de
Posibilidad de un lento crecimiento precios para competir de buena

del negocio apenas entre al mercado |8. Promover el desarrollo de la marca del |manera.

Posicionamiento de negocios de producto.

comida al paso en crecimiento

Elaboracion propia

1.3.5 Matriz Cuantitativa de Estrategias

Se evaluaran las estrategias planteadas en la Matriz FODA a partir de la
Matriz Cuantitativa de Estrategias teniendo en consideraciéon los impactos que
puedan ocasionar en los factores cada una de ellas. En la Tabla N°1.8 se
muestra la puntuacion de impactos ademas de encontrarse en los anexos el

desarrollo de la Matriz (Anexo N°1). En la Tabla N°1.9 se observan las

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

estrategias evaluadas y clasificadas en principales y secundarias segun el

puntaje obtenido.

Tabla 1.8 Puntuacién de Impactos

Nivel Puntuacion

Ninguna 0
Baja 1
Media 2
Alta 3
Muy alta 4

Elaboracion propia

Tabla 1.9 Estrategias

Estrategias Puntaje
Principales
1. Ofrecer un producto innovador que llame la atencién del 137
publico.
2. Ofrecer una amplia variedad de rellenos en los tequefios 134
(criollos y otros).
6. Establecer estrategias de publicidad en la diferenciacion 126
del producto para lograr la preferencia del consumidor.
5. Desarrollar nuevos productos cada cierto tiempo. 123
10. Considerar una amplia variedad de precios para competir 121
de buena manera.
Secundarias
7. Variar constantemente las promociones y presentaciones 118
del producto.
3. Implementar los médulos de venta en los centros 115
comerciales en donde concurre nuestro publico objetivo.
4. Mantener una alta calidad en la elaboracion del producto 112
con el fin de un rapido posicionamiento en el mercado.
8. Promover el desarrollo de la marca del producto. 101
9. Emplear insumos de alta calidad para proporcionar 98

productos con alto nivel de aceptacion del publico.

Elaboracion propia
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1.3.6 Estrategia Genérica

A partir del andlisis del macro y micro ambiente y las estrategias establecidas
en la matriz FODA, la estrategia genérica mas conveniente a implementar
segun Porter (2002) es la Estrategia de Diferenciacion, la cual permitira obtener
una ventaja competitiva sobre el resto basandose en lo innovador del producto.
La Estrategia de Diferenciacién consiste en crearle al producto algo que sea
percibido en toda la industria o sector como unico. Es decir, ofrecer al
consumidor un producto con un valor agregado diferente al de los Fast Foods
tradicionales. Esto queda evidenciado en la amplia variedad y combinaciones
de rellenos y salsas que se ofreceran, ademas de la innovacion que representa.
Permite ademas aumentar los precios una vez obtenida la preferencia del
consumidor. Se estableceran las siguientes prioridades competitivas, con mayor

relevancia en las primeras:

a) Calidad

Las caracteristicas de los productos elaborados cumpliran los méas altos
estandares de calidad asi como las expectativas de los clientes. Basicamente la
satisfaccion de la necesidad del cliente se lograra mediante caracteristicas del
producto como sabor, tiempos de respuesta, amabilidad en el servicio, empatia,

etc.

b) Tiempo

Debido a que se trata de modulos de comida rdpida como son los tequefios, se
deberd atender los pedidos realizados por los clientes en el menor tiempo
posible, es decir, se realizard la entrega de manera satisfactoria haciendo
enfasis en la rapidez. Para esto se contara con personal calificado en la
preparacion de estos productos y los procedimientos de preparacion
debidamente estandarizados.
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c) Flexibilidad

Respecto a la capacidad para adaptarse con poco tiempo, esfuerzo y costo,
basicamente se centrara en la flexibilidad en el producto, que se refiere a la
capacidad de modificar el producto que se oferta; es decir; la creacion,
fabricacion e introduccion de nuevos rellenos asi como la facilidad para

producir una amplia variedad de productos y en poco tiempo.

d) Costos

Se garantiza mantener un margen de utilidad o rentabilidad aceptable mediante
una correcta administracion y gestion de los costos sin afectar la calidad del
producto. Para esto se debe conocer a fondo cada uno de los procesos y
procedimientos que componen los costos con el objetivo de lograr

competitividad en éstos.

1.3.7 Objetivos

Objetivos Estratégicos

o Garantizar la calidad de los productos ofrecidos cumpliendo con lo mas
altos estandares.

o Mantener una elevada rotacion de rellenos y salsas donde el lanzamiento
de nuevas combinaciones sea una constante.

o Difundir y Potenciar la marca a través de los medios y redes sociales.

o Asegurar la satisfaccion y fidelizacién del Cliente por medio de bajos
tiempos de preparacion y atencion.

o Ofrecer una gran variedad de presentaciones y promociones
complementado la variedad de rellenos y salsas.

o Garantizar la mejora continua a través de la capacitacion del personal y

nuevas mejores practicas.
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Objetivos Financieros

Crecimiento de ventas del 10 a 15 % anual.
Recuperar la inversién en un lapso menor a 4 afos.
Obtener un margen de utilidad del 20% después de impuestos para los

siguientes 5 afos
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CAPITULO 2: ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado definira el producto a ofrecer y el perfil del consumidor.
Finalmente el nivel de demanda insatisfecha a satisfacer y la proyeccion del

crecimiento del negocio complementaran el capitulo.

2.1 Aspectos Generales

El estudio de mercado tiene el fin de determinar y proyectar la demanda
insatisfecha con el fin de establecer la cantidad de tequefios a producir de
manera periodica, es decir, poder planificar de manera anticipada los insumos
necesarios a utilizar. Adicionalmente la investigacion de mercado indicara si en
realidad los tequefios con diversos rellenos y salsas son lo que los clientes

buscan consumir.

2.2 Producto

El presente trabajo esta referido a la implementacion de mdédulos de venta de
tequefos al paso en un Centro Comercial de Lima Metropolitana. El tequefio es
un alimento considerado entremés o snack, tiene forma cilindrica y consiste en
un determinado relleno envuelto por una delgada tira de masa de harina de
trigo, el cual luego se frie dando asi una textura final suave pero al mismo

tiempo crujiente.

El servicio estara dentro del sector alimenticio y consiste en ofrecer tequefios
rellenos en porciones variadas con distintos sabores acompafiados de salsas y
bebidas al gusto, es decir, se estableceran combos de combinaciones de

productos al consumidor.
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El producto se ofrecera directamente al consumidor final, por lo que en el corto
plazo no existirdn otros canales de distribucion relevantes para llegar a ellos.
Por ello factores como captacion de la demanda, alto flujo de potenciales
consumidores y personalizacion del producto son claves para el éxito del

proyecto.

El objetivo es satisfacer los antojos al paso, de manera rapida, econémica y
variada, ademas de cumplir los méas altos estdndares de calidad. Se observa la
Gnica presentacion actual de los tequefios como piqueo de entrada en los
diferentes restaurantes sin mayor variedad que rellenos con queso. Es decir,
destaca el poco aprovechamiento de este producto que presenta costos de

produccion bajos.

Se aprovechara la versatilidad y diferenciacion del producto, la
investigacion de mercado correspondiente definira los rellenos a ofrecer y las
salsas acompafiantes. Como primera clasificacion se plantea una divisién de los
rellenos en: criollos y clasicos. Cada una de estas categorias contara con un
minimo de 4 a 5 alternativas posibles a escoger. Ademas la cantidad de
tequefios por combo depende si es para una persona o dos, variando entre 4 y

8 unidades.

Adicionalmente, el envase estara elaborado en base a carton revestido
biodegradable porque se considera relevante el cuidado del medio ambiente y
el desarrollo sostenible. Se evaluara colocar en estos envases compartimientos
en donde se colocaran las salsas asi como poseer disefio ergondmico para
facilidad de agarre y comodidad del cliente.
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2.3 Segmentacion del Mercado

Los criterios de segmentacion establecidos para el desarrollo de la tesis son la
socioecon6mica, geografica y por edad. A continuacién se desarrolla cada uno

de ellos.

2.3.1 Segmentacion Socioeconémica

La primera variable de segmentacion a considerar es el nivel socioeconémico,
entiéndase como nivel socioecondémico como aquel atributo del hogar,
compartido y extensible entre todos los miembros de la familia. Depende

ademas de diversas variables como:

o Nivel educativo alcanzado por el jefe del hogar
o Material predominante en los pisos de la vivienda
o NuUumero de personas que viven permanentemente en el hogar (sin incluir

servicio domeéstico)

o Habitaciones exclusivas para dormir (incluyendo las de servicio
domeéstico)
o Equipamiento del hogar: Teléfono fijo, computadora,

refrigeradora/congeladora, lavadora y horno microondas.

Se utilizd6 la segmentacién establecida por la Asociacion Peruana de
Investigacion de Mercados (Apeim 2012). En el Grafico N°2.1 se aprecia dicha
segmentacion identificando cinco niveles socioeconémicos para Lima

Metropolitana.
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Tabla 2.1 Niveles Socioecondémicos

NSE Estrato Porcentaje

A Al 5.10%
A2

B B1 16.10%
B2

C €1 34.90%
C2

D 31.30%

E E 12.60%

Fuente: Apeim (2012)
Elaboracion propia

De acuerdo al grafico anterior, se puede determinar que la mayor concentracion

de hogares se encuentran en los segmentos C y D respectivamente con un

porcentaje acumulado de 66.2% del total de la poblacién de Lima Metropolitana.

De manera especifica, estableciendo como variables relevantes al ingreso

familiar promedio, gasto en alimentacion promedio mensual y la frecuencia de

asistencia a restaurantes por mes, se elige a los segmentos A y B *°. Dado que

estos al poseen la mayor capacidad adquisitiva no ponen en riesgo la

satisfaccion de necesidades basicas. (Ver Tabla N°2.2).

Tabla 2.2 Informacién Adicional por NSE

o Gasto en Frecuencia de
Ingreso familiar . o . .
. alimentacion asitenciaa
promedio .
promedio mensual  restaurantes por mes

NSEA |S/. 10,420.00 | S/. 2,000.00 4
NSEB |S/. 3,100.00 | S/. 1,100.00 3
NSEC |S/. 1,540.00 | S/. 800.00 2
NSED |S/. 1,090.00 | S/. 670.00 2
NSEE |S/. 890.00 | S/. 540.00 -

Fuente: Ipsos APOYO (2011A)
Elaboracion propia

19 |psos APOYO (2011A)
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2.3.2 Segmentacion Geografica

Luego de definir el segmento socioecondmico, se selecciona los distritos
pertenecientes a las zonas 6 y 7?° de Lima Metropolitana. La primera esta
conformada por los distritos de Jesus Maria, Lince, Pueblo, Magdalena y San
Miguel. La dltima queda constituida por Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco,

La Molina.

Lo anterior se define debido a la seleccién de los NSE A y B como factor
determinante, pues segun la emision mas reciente de los Niveles
Socioecondmicos 2012 de Apeim (2012), las zonas con mayor porcentaje
acumulado de los NSE son los distritos antes mencionados, como se aprecia en
el Tabla N°2.3, son la Zona 6 con un 49% de los adultos jovenes y un abismal
64.3% parala Zona7.

Tabla 2.3 Distribucion de Niveles por Zonas (%
Niveles Socioeconémicos

NSE B NSE C NSE D
Total 100% 5.1% 16.1% 34.9% 31.3% 12.6%
Z 1(P te Piedra, C )
o (Puente Pl R 100%|  0.9% 8.0% 34.5% 40.2% 16.4%
arabayllo)
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, 100% 3.6% 20.0% 37.6% 31.4% 7.4%
San Martin de Porres) 2 F : : :
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100% 1.5% 9.2% 30.8% 37.1% 21.3%
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La
100% 2.4% 15.4% 47.8% 26.8% 7.6%

Victoria) : * : : :
Zona 5 (Ate, Chaclacayo,
Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El [100% 2.4% 15.4% 35.9% 29.3% 17.0%
Agustino)
Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo 1009 13.69 36.19 34.49 13.3% 2 69
Libre, Magdalena, San Miguel) ° -070 70 EEA =70 -0
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San

. ) 100% 32.0% 32.3% 26.5% 8.4% 0.8%
Borja, Surco, La Molina)
Zona 8 (Surquillo, Barranco, 1009 1.29 13.99 35.5% 35.09 15.49
Chorrillos, San Juan de Miraflores) ° 470 270 270 e 70
Zona 8 (Villa E| Salvador, Villa 100%|  0.0% 5.0% 28.4% 46.1% 20.5%
Maria del Triunfo, Lurin, Pachacutec)
Zona 10 (Callao, Bellavista, La
Perla, La Punta, Carmen de |a Legua, 100% 0.8% 16.6% 36.9% 33.3% 12.4%
Ventanilla)
Otros 100% 4.7% 4.7% 48.4% 32.7% 9.5%

Fuente: APEIM (2012)
Elaboracion propia

%0 APEIM (2012)
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2.3.3 Segmentacion por Edad

Con el propésito de delimitar el alcance de la tesis, se establece al adulto joven

como segmento objetivo. Para tal fin, se consideré como adulto joven a toda

persona que tiene entre 21 y 35 afios de edad. Con un total de 2.4 millones de

adultos jovenes en Lima Metropolitana, que representa el 25% de la poblacion

total.

A continuacion se describe los aspectos mas relevantes de este segmento

tomando en cuenta la segmentacion socioeconémica anterior. El ingreso

mensual promedio del adulto joven aumenté casi el doble del afio 2001 de S/.
679 a S/. 1,062 en el 2009 (Ver Grafico N°2.1).

1,200.0

1,000.0

800.0

600.0

400.0

200.0

0.0

1062

852 846
679 692 I I
2001 2005 2008 2009

2011

Gréfico 2.1 Ingreso mensual promedio (S/.)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia

En el Gréafico N°2.2 se describe distribucion del ingreso mensual promedio por

nivel socioecondmico. EI NSE A posee el ingreso maximo con S/. 2,674 y un

ingreso minimo de S/. 627 en el NSE E.
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Grafico 2.2 Ingreso mensual promedio por NSE (en soles)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia

Para complementar la informacion anterior, se muestra la distribucion
socioecon6mica del segmento adulto joven en el Grafico N°2.3. Las
proporciones de este segmento se aproximan a las del nivel macro, siendo un
20% de la poblacion total del adulto joven de Lima Metropolitana el foco

objetivo de la tesis dado que pertenecen al NSE A o B.

14%

= NSE A
B NSE B
mNSEC

NSE D

33%
NSE E

Gréfico 2.3 Distribucion por nivel socioecondémico (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia
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En el Gréfico N°2.4 se muestra el ingreso mensual promedio del adulto joven
por rango de edad. Se observa que el ingreso aumenta de manera
considerable del rango 21 a 24 afios al de 25 a 29 afos (44.8%).

1287

1062

21a24 25a29 30a35

Graéfico 2.4 Ingreso mensual promedio (S/.)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia

En relacion a la situacién educativa, el nivel de instrucciéon se ha mantenido
constante sin tomar en cuenta los estudios técnicos, el cual ha crecido de
forma moderada®*. Del mismo modo, el porcentaje de adultos jévenes que
piensa realizar algun estudio de post grado se mantuvo también constante, de
los cuales el 48% piensa realizarlo dentro del pais y el resto, fuera (Ver Grafico
N°2.5).

Para el afio 2011, en el Grafico N°2.6 se observa que la cantidad de adultos
jovenes con educacion escolar completa disminuye respecto al paso de los
afos. Caso contrario sucede con la educacién superior no universitaria, dado
que existe mayor cantidad de personas que optan por dicha instruccion

viéndose reflejado esto a través de los rangos de edad.

%L perfil del Adulto Joven - Ipsos APOYO (2012A)
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64% 64%

63%

62%

59%

2001 2005 2008 2009 2011

Gréfico 2.5 Tiene planeado estudiar un post-grado (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia

73%
3% m2la24
52%
m25a29
22% 30a35
9 18%
14% 11%13% o 13% 13%
10%
b i
Escolar Escolar completa  Superior no Superior
incompleta universitaria universitaria
completa completa

Grafico 2.6 Nivel de instruccion (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia

En cuanto a la situacion laboral, el Grafico N° 2.7 muestra la ocupacion del
adulto joven por rango de edad, destacando que mas de la mitad de las
personas pertenecientes a cada rango de edad trabajan. Esto es favorable dado
gue al poseer ingresos propios les permite tener un mayor poder adquisitivo y

gastar dinero en actividades de entrenamiento como salir a comer.
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Grafico 2.7 Ocupacion del adulto joven (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia

Ademas, es importante afiadir que la gran mayoria de jévenes del NSE A
laboran en lo que han estudiado; en cambio, los NSE D y E lo hacen sin haber
estudiado. Por ultimo, destacan los NSE B y C por poseer los porcentajes mas
altos en lo que respecta a trabajar en algo diferente a lo estudiado?. (Ver
Gréfico 2.8)

82%
71% ®NSEA

61% B NSEB

44% 44% B NSEC
40% NSED
32%
26%
7% 22% NSEE
15% 15 14%

11%
3%

Trabaja en lo que he Trabaja en algo Trabaja, pero no ha
estudiado diferente a lo que ha estudiado nada
estudiado

Grafico 2.8 Sobre calificacion y sub calificacion (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2012B)
Elaboracion propia

%2 perfil del Adulto Joven - Ipsos APOYO (2012A)
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2.4 Analisis de la demanda

Se presenta el analisis de la demanda para las 2 zonas seleccionadas, las
cuales fueron justificadas segun la segmentaciéon del mercado. Surgié la
necesidad de elaborar cierta cantidad de preguntas para ajustar el mercado

objetivo y obtener las necesidades del consumidor.

2.4.1 Identificacién de la demanda

Se identifica la demanda que forma parte del mercado objetivo, la cual viene
limitada por el rango de edades a evaluar (adulto joven, 21 a 35 afios); no
considerando una diferenciacion de géneros, ya que es indiferente el género de
la persona que consuma el producto. A través de la identificacion de la
demanda se podra cuantificar el nUumero de personas dentro del rango de

edades establecido.

2.4.2 Caracteristicas de la demanda

Para cuantificar la demanda, se establecié la poblacion total de los distritos
pertenecientes a las zonas seleccionadas en la segmentacion del mercado, en

la Tabla N°2.4 se muestra las respectivas cantidades por distrito y NSE.
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Tabla 2.4 Cantidad de habitantes por distrito y NSE

Nro. Habitantes

Distrito Porcentaje
NSEA NSEB NSEA+B

A+B(%)

Jesus Maria 71,364 | 1,230 | 55,574 | 56,804 79.60%
La Molina 157,638 | 69,472 | 66,125 | 135,596 | 86.02%
Lince 52,961 | 1,281 | 34,382 | 35,663 67.34%
Magdalena del Mar| 54,386 | 10,595 | 36,257 | 46,852 86.15%
Miraflores 84,473 | 44,721 | 35,361 | 80,082 94.80%
Pueblo Libre 77,038 741 | 68,149 | 68,890 89.42%
San Borja 111,568 | 48,375 | 60,866 | 109,241 | 97.91%
San Isidro 56,570 | 35,315 | 20,345 | 55,660 98.39%
San Miguel 135,086 | 1,047 |108,557( 109,605 | 81.14%
Santiago de Surco | 326,928 |117,333(142,406| 259,739 | 79.45%
Total 1,128,012 330,110 628,023 958,133 84.94%

Fuente: Ipsos APOYO (2011A)
Elaboracion propia

De lo anterior, se pudo obtener la cantidad de personas que pertenecen a los
distritos seleccionados dentro del rango de edad definido, los cuales se

presentan en la Tabla N° 2.5.

Tabla 2.5 Cantidad de adultos jévenes

Rango de edades

Distrito NSEA +B Poblacién Segmentada
21-35

Jesus Maria 56,804 24.95% 14,170
La Molina 135,596 25.54% 34,629
Lince 35,663 25.24% 9,003
Magdalena del Mar 46,852 24.68% 11,562
Miraflores 80,082 25.14% 20,130
Pueblo Libre 68,890 23.94% 16,490
San Borja 109,241 25.23% 27,564
San Isidro 55,660 22.29% 12,406
San Miguel 109,605 25.61% 28,073
Santiago de Surco 259,739 24.87% 64,603

Total 958,133 238,630

Fuente: Ipsos APOYO (2011A)
Elaboracion propia
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2.4.3 Investigacion de Mercado

El disefio estadistico, entendido como la técnica estadistica que permite la
observacién y andlisis de la poblacién objeto de estudio, se define como
estratificado acorde con los objetivos especificos que son:

o Medir el comportamiento y preferencia de consumo en modulos de
comida al paso.

o Establecer la poblacién con intencién de consumo de tequefios en
mddulos, ademas de cuantificar la frecuencia de consumo potencial.

o Determinar los cambios anuales de la demanda debido al crecimiento de

la poblacion.

En conclusion, el objetivo primordial de la encuesta estratificada es brindar
informacion relevante y coyuntural sobre el comportamiento de consumo del
publico objetivo. En la tabla N°2.6 se muestra los elementos de las encuestas,

con el propodsito de delimitar el alcance de la investigacion de mercado.

Tabla 2.6 Elementos de la Encuesta

Variable Descripcion |
Universo Todo habitante de género masculino y
femenino de Lima Metropolitana.
Unidad Muestral Personas pertenecientes al rango de edad

entre 21 y 35 afios de los niveles
socioeconémicos A y B que habitan en las
zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana.
Elemento Muestral Personas pertenecientes al rango de edad
entre 21 y 35 afios de los niveles
socioeconémicos A y B que habitan en las
zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana.
Marco Muestral Censo anual 2007 y Perfiles Zonales 2012.
Herramienta Encuesta estratificada
Elaboracion propia

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP ' gz_lr\éel_l}g?;\o

DEL PERU

A partir de la definicion del mercado objetivo, se procede a calcular el tamafio

de la muestra requerida.

0% x N * p*q
n_ez*(N—1)+02*p*q

Siendo:

e n:Tamafio de muestra

e O : Valor critico correspondiente al nivel de confianza elegido, en este
caso para un nivel de confianza de 90%

e p: Probabilidad de éxito (se toma igual a 50%)

e (: Probabilidad de fracaso (se toma igual a 50%)

e e: Error en la estimacion (se considera un error de 5%)
e N : Universo o poblacién

Se remplazan los datos en la formula estadistica usando como Universo o
poblacién la cantidad total de jovenes adultos de la tabla N°2.5, con lo cual
obtenemos un tamafio de muestra igual a 269. Esto quiere decir que es

necesario encuestar a 269 personas con un nivel de confianza de 90%.

La cantidad de encuestas a realizar por distrito se determiné segun el
porcentaje que cada distrito constituye respecto al mercado objetivo. Esto se
muestra en la tabla N°2.7.
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Tabla 2.7 Cantidad a encuestar por Distrito

Distrito Poblacidon Segmentada Porcentaje Cantidada

encuestar
Jesus Maria 14,170 5.94% 16
La Molina 34,629 14.51% 39
Lince 9,003 3.77% 10
Magdalena del Ma 11,562 4.84% 13
Miraflores 20,130 8.44% 23
Pueblo Libre 16,490 6.91% 18
San Borja 27,564 11.55% 31
San Isidro 12,406 5.20% 14
San Miguel 28,073 11.76% 32
Santiago de Surco 64,603 27.07% 73

Total 238,630 100% 269

Elaboracion propia

La encuesta esta compuesta por un total de dieciséis preguntas, doce
referentes al producto, tres sobre referencias personales y una adicional
respecto a sugerencias. Cada una posee un objetivo determinado por lo que a
continuacion se analizaran los resultados del estudio de mercado. Ver Anexo

N°2.
a) Sobre Referencias Personales

En la Tabla N°2.8 se aprecian los porcentajes de personas encuestadas por
distritos y sexo reflejando la equidad entre géneros que se busco.
Tabla 2.8 Cantidad de personas encuestadas (%)

La Pueblo San San Jesls San Magdalena

Miraflores Lince Total

Molina = Libre ETE del Mar
oIl 9.76% | 8.13% | 14.63% | 5.69% | 7.32% | 4.07% 1.63% | 13.01% | 25.20% 10.57% 49.00%
WIVEEEE] 7.03% | 4.69% | 21.88% | 6.25% | 6.25% | 5.47% 3.91% | 10.94% | 25.00% 8.59% 51.00%
Total 837% | 6.37% | 1833% | 598% | 6.77% | 4.78% 2.79% | 11.95% | 25.10% 9.56% 100.00%

Elaboracion propia
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b) Asistencia a Centros Comerciales

Se presenta el porcentaje de personas que asisten a centros comerciales en la
Tabla N°2.9 como resultado de la primera pregunta filtro ¢Usted asiste a

centros comerciales?

Tabla 2.9 Personas que asisten a centros comerciales

Total Porcentaje

Si 269 100%
No 0 0%
Total 269 100%

Elaboracion propia.

Se observa que el 100% de las personas encuestadas asisten a Centros
Comerciales, esto es favorable dado que existe la posibilidad que consuma el

producto propuesto.

c) Centro Comercial de preferencia

En Tabla N°2.10 se muestran los Centros Comerciales mencionados por las
personas encuestadas. Esto servird para evaluar como posible ubicacién
aquellos con los porcentajes mas representativos como el C.C Plaza San

miguel y C.C Real Plaza Primavera.
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Tabla 2.10 Centros comerciales preferidos

Centro Comercial Cantidad Porcentaje
a. Real Plaza Centro Civico 20 7%
b. Real Plaza Primavera 59 22%
c. Angamos Open Plaza 23 9%
d. Molina Plaza 11 4%
e. Jockey Plaza 37 14%
f. Plaza San Miguel 93 35%
g. Plaza Lima Sur 9 3%
h. Larcomar 17 6%
Total 269 100%

Elaboracion propia.

d) Consumo en modulos de comida al paso

Mediante la siguiente pregunta filtro ¢ Consume en médulos de comida al paso
en centros comerciales? Se podra determinar la cantidad de personas que
consumen en moédulos de comida al paso con el fin de delimitar la posible

demanda.

Tabla 2.11 Porcentaje que consume en modulos de comida al paso

la  Pueblo San San Jesus San  Magdalena

Surco Miraflores Total

Molina Libre  Isidro  Borja Maria = Miguel | del Mar
Hombres| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%|  100.00%| 100.00%
Mujeres |  0.00%| 0.00%| 0.00%| 0.00%| 0.00% 0.00%| 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%|  0.00%
Total 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%| 100.00%]| 100.00%| 100.00%| 100.00%|  100.00%| 100.00%
Elaboracion propia

En la Tabla N°2.11 se aprecia que la totalidad de personas encuestadas
consumen en modulos de comida al paso, lo cual determina una mayor

cantidad de personas como publico potencial.
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e) Intencion de consumo

Con el fin de obtener el porcentaje del publico potencial que estaria dispuesto a
consumir tequefios se formulé la siguiente pregunta ¢Te interesaria consumir

tequefios con rellenos variados en médulos de comida al paso?

Tabla 2.12 Centros comerciales preferidos
Si 255 95%
No 14 5%

Total 269 100%
Elaboracion propia

Se muestra en la Tabla N°2.12 que la gran mayoria respondié que si estaria

dispuesto a comprar los tequefios con un 95% de aceptacion.

f) Preferencia de Consumo

Mediante la pregunta ¢Qué tipo de comida preferirias consumir en un médulo
de comida al paso? Se busca obtener la preferencia del consumidor teniendo
en cuenta a los tequefios respecto a las demas opciones disponibles en el
mercado. En la Tabla N°2.13 se muestra la puntuacién establecida siendo 1 la
de menor preferencia y 8 la de mayor.

Tabla 2.13 Preferencia por Tipo de Comida

Puntuacion

5 4
a. Pizzas 39 49 27 28 32 iy} 27 11 255
b. Hamburguesas 84 63 36 21 27 16 5 3 255
¢. Pollo frito 75 50 33 28 24 19 21 5 255
d. Comida china 15 25 43 36 25 31 38 4 255
f. Empanadas 5 19 45 37 29 35 48 37 255
g. Papa rellena 2 6 13 26 33 50 51 74 255
h. Dulces 1 18 28 24 45 39 36 64 255
i. Tequefios 34 25 30 55 40 23 29 19 255

Elaboracion propia
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En la Tabla N°2.14 se muestra el resultado en porcentaje de ponderar cada
opcion respecto al nivel de puntuacion otorgado. Ademas se aprecia que las
hamburguesas poseen la mayor preferencia con un 17% y tequefios en un

cuarto lugar con 13%. Este factor se utilizara para delimitar la demanda.

Tabla 2.14 Preferencia de Consumo (%)
Ponderacion Porcentaje

a. Pizzas 5.00 14%
b. Hamburguesas 6.29 17%
c. Pollo frito 5.84 16%
d. Comida china 4.09 11%
f. Empanadas 3.85 11%
g. Papa rellena 2.84 8%
h. Dulces 3.35 9%
i. Tequefios 4.74 13%
Total 36 100%

Elaboracion propia

g) Frecuencia de Consumo

Con la siguiente pregunta se pudo determinar la frecuencia con la que estarian
dispuestos a consumir las personas mensualmente ¢Cuantas veces al mes

estarias dispuesto a consumir los tequefios?

Tabla 2.15 Frecuencia de Consumo (%)

Total
1lvezal mes 12.6%
2 veces al mes 22.4%
3veces al mes 24.4%
4veces al mes 18.3%
S5veces al mes 11.4%
Mas de 5 veces al mes 11.0%
Total 100.0%

Elaboracion propia

Se observa en la Tabla N°2.15 una predisposicion positiva por parte de las

personas por consumir un producto innovador. Ademas en la Tabla N°2.16 se

43
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muestra la frecuencia ponderada por distrito en veces al mes siendo Jesus
Maria el distrito con mayor consumo potencial, esta informacion se usara para

cuantificar la demanda anual de tequefios por paquete.

Tabla 2.16 Frecuencia de Consumo Mensual por Distrito

Jesus Magdalena Pueblo San @ San San  Santiago

Lince Miraflores Total

Maria Molina del Mar Libre Borja Isidro Miguel de Surco

Consumo |50 1 506 | 275 | 37 273 298 |3.12| 347 | 338 | 300 | 32
mensual

Elaboracion propia

h) Rellenos de tequefios

Mediante una pregunta de opcidon multiple se logré determinar los rellenos con

mayor aceptacion por parte del consumidor.

Tabla 2.17 Preferencia de Rellenos

EIE L) Total Porcentaje
Ajide Gallina 115 20%
Lomo Saltado 90 16%
Tradicional 54 9%
Mixto (jamdn + queso) 74 13%
Hot dog + queso 51 9%
Chicharrén 12 2%
Salchicha Huachana 54 9%
Pollo 55 9%
Chorizo 35 6%
Anticucho 15 3%
Pavo 13 2%
Pulpa de Cangrejo 11 2%
Total 579 100%

Elaboracién propia

En la Tabla N°2.17 se aprecia que los rellenos con mayor preferencia por parte
del publico son aji de gallina (20%) y lomo saltado (16%), los cuales son

seguidos por el mixto (13%), tradicional, hot dog y queso, y salchicha huachana
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(9%). Estos seis rellenos seran los que se ofreceran a los consumidores con el
fin de brindar una carta variada. Ademas de considerarse los demas rellenos

para un futuro y generar asi rotacion entre ellos.

1) Salsas Acompafiantes

Para complementar los tipos de rellenos se propone las siguientes opciones de
salsas en la Tabla N°2.18. Se observa que Guacamoles es la predominante
respecto a las demas, esto debido a que usualmente se usa esta salsa para
acompanar los tequeios rellenos con queso. Las salsas a ofrecer en un primer
instante seran las seis con mayor preferencia, es decir, guacamole, huancaina,

aji de polleria, ocopa, mayonesa y salsa de huacatay.

Tabla 2.18 Preferencia de Salsas

Salsas Total Porcentaje
Guacamole 115 22.12%
Huancaina 89 17.12%
Ocopa 54 10.38%
Ajide polleria 68 13.08%
Mayonesa 52 10.00%
Tartara 13 2.50%
Salsa de Huacatay 47 9.04%
Salsa de aji amarillo 47 9.04%
Salsa golf 35 6.73%
Total 520 100.00%

Elaboracion propia

j) Bebidas preferidas

Con la siguiente pregunta se busca determinar qué bebidas se ofreceran al
consumidor ¢Con qué bebidas te gustaria acompafar los tequefios? Se
observa en el Tabla N°2.19 que las bebidas frias son las mas solicitadas

resaltando gaseosas, chicha morada y maracuyad. Ademas es pertinente
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considerar una bebida caliente, en este caso el café debido a que posee el

mayor porcentaje dentro de las bebidas calientes.

Tabla 2.19 Preferencia de Bebidas

Bebidas Total Porcentaje
Gaseosas 141 23.58%
Chicha morada 170 28.43%
Refresco de maracuya 116 19.40%
Refresco de carambola 30 5.02%
Limonada 79 13.21%
Café 46 7.69%
Infusiones 16 2.68%
Total 598 100.00%

Elaboracion propia

k) Cantidad de tequefios por presentacion

A partir de la informacion obtenida de la pregunta ¢En qué presentacion(es) te
gustaria adquirir los tequefios? Se determina las presentaciones tanto para una
persona como para dos. Se observa en la Tabla N°2.20 que las presentaciones
de cuatro unidades y ocho unidades son las mas solicitadas, estas se utilizaran

en un primer instante como forma de comercializacion.

Tabla 2.20 Preferencia de Presentaciones

Presentaciones Total Porcentaje

a. 4 unidades 135 27.78%
b. 5 unidades 71 14.61%
c. 6unidades 38 7.82%

d. Para 2 (8 unidades) 130 26.75%
e. Para 2 (10 unidades) 84 17.28%
f. Para 2 (12 unidades) 28 5.76%

Total 486 100.00%

Elaboracion propia
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I) Cantidad que el cliente estaria dispuesto a pagar

Se definié anteriormente que las presentaciones escogidas son las de cuatro y
ocho unidades, por lo que se analizaran solo los precios propuestos por el

potencial consumidor para cada una de estas presentaciones.

Tabla 2.21 Cantidad dispuesta a pagar por presentacion
d.Para2(8 e.Para2(10 f.Para2(12

a. 4 unidades b. 5 unidades c. 6 unidades

unidades) unidades) unidades)
S/. 6.00(22% |S/. 7.00|44% |S/. 8.00|29% |S/. 10.00| 32% |S/. 12.00| 35% | S/. 15.00| 32%
S/. 7.00(32% |S/. 8.00|21% |S/. 9.00| 19% |S/. 12.00| 18% |S/. 15.00| 31% | S/. 16.00| 23%
Precios S/. 8.00(24% |S/. 9.00| 14% |S/. 10.00| 24% | S/. 15.00| 25% |S/. 16.00| 21% | S/. 18.00| 22%
S/. 9.00( 16% |S/. 10.00| 14% |S/. 11.00| 13% | S/. 16.00| 21% |S/. 17.00| 6% |S/. 19.00| 18%
S/. 10.00| 5% |S/. 11.00| 7% |S/. 12.00| 16% |S/. 17.00| 4% |S/. 18.00| 7% |S/. 20.00| 6%

Elaboracion propia

Se observa en la Tabla N°2.21 que el 54% esta dispuesto a pagar menos de
S/7.10 para la presentacion de cuatro unidades y para la presentacion de ocho
unidades aproximadamente la mitad esta dispuesto a pagar un precio menor a
S/12.10.

2.4.4 Demanda historica

La informacion mostrada en las tablas de la demanda histérica ha sido obtenida
por medio de documentos del INEI, en donde se obtuvo el numero de
habitantes en ciertos afios (1993, 2007 y 2012). Con esta informacion se pudo
cuantificar a la poblacion en los afios restantes por medio de un método
intercensal, el cual aproxima la poblacion entre dos puntos ya conocidos por
medio de una tasa de variacion. En la Tabla N°2.22 se muestra la cantidad de

habitantes por distrito en los afios conocidos.
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Tabla 2.22 Poblacion por Distritos Anual

Distrito 1993 2007 2012
Jesus Maria 65,557 | 66,171 | 71,364
La Molina 78,235 | 132,498 | 157,638
Lince 62,938 | 55,242 | 52,961
Magdalena del Mar | 48,963 | 50,764 | 54,386
Miraflores 87,113 | 85,065 | 84,473
Pueblo Libre 74,054 | 74,164 | 77,038
San Borja 99,947 | 105,076 | 111,568
San Isidro 63,004 [ 58,056 | 56,570
San Miguel 117,488 | 129,107 | 135,086
Santiago de Surco 200,732 | 289,597 | 326,928

Fuente: INEI (2012A)
Elaboracion propia

A continuacion se aproxima a la poblacién de los dltimos quince afos para
mapear o mejor posible a la demanda histérica. En la Tabla N°2.23 se muestra
la poblacion histérica de cada uno de los distritos dentro de las zonas
establecidas, notar que la tasa intercensal se define como el factor de
crecimiento en cada distrito por afio, la cual se obtuvo comparando dos afios en

donde la cantidad de poblaciéon era conocida.

Para obtener a la demanda efectiva historica, se multiplica por el factor hallado
para cada distrito, el cual representa un porcentaje de la poblacion total; la
poblacion efectiva se obtiene multiplicando a la poblacion por el factor de
segmentacion y por el factor resultante de la encuesta (13%). La poblacién

historica efectiva se muestra en la Tabla N° 2.24.

Luego para determinar la poblacién histérica efectiva por cada afio, se debe
multiplicar por el nimero de veces de consumo que tendria la persona al afio, el
cual se obtuvo por medio de la encuesta. En la Tabla N° 2.25 se muestra la

demanda efectiva histdrica para el proyecto.
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Tabla 2.23 Poblacién histérica

Distritos 1993* Tasa Intercensal 1998 1999 2000 2001 2002 2003
Jesus Maria 65,557 0.07% 65,776 65,819 65,863 65,907 65,951 65,995
La Molina 78,235 3.83% 94,432 98,053 101,813 105,718 109,772 113,982
Lince 62,938 -0.93% 60,074 59,516 58,965 58,418 57,876 57,339
Magdalena del Mar 48,963 0.26% 49,599 49,727 49,855 49,984 50,113 50,243
Miraflores 87,113 -0.17% 86,376 86,229 86,083 85,937 85,791 85,645
Pueblo Libre 74,054 0.01% 74,093 74,101 74,109 74,117 74,125 74,133
San Borja 99,947 0.36% 101,749 102,114 102,479 102,846 103,215 103,584
San Isidro 63,004 -0.58% 61,190 60,834 60,479 60,127 59,777 59,429
San Miguel 117,488 0.68% 121,512 122,334 123,161 123,993 124,831 125,675
Santiago de Surco 200,732 2.65% 228,805 234,874 241,105 247,500 254,065 260,804
Total 898,031 943,606 953,602 963,912 974,547 985,516 996,829
2004 2005 2006 2007 Tasa 2008 2009 2010 2011 2012
66,039 66,083 66,127 66,171 1.52% 67,178 68,201 69,240 70,294 71,364
118,353 122,892 127,604 132,498 3.54% 137,183 142,033 147,055 152,255 157,638
56,808 56,281 55,759 55,242 -0.84% 54,778 54,318 53,862 53,410 52,961
50,373 50,503 50,633 50,764 1.39% 51,469 52,183 52,907 53,641 54,386
85,500 85,355 85,210 85,065 -0.14% 84,946 84,828 84,709 84,591 84,473
74,140 74,148 74,156 74,164 0.76% 74,730 75,301 75,875 76,454 77,038
103,955 104,327 104,701 105,076 1.21% 106,343 107,626 108,924 110,238 111,568
59,082 58,738 58,396 58,056 -0.52% 57,756 57,457 57,160 56,864 56,570
126,524 127,379 128,240 129,107 0.91% 130,281 131,466 132,662 133,868 135,086
267,722 274,824 282,114 289,597 2.45% 296,706 303,989 311,450 319,095 326,928
1,008,497 1,020,530 1,032,941 1,045,740 1,061,370 1,077,402 1,093,845 | 1,110,711 1,128,012
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Tabla 2.24 Poblacion efectiva histérica

Distritos Porcentaje 1998 1999 2000 2001 2002 2003
Jesus Maria 2.47% 1,624 1,626 1,627 1,628 1,629 1,630
La Molina 2.67% 2,520 2,616 2,717 2,821 2,929 3,041
Lince 1.99% 1,194 1,183 1,172 1,162 1,151 1,140
Magdalena del Mar 2.60% 1,288 1,292 1,295 1,298 1,302 1,305
Miraflores 3.14% 2,709 2,704 2,699 2,695 2,690 2,686
Pueblo Libre 2.69% 1,996 1,997 1,997 1,997 1,997 1,997
San Borja 3.25% 3,308 3,320 3,332 3,344 3,356 3,368
San Isidro 2.89% 1,766 1,756 1,745 1,735 1,725 1,715
San Miguel 2.56% 3,115 3,136 3,158 3,179 3,200 3,222
Santiago de Surco 2.40% 5,492 5,638 5,787 5,941 6,098 6,260
Total 25,013 25,267 25,529 25,799 26,077 26,364

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

1,631 1,632 1,633 1,634 1,659 1,684 1,710 1,736 1,763

3,158 3,279 3,405 3,536 3,661 3,790 3,924 4,063 4,206

1,130 1,119 1,109 1,098 1,089 1,080 1,071 1,062 1,053

1,308 1,312 1,315 1,319 1,337 1,356 1,374 1,393 1,413

2,681 2,677 2,672 2,668 2,664 2,660 2,656 2,653 2,649

1,998 1,998 1,998 1,998 2,013 2,029 2,044 2,060 2,076

3,380 3,392 3,404 3,416 3,457 3,499 3,541 3,584 3,627

1,705 1,695 1,685 1,675 1,667 1,658 1,650 1,641 1,633

3,244 3,266 3,288 3,310 3,340 3,370 3,401 3,432 3,463

6,426 6,597 6,772 6,951 7,122 7,297 7,476 7,659 7,847

26,660 26,966 27,280 27,605 28,009 28,423 28,847 29,283 29,729

Elaboracion propia
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Distrito Consumo anual 1998 1999 2000 2001 2002 2003
Jesus Maria 44.80 72777 72826 72874 72923 72971 73020
La Molina 36.75 92602 96153 99841 103669 107645 111773
Lince 33.00 39417 39051 38689 38331 37975 37623
Magdalena del Mar 44.50 57333 57481 57629 57778 57928 58077
Miraflores 32.73 88646 88496 88346 88196 88046 87896
Pueblo Libre 35.74 71346 71354 71361 71369 71376 71384
San Borja 37.41 123756 124199 124644 125090 125538 125988
San Isidro 41.60 73459 73031 72606 72183 71762 71344
San Miguel 40.06 124811 125655 126504 127359 128220 129086
Santiago de Surco 36.00 197710 202955 208338 213865 219538 225361
Total 941858 951200 960832 970762 980999 991553

73068 73117 73166 73215 74329 75461 76610 77776 78960
116060 120510 125132 129931 134525 139281 144206 149304 154583
37274 36928 36586 36247 35942 35640 35341 35044 34750
58227 58378 58528 58680 59494 60320 61157 62006 62866
87747 87598 87449 87301 87179 87057 86936 86814 86693
71391 71399 71407 71414 71959 72509 73062 73620 74182
126439 126892 127346 127802 129344 130904 132483 134081 135698
70929 70516 70105 69696 69336 68977 68621 68266 67913
129959 130837 131721 132612 133818 135035 136263 137502 138753
231339 237475 243774 250241 256383 262676 269124 275730 282498
1002433 1013650 1025215 1037137 1052309 1067861 1083802 1100144 1116897

Tesis publicada con autorizacion del autor

No olvide citar esta tesis

Elaboracion propia

51



TESIS PUCP

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

2.4.5 Demanda proyectada

Para obtener la demanda proyectada se debe multiplicar a la poblacion
proyectada por un factor que determine cual sera la demanda efectiva en cada

uno de los cinco afios de proyeccion.

La poblacién proyectada se obtiene por datos de tasa de crecimiento

encontrados en documentos estadisticos de los censos del INEI; la proyeccién

de la poblacion se muestra en la Tabla N°2.26.

Tabla 2.26 Poblacién proyectada

Poblacion Tasa de crecimiento 2013 2014 2015 2016 2017
Jesus Maria 0.07% 72,451 73,554 74,673 75,810 76,965
La Molina 3.83% 163,212 168,982 174,957 181,143 187,548
Lince -0.93% 52,516 52,075 51,638 51,204 50,774
Magdalena del Mar 0.26% 55,141 55,906 56,682 57,469 58,266
Miraflores -0.17% 84,355 84,237 84,120 84,002 83,885
Pueblo Libre 0.01% 77,626 78,219 78,816 79,417 80,023
San Borja 0.36% 112,914 114,276 115,654 117,049 118,461
San Isidro -0.58% 56,277 55,986 55,697 55,409 55,122
San Miguel 0.68% 136,315 137,554 138,805 140,068 141,342
Santiago de Surco 2.65% 334,953 343,175 351,598 360,229 369,071
Total 1,145,759 | 1,163,965 | 1,182,641 | 1,201,801 | 1,221,458

Fuente: INEI (2012A)
Elaboracion propia

El mercado potencial proyectado se obtiene multiplicando a la poblacion de
cada distrito por el porcentaje de segmentacion encontrado por NSE Y Edad, en

la Tabla N°2.27 se muestra la poblacion por distrito segmentada por NSE.
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Mercado Potencial 1  Porcentaje 2013 2014 2015 2016 2017
Jesus Maria 79.60% 57,669 58,547 59,438 60,343 61,262
La Molina 86.02% 140,391 145,355 150,494 155,815 161,324
Lince 67.34% 35,364 35,067 34,772 34,480 34,191
Magdalena del Mar 86.15% 47,502 48,162 48,830 49,508 50,195
Miraflores 94.80% 79,970 79,858 79,747 79,636 79,524
Pueblo Libre 89.42% 69,416 69,945 70,479 71,017 71,559
San Borja 97.91% 110,559 111,892 113,242 114,608 115,990
San Isidro 98.39% 55,372 55,086 54,801 54,518 54,236
San Miguel 81.14% 110,602 111,607 112,623 113,647 114,680
Santiago de Surco 79.45% 266,115 272,647 279,340 286,197 293,222
Total 972,959 988,167 | 1,003,766 | 1,019,768 | 1,036,184

Elaboracion propia

En la Tabla N°2.28 se muestra la poblacion segmentada por NSE y edad, la

cual servird como el mercado potencial final.

Tabla 2.28 Mercado Potencial Distrital Final

Mercado Potencial 2  Porcentaje 2013 2014 2015 2016 2017

Jesus Maria 24.95% 14,386 14,605 14,827 15,053 15,282
La Molina 25.54% 35,854 37,121 38,434 39,793 41,200
Lince 25.24% 8,927 8,852 8,778 8,704 8,631

Magdalena del Mar 24.68% 11,722 11,885 12,050 12,217 12,387
Miraflores 25.14% 20,102 20,074 20,046 20,018 19,990
Pueblo Libre 23.94% 16,616 16,743 16,871 17,000 17,130
San Borja 25.23% 27,896 28,233 28,573 28,918 29,267
San Isidro 22.29% 12,342 12,278 12,215 12,151 12,088
San Miguel 25.61% 28,328 28,586 28,846 29,108 29,373
Santiago de Surco 24.87% 66,189 67,813 69,478 71,183 72,931
Total 242,363 246,191 250,118 254,146 258,278

Elaboracion propia
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En la Tabla N°2.29 se muestra la proyecciéon de la demanda disponible, el cual

resulta de la poblacién con intencion de consumo de tequeiios.

Tabla 2.29 Mercado Disponible Proyectado

Mercado Disponible  Porcentaje 2013 2014 2015 2016 2017

Jesus Maria 94.52%| 13,598 13,805 14,015 14,228 14,445
La Molina 92.31%| 33,096 34,266 35,477 36,732 38,031
Lince 88.89%| 7,935 7,869 7,802 7,737 7,672

Magdalena del Mar 92.86%| 10,885 11,036 11,189 11,344 11,502
Miraflores 100.00%| 20,102 20,074 20,046 20,018 19,990
Pueblo Libre 95.65%| 15,894 16,015 16,137 16,261 16,385
San Borja 100.00%| 27,896 28,233 28,573 28,918 29,267
San Isidro 100.00%| 12,342 12,278 12,215 12,151 12,088
San Miguel 93.75%| 26,558 26,799 27,043 27,289 27,537
Santiago de Surco 92.31%| 61,097 62,597 64,133 65,708 67,320
Total 229,403 232,972 236,632 240,386 244,237

Elaboracion propia

Luego se debe mostrar la demanda efectiva por persona obtenida por medio de
la intencion efectiva de consumos, la cual se consiguié por medio de las

encuestas. La demanda efectiva por persona se muestra en la Tabla N° 2.30.

Tabla 2.30 Mercado Efectivo por Persona

Mercado Efectivo Porcentaje 2013 2014 2015 2016 2017
JesUs Maria 13.16% 1,789 1,817 1,844 1,872 1,901
La Molina 13.16% 4,355 4,509 4,668 4,834 5,004
Lince 13.16% 1,044 1,035 1,027 1,018 1,010
Magdalena del Mar 13.16% 1,432 1,452 1,472 1,493 1,514
Miraflores 13.16% 2,645 2,642 2,638 2,634 2,631
Pueblo Libre 13.16% 2,091 2,107 2,124 2,140 2,156
San Borja 13.16% 3,671 3,715 3,760 3,805 3,851
San Isidro 13.16% 1,624 1,616 1,607 1,599 1,591
San Miguel 13.16% 3,495 3,527 3,559 3,591 3,624
Santiago de Surco 13.16% 8,040 8,237 8,439 8,646 8,859
Total 30,187 30,657 31,138 31,633 32,139

Elaboracion propia
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Para finalizar y obtener la demanda efectiva anual se debe multiplicar a la
demanda efectiva diaria por el nimero de veces anual de consumo del tequefio,
lo cual también se obtuvo por medio de la encuesta. En la Tabla N°2.31 se

muestra la demanda efectiva proyectada para los 5 afios del proyecto.

Tabla 2.31 Mercado Efectivo Anual

Distrito Consumo anual 2013 2014 2015 2016 2017
Jesus Maria 44.80 80,162 81,383 82,622 83,880 85,157
La Molina 36.75 160,049 165,708 171,567 177,633 183,914
Lince 33.00 34,458 34,169 33,882 33,597 33,315
Magdalena del Mar 44.50 63,739 64,624 65,521 66,430 67,352
Miraflores 32.73 86,572 86,451 86,331 86,210 86,090
Pueblo Libre 35.74 74,748 75,318 75,893 76,473 77,056
San Borja 37.41 137,335 138,992 140,668 142,365 144,082
San Isidro 41.60 67,561 67,212 66,864 66,518 66,174
San Miguel 40.06 140,015 141,289 142,574 143,870 145,179
Santiago de Surco 36.00 289,433 296,537 303,816 311,274 318,914
Total 1,134,073 1,151,682 1,169,737 1,188,250 1,207,234

Elaboracion propia

2.5 Analisis de la oferta

La oferta para el caso en analisis estaria conformada por todos los modulos de
venta de comida en centros comerciales. Al no existir oferta especialmente de
tequefios, se debe considerar para el andlisis a los productos sustitutos que
puedan competir con la oferta de tequefios.

Para poder cuantificar la oferta se visitd a todos los centros comerciales dentro
de los distritos establecidos y se contabilizaron todos los modulos de comida al
paso que podrian considerarse como una oferta similar a la nuestra para los

consumidores.

Los moédulos de comida encontrados dentro de los centros comerciales de la
zona fueron muy pocos, solo encontrando algunos en los centros comerciales

mas representativos segun la encuesta.
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Dentro de los centros comerciales mas representativos se encuentran Plaza
San Miguel, Real Plaza Primavera y el Jockey plaza, en los cuales la oferta de
comida al paso en médulos se vio presente solo en un negocio. Dicho negocio

es Q’churros ubicado dentro de Plaza San Miguel y Real Plaza Primavera.

Se pensé en primer lugar considerar la oferta de productos como la empanada
y papa rellana, pero al no encontrarse ningun establecimiento de comida al
paso dentro de los distritos a enfocarse, se tomé en cuenta a los churros como
un producto sustituto, ya que es un producto para darse un gusto como el

tequefio.

2.5.1 Oferta actual

Como Q’churros es una empresa en crecimiento con poco tiempo dentro del
mercado, no hay estudios que reflejen y puedan cuantificar su oferta; por lo cual
se procedio a aproximar la oferta por medio de su flujo de atencién y asi poder

obtener el nimero de clientes promedio que tiene al afio.

Se calculé el flujo de personas por medio de una division en tres clasificaciones
de tiempo, los cuales fueron hora baja, hora media y hora alta (pico) y de
acuerdo a eso se obtuvieron las cantidades de visitantes promedio para cada

clasificacion.

Q’churros opera de Lunes a Domingo en el horario de 11am a 10pm de igual
manera en Plaza San Miguel y Real Plaza Primavera. En el Anexo N°2 se
muestran las mediciones del flujo de clientes para determinar el nimero de

clientes que asisten en determinada clasificacion de tiempo.
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En la Tabla N° 2.32 se muestra la cantidad de horas para cada clasificacién de

tiempo y el numero de clientes que asisten en un determinado espacio de

tiempo.
Tabla 2.32 Cantidad de horas por clasificacion de tiempo
Tiempo (horas) Clientes
Lunes a Viernes Fines de semana Total alasemana Porhora Por semana
Baja 2.5 2 16.5 21 347
Media 5 4 33 45 1,485
Alta 3.5 5 27.5 70 1,925

Elaboracion propia

En la tabla N°2.33 se presentan los resultados de la medicion en medida anual
para el presente afio con lo cual obtenemos la oferta actual siendo esta de
390676 clientes.

Tabla 2.33 Oferta Anual 2012
Clientes semanales Clientes anuales Total clientes (2 modulos)

Baja 347 18,018 36,036
Media 1,485 77,220 154,440
Alta 1,925 100,100 200,200
Total 3,757 195,338 390,676

Elaboracion propia

2.5.2 Proyeccion de la oferta

Para realizar la proyeccion de la oferta se debe tener un conocimiento del
crecimiento de la actividad, por lo cual se tomé el indicador del indice del
volumen fisico® utilizado por el INEI referente a la actividad de restaurantes y
hoteles.

En la tabla N°2.34 se observa el indice de volumen fisico y su crecimiento a lo

largo de los afios, se observa que va desde 1991 al 2010, por lo cual es

3 INEI (2012B).
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necesario proyectar el indice para obtener el crecimiento en el futuro y realizar

la proyeccion.

Tabla 2.34 indice de volumen fisico — Restaurantes y Hoteles
Indice de volumen

Ano fisico (base 1994) Crecimiento
1991 90.3
1992 84.1 -6.87%
1993 88 4.64%
1994 100 13.64%
1995 104.6 4.60%
1996 107.8 3.06%
1997 114.7 6.40%
1998 113.4 -1.13%
1999 114.7 1.15%
2000 116.7 1.74%
2001 116.5 -0.17%
2002 120 3.00%
2003 125.6 4.67%
2004 131.3 4.54%
2005 138.3 5.33%
2006 145.6 5.28%
2007 158.6 8.93%
2008 176.2 11.10%
2009 180.2 2.27%
2010 192.8 6.99%

Fuente: INEI (2012B)
Elaboracion propia

Se realiz6 el método de la regresidn lineal para proyectar el indice de volumen
fisico (véase Grafico N°2.9), los resultados se muestran en la Tabla N° 2.35.
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Gréfico 2.9 Regresion Lineal indice de Volumen
Elaboracion propia

Tabla 2.35 Resultados Regresion Lineal

indice de

Ano .. Crecimiento
volumen fisico
2011 177.9577 -7.70%
2012 182.9084 2.78%
2013 187.8591 2.71%
2014 192.8098 2.64%
2015 197.7605 2.57%
2016 202.7112 2.50%
2017 207.6619 2.44%

Fuente: INEI (2012B)
Elaboracion propia

Para proyectar la oferta se utilizan los porcentajes de crecimiento respectivos

obteniendo los siguientes resultados mostrados en la Tabla N° 2.36.
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Tabla 2.36 Oferta Proyecta

Afio Oferta
Proyectada

2012 390,676
2013 401,250
2014 411,825
2015 422,399
2016 432,973
2017 443,547

Elaboracion propia

2.6 Determinacion de la demanda insatisfecha

Para hallar la demanda insatisfecha se presenta un cuadro comparativo de la
demanda proyectada y oferta proyectada halladas en los puntos 2.4.5y 2.5.2

respectivamente.

En la tabla N°2.37 se muestra la comparaciéon por medio de un balance

(Demanda - Oferta).

Tabla 2.37 Balance Demanda - Oferta

Afio Demanda Oferta Balance (D-O) Demam-ia
Proyectada Proyectada Potencial
2013 1,134,073 401,250 732,823 65%
2014 1,151,683 411,825 739,858 64%
2015 1,169,738 422,399 747,339 64%
2016 1,188,251 432,973 755,278 64%
2017 1,207,234 443,547 763,687 63%

Elaboracion propia

Se puede observar que existe un margen importante entre la demanda y la
oferta del producto que se brindara en los siguientes afios. Por lo cual se puede
concluir que existe una amplia demanda potencial insatisfecha la cual se puede

aprovechar con la entrada del negocio.

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis




\\\‘ENE@?,

§ -“'(% PONTIFICIA
TESIS PUCP E gs gz_lr\ésl_l}g?;\o

DEL PERU

Se observa que la demanda insatisfecha tiene un porcentaje muy alto para los
primeros cinco afos del negocio, por lo cual se puede sustentar que hay un

mercado atractivo para proyectos venideros.

2.7 Demanda del proyecto

El negocio tendra como objetivo atender el 9% de la demanda potencial
insatisfecha para los dos primeros afios del proyecto, luego se buscara
participar con un mayor porcentaje (15%) en el mercado instalando un segundo
modulo en otro centro comercial. En la tabla N° 2.38 se muestra la demanda del

proyecto a lo largo de los cinco afos establecidos.

Tabla 2.38 Demanda para el proyecto
Aino Demanda del proyecto

2013 65954
2014 66587
2015 112101
2016 113292
2017 114553

Elaboracion propia

2.8 Comercializacion

Con el plan de Comercializacion se culmina el capitulo de Estudio de Mercado,
aqui se analizaran los factores y estrategias relevantes de la plaza, promocion y
publicidad y precios. Es decir, se tratardn los componentes de la Mezcla de
Marketing restantes que se combinan para lograr una respuesta deseada en el
publico objetivo.
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2.8.1 Plaza

Actualmente en el mercado peruano existen cuatro tipos de canales de
distribucion que cumplen la funcién fundamental de colocar el producto a

disposicién del cliente. Estos son:

o Del productor a los consumidores finales

o Del productor a los intermediarios y de éstos a los consumidores

o Del productor a los mayoristas, de éstos a los minoristas y finalmente al
consumidor

o Del productor a los intermediarios, de éstos a los mayoristas, luego a los

minoristas y de éstos a los consumidores.

De los mencionados anteriormente, el canal que se adapta al modelo propuesto
de venta de tequefios es el primero, del productor al consumidor final. Para esto
se usaran modulos de venta en algun Centro Comercial de Lima Metropolitana

para acceder al mercado objetivo.

El canal de distribucion escogido recibe el nombre de distribucion directa dado
gue no participan intermediarios que provean de sus servicios, siendo este el
canal mas corto y sencillo. Las ventajas de hacer uso de este canal es que
permite tener el control total de la cadena, lograr una promocién mas agresiva,
asegurar que los tequefios se encuentren en Optimas condiciones y determinar

los precios de ventas.

Respecto a los proveedores de insumos, estos seran seleccionados
dependiendo de factores criticos que se desarrollardn en el estudio técnico

como.
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o Precios, se procurara trabajar con proveedores que ofrezcan precios
razonables acordes a la calidad del producto que ofrecen y a los precios
promedio del mercado.

o Calidad, se seleccionara proveedores que brinden los mas altos
estandares de calidad y posean las -certificaciones de salubridad
correspondientes.

o Formas y condiciones de pago, se buscara las mejores condiciones de
pago, es decir, que el financiamiento o plazo del crédito otorgado sea el
mayor posible sin recargo alguno. Con el fin de asegurar mayor cantidad
de liquidez.

o Entrega oportuna, es relevante que los proveedores posean la capacidad
de cumplir siempre con los pedidos de manera oportuna.

o Localizacién, la cercania del proveedor al centro de operaciones es de
gran importancia.

o Experiencia y reputacién, dado que a mayor experiencia y reputaciéon
favorable probablemente el proveedor sera mas eficiente.

En cuanto al manejo de inventarios se usardn métodos de prondsticos basados
en el consumo promedio mensual que garanticen el 6ptimo abastecimiento de
insumos y en consecuencia de productos terminados, en este caso, los

tequefos de diversos rellenos.

2.8.2 Promocién y Publicidad

Segun la Matriz Interna y Externa producto de la evaluacion de los factores
internos y externos desarrollada en el primer Capitulo, las estrategias a
desarrollar son la penetracibn de mercado y el desarrollo del producto. Para
lograr esto se proponen diversas alternativas y estrategias a seguir.
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Es importante que se promocione el producto de manera que se impulse la
predisposicion de los potenciales clientes a consumirlo. Tomando en cuenta el
publico objetivo al cual apunta el proyecto, se considera importante solamente
considerar los medios a los cuales acceden para realizar campafias publicitarias

mas efectivas.

A continuacion se presenta el Grafico N°2.10 que muestra el porcentaje de uso
habitual de medios de comunicacion para el adulto joven de todos los niveles
socioeconémicos. Destaca el crecimiento abrupto del uso del Internet en un

lapso de 10 afios. Asi como el crecimiento del uso de la Television por cable.

. . 96%
TV sefial Ablerta — 96%

89%

i
76% 2001

Do N 757

50% m 2011

T P e 70%

38%

e N 1%

Gréfico 2.10 Uso habitual de medios de comunicacién (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2011B)
Elaboracion propia

Debido al alto costo de la publicidad por radio, television y diario; para los
primeros afios de vida util de la propuesta no se usaran estos medios de
comunicacion sino que se utilizard al Internet como medio principal para

publicitar el producto. Esta eleccion se justifica en las caracteristicas del perfil
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del adulto joven que revela que el 84% y 55% de los jovenes adultos del NSE A

y B respectivamente usan la web todos los dias de la semana®

La estrategia de publicidad por internet se basara en el disefio de una pagina

web que contara con determinadas caracteristicas:

o Se incluird una seccién destinada a brindar informacion sobre la empresa
ya sea concepto, inspiraciéon y actividad principal de la misma.

o Informacion relacionada a los tequefios, tanto de los rellenos y salsas
establecidas. Es decir, se visualizara la carta disponible de productos con
los precios. Aqui se pondra énfasis en la caracteristica innovadora del
producto.

o Informacién sobre la ubicacion de los modulos de venta en el Centro
Comercial, para dicho fin se mostrara un croquis detallado.

o Se incluirh una seccion en la cual se encontraran las diversas
promociones y combos de productos.

o Incluir en detalle las actividades de la empresa respecto a lanzamientos
al mercado de nuevos rellenos y expansion a través de médulos en otros
Centros Comerciales.

o Se pondra a disposicién los nameros telefénicos y correos electrénicos
requeridos en la seccion de contactos. Con el fin de atender cualquier
duda, reclamo o sugerencia.

o Se dispondra de un botén que permita enlazar la pagina web a la red

social elegida.

? |psos APOYO (2011B)
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Ademas del uso de una péagina web, se implementara una estrategia en redes

sociales por las siguientes razones:

o Mantener informado al publico, ya que el uso de las redes sociales
genera un contacto directo con los clientes al establecerse un dialogo
basado en la participacion de ellos.

. No sélo es publicidad, sino que se buscara obtener informacion valiosa
sobre la percepcion y opinion del cliente respecto al servicio y al producto
ofrecido, convirtiéendose asi en un canal mas de atencion al cliente.

o Costo cero y gran impacto, ya que las redes sociales como Facebook o
Twitter son medios de comunicacién que permiten el posicionamiento de
productos en Internet y poseen un alto alcance, esto se sustenta en que
el 54% del segmento objetivo pertenece a alguna red social®>.

Facebook serd la red social principal en la cual se enfocaran todos los
esfuerzos de promocion y publicidad. La eleccion se debe a que la cantidad de
jovenes adultos usuarios de esta red crecié a 80%, en contraposicion a los de
Hi5 que ha disminuido a 49%2° para el 2011.

En relaciéon al nivel socioeconémico, el 98% y 84% de adultos jovenes que
pertenecen a los NSE A y B poseen una cuenta de Facebook (Ver Grafico
N°2.11). Asi mismo es importante mencionar la frecuencia de uso de esta red
social, la cantidad de adultos jovenes que accede a diario oscila entre un 59%
para el NSE Ay 40%, para el B%.

%5 |psos APOYO (2011A)
% |psos APOYO (2011A)
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98%
84%

78%

69%

NSE A NSE B NSEC NSED NSEE

Gréfico 2.11 NSE a las que pertenece (%)
Fuente: Ipsos APOYO (2011B)
Elaboracion propia

Se realizaran promociones peridédicas para estimular la demanda,
complementar las estrategias digitales y facilitar las ventas. Estas promociones
dependeran de la cantidad comprada y el tipo de relleno. En consecuencia, se
estableceran combos de tequefios con bebida. Finalmente, se realizardn
campafias de degustacion en el punto de venta con el fin de persuadir y

convencer al cliente potencial de comprar el producto.

2.8.3 Precio

Los precios se estableceran tomando en cuenta una estrategia de penetracion
de mercado para los primeros meses de vida de la propuesta, estableciéndose
un precio inicial relativamente bajo respecto a la escala de precios esperado sin
poner en riesgo la sostenibilidad del negocio ni la percepcién de valor ofrecida.
A través de esto, se busca generar un volumen sustancial de ventas y gran

participacion de mercado.
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Ademas, se complementard con dos estrategias adicionales las cuales son la
alineacion de precios y asignacion de precios impares. La primera permitira
establecer un rango de precios para toda la carta de productos y la segunda
como estrategia psicoldgica fijando los precios en cifras impares lo cual sugiere

precios mas bajos.

De acuerdo a los resultados de la investigacion de mercado, se propone ofrecer
los tequefios para la presentacion de cuatro unidades a S/ 6.90 como resultado
de la aplicar la estrategia de penetraciébn de mercado a los resultados mas
representativos que son 32% para un precio de S/ 7.00 y un 22% para uno de
S/ 6.00.

Respecto a la presentacion de ocho unidades se determina un precio de S/
11.90 debido a que un 32% estaria dispuesto a pagar S/ 10.00 seguido de un
precio de S/ 15.00 con 25%.

La determinacién del precio est4 basada en el valor que se propone ofrecer,
segun Kotler “La determinacion de los precios se basa en las percepciones de
los compradores de valor y no en el costo del vendedor”. A pesar del aspecto
innovador del producto, los consumidores ya poseen una determinada
referencia del precio a pagar lo que permite definir de manera permanente una
Estrategia de valor alto resultante de una combinacion éptima de Calidad y
Precio (Ver Tabla N°2.39).
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Tabla 2.39 Estrategia Precio versus Calidad

Precio
. . Estrategia

Estrategia Estrategia de
o ) devalor |A
2| Superior valor alto i
S superior
© . .
O | Estrategiade . Estrategia
a Estrategia de
< | cobroen . devalor |M
o valor medio
< | exceso bueno
©
% Estratregia Estrategia de| Estrategia
© | deganancia | economia de B

violeta falsa economia

A M B

Fuente: Kotler
Elaboracion propia

A continuacion se presenta el analisis del precio dentro del mercado de venta
de alimentos en mddulos. Para dicho fin se consider6 a Empanadas Paulitas y
Sr Papa como referencias de precio, a pesar de no ser competidores directos al
no encontrarse en Centros Comerciales de Lima Moderna, poseen el mismo

concepto y modelo de negocio.

Tabla 2.40 Estrategia Precio versus Calidad
Precio Promedio Precio Promedio Precio Promedio

Benchmark . . .
Unidad 4 unidades 8 unidades
Empanadas Paulistas | S/. 490 S/. 19.60 | S/. 39.20
Sr. Papa S/. 5.90(S/. 23.60| S/. 47.20

Elaboracion propia

De acuerdo a la Tabla N° 2.40, el precio unitario por producto es mayor debido
a la cantidad e insumos requeridos por unidad. Esto se refleja en la
comparacion respecto a la propuesta de tequefios, representando la
presentacion de cuatro unidades el 32% del precio promedio de empanadas y

papas y un 28% la presentacion de ocho unidades.
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CAPITULO 3: ESTUDIO TECNICO

En este capitulo se establecera la localizacibn del proyecto, el proceso
productivo; y los requerimientos de mano de obra, insumos y maquinaria.
Ademas se calculara el tamafio idéneo del local y la correcta distribucién dentro

de él.

3.1 Localizacion
3.1.1 Macro Localizacion
El modulo de tequefios estara ubicado en alguna de las zonas de Lima

Metropolitana. A continuacion se realizara el analisis respectivo de macro

localizacion.

a) Matriz de Enfrentamiento

Se consideran las siguientes zonas de Lima Metropolitana dado que poseen la
mayor cercania y cantidad de habitantes que pueden consumir el producto en

algin momento dado.

o Lima Norte

o Lima Centro

o Callao

o Distritos seleccionados

Los factores que se tendran en cuenta para realizar la evaluacion son:
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Cercania al mercado obijetivo.
Cercania a proveedores.
Cantidad de Centros Comerciales.

Disponibilidad de médulos en Centros Comerciales.

ok~ 0 DN PF

Accesibilidad de mano de obra joven.
Con el fin de determinar el peso de cada factor a evaluar debe realizarse la
matriz de enfrentamiento. En la Tabla N° 3.1 se muestra dicha matriz.

Tabla 3.1 Matriz de enfrentamiento de factores
FACTORES 1 2 3 4 5 Total Peso (%)

1 - 2 2 1 2 7 35%
2 0 - 2 0 2 4 20%
3 0 0 - 0 1 1 5%
4 1 2 2 - 2 7 35%
5 0 0 1 0 - 1 5%

Total 20 100%

Elaboracion propia

Donde:
0 es menos importante
1 es igual de importante

2 es mas importante

b) Método de Ranking de Factores

Se tomara en cuenta la asignacion de valores que se muestra en la Tabla N°
3.2 asi mismo en la Tabla N° 3.3 se observa la ponderacion de factores versus
las zonas potenciales de Lima Metropolitana usando los pesos relativos

hallados en la matriz de enfrentamiento.
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Tabla 3.2 Valores asignados a la calificacion de factores
Calificacion Simbolo  Valor

Mala M 1
Regular R 2
Buena B 3

Muy Buena MB 4
Excelente E 5

Elaboracion propia

Tabla 3.3 Ponderaciéon de Factores

Lima Norte Lima Centro Callao DISt,"tos
Seleccionados

FACTORES Peso Calificacion Total Calificacion Total Calificacion Total Calificacion Total
1 35% 2 0.70 3 1.05 3 1.05 5 1.75

2 20% 3 0.60 2 0.4 3 0.60 2 0.40

3 5% 3 0.15 2 0.1 2 0.10 4 0.20

4 35% 2 0.70 3 1.05 3 1.05 3 1.05

5 5% 3 0.15 2 0.1 2 0.10 3 0.15
TOTAL 2.30] TOTAL 2.70| TOTAL 2.90] TOTAL 3.55

Elaboracion propia

Como se observa en la ponderacion de factores, la mejor ubicacion para el
moédulo de tequefios es dentro de los distritos seleccionados en la
segmentacion del mercado. Esto se debe a que posee la mayor ponderacion

total con un 5.46 respecto a la segunda opcion que es el Callao.

3.1.2 Micro Localizacién

a) Micro Localizacion de modulo

Con el objetivo de determinar la ubicacion inicial del primer médulo de venta de
tequefos se evalud cuatro centros comerciales en los distritos seleccionados en
el Capitulo anterior. A continuacién en la Tabla N° 3.4 se presentan las

caracteristicas de cada uno de ellos.
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Tabla 3.4 Principales centros comerciales seleccionados

Ventaanual Ticket Publico Afluenciamensual Precios alquiler +
Centro Comercial Clasificacion ISCS ~ Ubicacion 9

(MMS$) promedio objetivo (millones) mantenimiento ($)
Jockey Plaza Super regional Surco 636,7 26 A ByC+ 2.5 53
Plaza San Miguel | Superregional |San Miguel 480 20 B,CyC+ 2.7 53
Real PI
eal Flaza Comunitario | SanBorja | 150 3 | AByc 15 40
Primavera
Larcomar Estilo de vida Miraflores 67 9.6 A ByC+ 0.6 43

Elaboracion propia

Los centros comerciales, presentados anteriormente, fueron evaluados teniendo
en cuenta las siguientes variables:

e Venta anual

e Publico objetivo

e Afluencia mensual

e Costo de alquiler y mantenimiento

Ponderacién de factores locacionales

A continuacion se describen las variables de localizacion del moédulo de

tequenos:

F1 Venta anual: Este factor es importante, dado que el nivel de ventas
considera la cantidad de productos o servicios que son adquiridos por los
asistentes ademas de definir el éxito, nivel de magnitud e impacto del centro

comercial en una zona geografica.

F2 Publico objetivo: Como se definio en el Capitulo anterior, el centro comercial
escogido debe enfocarse al mismo segmento que se busca explotar. Dado que
los segmentos A 'y B poseen la mayor capacidad adquisitiva respecto a los otros

segmentos sin poner en riesgo la satisfaccion de las necesidades basicas.
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F3 Afluencia mensual: El modulo debe estar ubicado en algun centro comercial
que brinde la posibilidad de captar la mayor cantidad de clientes, es decir, es
conveniente un alto flujo de personas provenientes del distrito donde se ubica el

centro comercial como de los adyacentes.

F4 Costo de alquiler y mantenimiento: Se consider6 este factor como relevante,
dado que se busca contraer la menor cantidad de costos esperando la
respuesta del consumidor a tener que a afrontar altos costos desde un inicio.

Se presenta en la Tabla N° 3.5 la matriz de enfrentamiento de los factores

locacionales:

Tabla 3.5 Matriz de enfrentamiento de factores locacionales
FACTORES 1 2 3 4 Total Peso (%)

1 - 2 0 0 2 17%
2 0 - 0 0 0 0%
3 2 2 - 1 5 42%
4 2 2 1 - 5 42%

Total 12 100%

Elaboracion propia

Segun la Tabla N° 3.5, se determina que los factores mas influyentes respecto a
los demas son la afluencia mensual con 42%, y el costo de alquilar y
mantenimiento con 42% respectivamente. A continuacion se presenta la

asignacion de valores a utilizar en la Tabla N° 3.6.

Tabla 3.6 Valores asignados a la calificacion de factores locacionales

Calificacion Simbolo Valor

Mala M 1
Regular R 2
Buena B 3

Muy Buena MB 4
Excelente E 5

Elaboracion propia
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Con la informacién de las tablas anteriores, se logra determinar la ubicacion
Optima del médulo en algun centro comercial. Dicha evaluacién se realizo

utilizando la informacién mostrada en la Tabla N° 3.7.

Tabla 3.7 Evaluacion de Centros Comerciales

Real Plaza

Jockey Plaza Plaza San Miguel . Larcomar
Primavera

FACTORES Peso Calificacion Total Calificacion Total Calificacion Total Calificacion Total
1 17% 5 0.85 5 0.85 2 0.34 1 0.17

2 0% 5 0.00 5 0 5 0.00 5 0.00

3 42% 4 1.68 5 2.1 3 1.26 1 0.42

4 42% 2 0.84 2 0.84 4 1.68 3 1.26
TOTAL 3.37 TOTAL 3.79 TOTAL 3.28 TOTAL 1.85

Elaboracion propia

Segun la evaluacion de Centros Comerciales realizada en la Tabla N°3.7, el
primer modulo de tequeios debe estar ubicado en el Centro Comercial Plaza
San Miguel. Destaca como factor crucial en la seleccion de este centro es la

mayor afluencia mensual de personas respecto a los otros.

b) Micro Localizacién de Centro de Operaciones

Luego de definir la ubicacion del modulo de tequefios, es conveniente
establecer la ubicacion del centro de operaciones el cual proveera de todos los
recursos necesarios para que el moédulo se mantenga operando. Se ha
considerado que el centro de produccion de tequefios y el area administrativa
tengan la misma ubicacion. Esta sera en el distrito de San Miguel, a solo 3
cuadras del Centro Comercial Plaza San Miguel, en la calle Amalia Puga de

Lozada.
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Grafico 3.1 Mapa de Micro Localizacion
Fuente: Guia de calles Lima y Callao (2012)

El local que se muestra en el Grafico N° 3.1 fue seleccionado debido a los

siguientes factores:
F1 Costo de alquiler y acondicionamiento: Debido a la disponibilidad inmediata

y al costo de alquiler nulo del local solamente se logra incurrir costos en el

acondicionamiento del local.
F2 Cercania a proveedores: Debido a la cercania con principales centros de

abastos, con gran surtido y amplitud, como Minka, ubicado en el distrito del

Callao, y el mercado ubicado en el distrito de Magdalena.
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F3 Acceso al local: La cercania a una arteria principal de la ciudad como la
avenida Universitaria permite el acceso a diversos puntos como también la
llegada inmediata al Centro Comercial Plaza San Miguel.

F4 Caracteristicas fisicas: Respecto al tamafio, el local posee 40 m2 a ser
distribuidos tanto para el area de elaboracién de tequefios y almacenamiento
como para el area administrativa. Ademas, cuenta con vias de ventilacion
necesarias para mantener fresco el ambiente y favorecer la conservacion de
insumos. Cabe resaltar que se cuenta con un bafio a disposicion de los

asistentes de cocina.

3.2 Tamaio

Para la determinacién del tamafio se deben analizar diversos factores, entre los
cuales estan el mercado, la tecnologia, el financiamiento, los recursos humanos
y los insumos; al considerar los factores antes mencionados se podra lograr el
dimensionamiento 6ptimo del local. El proyecto se divide en dos grupos, el
primero referido a la planta de produccién y el segundo referido a los puntos de

venta.

3.2.1 Factores condicionantes del tamafio del local

a) Relacion Tamafio - Mercado

El estudio de mercado nos dio una demanda insatisfecha del 65% para el
primer afio, disminuyendo al 63% para el Gltimo afio de proyeccion. Al enfocar
el negocio a una demanda inicial del 9% de la demanda potencial insatisfecha,
se puede concluir que el mercado no es una variable que delimite la eleccion en
el tamafio del local.
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b) Relacién Tamafio — Tecnologia

Todos los elementos tecnoldgicos que intervienen en el proyecto son maquinas
relacionadas a la elaboracién y preservacion de alimentos, las cuales pueden
ser conseguidas facilmente en el mercado nacional. La tecnologia genera
restricciones para la determinacion del tamafo del local, ya que al tratarse de

alimentos se debe tener un mejor manejo de las dimensiones del local.

c) Relacién Tamafo - Financiamiento

Se planea utilizar el financiamiento para el acondicionamiento del local, asi
como de la compra de la maquinaria. Para el local y la maquinaria se evaluara
adquirir un préstamo en efectivo. El financiamiento no es una variable que

intervenga en la decision del tamafio del local.

d) Relacién tamafio - Recursos Humanos

Para poder elaborar productos de calidad, se debe contar con personal
altamente calificado, asi también con un lugar que cumpla con todas los
criterios necesarios para cumplir con la calidad establecida. Todos estos
requerimientos antes mencionados son muy importantes para el

funcionamiento, mas no para la definicion del tamafio de la planta.

e) Relacién tamafo - Insumos

Los insumos mas importantes del producto son el aceite, la harina, el huevo y
los diversos rellenos. Todos estos productos estan al facil alcance en el
mercado nacional, lo cual el conseguirlos no sera un impedimento. En el caso
de crear un ambiente de correcta salubridad y seguridad, se debe tener en

cuenta todos los criterios al respecto para una buena determinacion del tamafio.
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3.2.2 Estrategia de tamafio

Se debe definir la estrategia de tamafio que tendra el negocio a lo largo del
proyecto, es decir establecer la capacidad de produccion con la cual se contara
en cada afio. Se establecera una estrategia de demanda expansiva, la cual nos
dara una holgura en la capacidad de produccién con respecto a la demanda. La
definicion de la capacidad de produccion respecto a la demanda se muestra en
la tabla N° 3.8. Asi mismo en el Grafico N°3.2 se muestra la capacidad vy el

crecimiento de la demanda a lo largo del horizonte del proyecto.

Tabla 3.8 Capacidad vs Demanda

2014 2015
Capacidad 70,000 70,000 120,000 120,000 120,000
Demanda 65,954 66,587 112,101 113,292 114,553
Elaboracion propia

140,000

120,000 ——

100,000 /

& 80,000
5
£ ‘__'/ Capacidad
A 60,000 P
es=gm= Demanda anual
40,000
20,000

2013 2014 2015 2016 2017
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Grafico 3.2. Capacidad del negocio
Elaboracion propia
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3.3 Caracteristicas Fisicas

3.3.1 Infraestructura

La definicion de las caracteristicas de la infraestructura es muy importante para
poder tener un correcto conocimiento de los requerimientos de los locales del

proyecto.

a) Centro de operaciones

Se utilizara una casa que se tiene a disposicion, dentro de la cual se
acondicionara un espacio para realizar la elaboracién de los tequefios. Este
establecimiento esta ubicado en Amalia Puga de Lozada N°189 en el distrito de
San Miguel. En este local se puede implementar la planta para la produccién de
tequefios, ya que cuenta con un buen perimetro que no generara
inconvenientes. La infraestructura ya esta establecida, solo falta considerar si

se realizaran variaciones en alguno de los servicios que recibe el lugar.

Servicio de Gas Natural

Se implementara el servicio del gas natural, para lo cual se incurrira en costos
de instalaciéon y acondicionamiento del lugar, pero a lo largo del tiempo esto
reducira los costos, ya que el gas natural es mucho mas barato que el balon de

gas que comunmente se utiliza.

b) Médulo de venta

El médulo se mandara a fabricar a una empresa local segun las

especificaciones técnicas y de disefio que se definen a continuacion:
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Especificaciones técnicas

Estas especificaciones son muy importantes para poder determinar como se
quiere que sea el médulo por dentro, y como se debe utilizar y distribuir el
espacio con el cual se cuenta. Las especificaciones basicas son las siguientes:
e El modulo debe tener un area de aproximadamente 6 m2.
e El médulo debe tener conexiones habilitadas de electricidad, agua vy
desagte, asi también como una buena iluminacion.
e Se debe adherir los equipos como la freidora, la dispensadora de

bebidas, conservadora y el lavatorio al modulo para optimizar espacios.

Especificaciones de disefio

El disefio del médulo sera elaborado por un disefiador, el cual sera contratado
exclusivamente para elaborar un disefio innovador que pueda llamar la atencion
de toda persona que pase por el lugar. Las especificaciones basicas son las
siguientes:

e El modulo debe tener colores vivos, que muestren alegria.

e Debe tener el logo de manera que este a la vista de todos.

e Se debe considerar en el disefio, unas banquitas en las los clientes se

pueden sentar para comer.
e El mddulo debe mostrar sus precios y promociones en la parte exterior.

e Se deben considerar todas las especificaciones técnicas para el disefo.
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El disefio basico propuesto para el modulo se muestra en el Grafico N°3.3.

tll nNﬂWiGabLt Nt

Gréfico 3.3 Disefio del modulo
Elaboracion propia
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3.3.2 Equipamiento

Se determinan los requerimientos de equipamiento tanto como para el centro de
operaciones y el médulo de venta de acuerdo con las necesidades del proyecto;
es decir, dependiendo de los datos obtenidos del calculo de la demanda se
estiman los requerimientos tanto en equipos, herramientas de trabajo y

materiales de venta.

a) Maquinariay Equipos

La maquinaria y equipos necesarios para la implementacion del proyecto se
muestran en la Tabla N°3.9, en la cual también se indica la cantidad de
elementos por cada tipo, asi como el precio de cada uno. Las marcas fueron
escogidas utilizando el criterio de la eleccibn de las marcas con mayor
reconocimiento en el mercado.

Tabla 3.9 Maquinaria y equipos

Cantidad Especificaciones Precio Unitario

Magquina laminadora para hacer pastas 1 *Marca: Marcato. Modelo : Ampia 180. | S/. 260.00

*Marca: Coldex *Dimensiones: Largo :
Congeladora 2 1.02m Ancho:0.72m Altura:0.95m |S/.  1,600.00
*Capacidad: 80pies3 *Potencia:0.75HP
*Marca: Inresa *Dimensiones: Largo:
. 0.80m Ancho: 0.58m Altura: 0.90m
Cocina 6 quemadoras 1 AN : ] o, S/. 899.00
uncionamiento: Conexion de Gas.
*Material : Acero inoxidable
Electrodomésticos 1 Licuadora, Extractor y Batidora S/. 300.00
Campana 1 *Marca: Bosch S/. 510.00
*Marca: Ferton *Capacidad: 20
Litros *Dimensiones: 5 x 42 x 77 cms.
*Marca : Henkel. *Modelo :
Dispensador de bebidas 1 LSP18X2. *Medidas : 510x 470x 740 |S/. 2,200.00
cms. *Potencia : 280 watts.
. *Marca: Henkel *Modelo: EF-
Freidora ! 061L* Medidas: 46*31*19cms | " 4700

*Marca: Hyundai Modelo: Porter

Amasadora 1 S/. 2,186.00

Furgon frigorifico 1 Caracteristicas : Usado S/. 42,900.00
Carritos transportadores 2 *Marca: Harman's. S/. 300.00
Caja registradora 1 *Marca: Samsung S/.  1,200.00
Conservadora 1 *Marca: Metalfrio * Modelo: VF50 |S/. 1,500.00

Elaboracion propia
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b) Mobiliario

El mobiliario a adquirir basicamente consiste en los muebles necesarios en la
cocina y el modulo de venta. Los elementos con las respectivas

consideraciones se muestran en la Tabla N°3.10.

Tabla 3.10. Mobiliario

Mobiliario Cantidad Especificaciones Precio
*Marca: Harmans *Dimensiones:
Mesas de Cocina 3 Largo: 1.2m Ancho:0.6m Altura:0,7m| S/. 600.00

*Material: Acero inoxidable
*Dimensiones: Largo: 0.98m Ancho:
Lavadero de mano 2 0.48m Altura : 0,15m *Material: Acero | S/. 150.00

inoxidable
*Dimensiones: Largo: 0.60m
Ancho:0.45m Altura: 1.90m *Material:

Mueble Estante De Cocina 2 S/. 320.00
Melamina NOVOKOR IMPORTADA de /
18mm
Modulo de venta 1 Modulo de 6m > S/.  4,800.00

Elaboracion propia

3.3.3 Distribucién de planta

Con el fin de determinar la distribucion 6ptima del espacio del centro de
operaciones, se debe partir de antemano con el célculo de las éreas
individuales de los elementos a distribuir. Asi mismo se debe considerar el area

de insumos en espera y alguna otra necesidad de espacio que surja:

a) Requerimiento de espacio

Se utilizara el método de Guerchet, el cual a partir de tres superficies parciales,
las cuales son superficie estatica (Ss), superficie gravitacional (Sg) y la
superficie evolutiva (Se) permite calcular los requerimientos de espacio para la
cantidad de equipos productivos necesarios.
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En el anexo N° 4 se muestra las medidas necesarias para calcular la superficie
estatica (Se), definida como el espacio que ocupa fisicamente el equipo, de

cada una mediante la siguiente relacion:

Ss = Largo x ancho

A continuacion se calcula la superficie gravitacional (Sg), area requerida por un
operario para desempefar su labor de manera satisfactoria, de la siguiente

forma:

Sg=SsxN

En donde N es la cantidad de lados operables por cada maquina o equipo
evaluado. Por ultimo, se calcula la superficie evolutiva (Se), area necesaria para
circulacion y transporte, que relaciona las dos superficies calculadas
anteriormente y un coeficiente unico K, el cual relaciona la altura media de
hombres u objetos méviles entre el promedio de alturas de las maquinas o

equipos fijos del area:

Se =K x (Sg + Ss)

K = Altura media de hombres u objetos desplazados
2 x (altura media de maquinas o equipos fijos)

Finalmente, se calcula la superficie total requerida mediante la suma de estas
tres parciales. En el anexo N°4 se muestra los célculos a detalle, finalmente se
obtiene que la superficie requerida es de 33.19 m2.
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b) Tabla de Relacién de Actividades

A continuacion se realizara el diagrama de relacién de actividades con el
objetivo de determinar el tipo de relacién que se establece entre cada area del
centro de operaciones lo que determinara la proximidad o no entre éstas. Se
utilizé la siguiente calificacion del tipo de relacion (ver Tabla N° 3.11):

Tabla 3.11 Tipo de relacién

Valor Proximidad

A Absolutamente necesario
Especialmente necesario
Importante
Ordinaria - Normal
Sin importancia
No deseable

X C O — m

Elaboracion propia

Finalmente en el Grafico N° 3.4 se muestra la tabla de relacion obtenida:

1) Areade almacén

2) Areade despacho

3) Areade preparacion
de masay tequefio

4) Areade preparacion
de salsas y rellenos

5) Areade lavado

6) Areade
empaquetado

Grafico 3.4 Tabla de relacién
Elaboracion propia
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c) Diagrama de Bloques

Después de realizar la tabla de relaciones, se debe esquematizar las areas a

distribuir en un diagrama de relaciones lo cual servirda como base a la

elaboracion del diagrama de bloques ademas de permitir obtener una imagen

mas visual de las relaciones existentes. Este diagrama se construird de manera

progresiva, tomando en cuenta primero las relaciones mas relevantes y

afadiendo luego las de menor. Para dicho fin se utilizé la nomenclatura descrita

en la Tabla N° 3.12.

Tabla 3.12 Nomenclatura de relaciones

A

E

(o]

U

X

Valor Proximidad

Elaboracion propia

En el Grafico N°3.5 se muestra el diagrama de relaciones realizado:

—1 Areade almacén

Area de despacho

Area de preparacion
de masa y tequefio

O Area de

A\ empaquetado

Area de preparacion
de salsas y relleno

Area de lavado

Grafico 3.5 Diagrama de relaciones
Elaboracion propia
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A partir de la elaboracion del diagrama de relaciones, se realiza el diagrama de
bloques tomando en cuenta los célculos de superficie realizados en el anexo N°

4 para las proporciones. Dicho diagrama se muestra en el Grafico N° 3.6.

Gréfico 3.6 Diagrama de bloques
Elaboracion propia

Donde se utilizo la siguiente nomenclatura para describir las areas a distribuir
(Ver Tabla N° 3.13)

Tabla 3.13 Leyenda de Areas

A : Areade Almacén

B : Area de Despacho

C : Area de Preparaciénde
masa y tequefos

D : Area de empaquetado
E : Area de Preparacion de
salsas y rellenos

F : Area de Lavado

Elaboracion propia
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d) Layout del Centro de Operaciones

A continuacion presenta el layout del centro de operaciones considerando un

local de 40m2 mencionado en la micro localizacién respectiva. Segun los

calculos realizados usando el método de Guerchet nos resta 6.81m2. En el

Gréfico N°3.7 se muestra dicha distribucion utilizando la leyenda de la Tabla N°

3.15.
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Gréfico 3.7 Layout del Centro de Operaciones
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3.4 Operaciones

Las principales operaciones que se realizan estan relacionadas al servicio de
atencion al cliente y abastecimiento de recursos, siendo las siguientes:

e Servicio de atencién de pedido al cliente
e Servicio de preparacion y despacho de pedido

e Proceso de abastecimiento y distribucién de insumos al punto de venta

A continuacién, en el Gréafico N° 3.8, se presenta un diagrama general para
cada una de las operaciones mencionadas que representa la dinAmica en
general de cada una. Ademas en los anexos (Anexo N°4 y 5) se presentan los

diagramas de flujos de las operaciones a detalle con los sistemas requeridos.

Proceso de abastecimientoy

SEUERC S e SEUG distribucion de insumos al punto

de pedido

Servicio de atencion de

pedido al cliente

Seleccionar
pedido

Registrar
pedido

Pagar monto de
pedido

Esperar entrega
de factura

Recibir
factura

Esperar
pedido

Seleccionar pedido
a despachar

Coger tequefios
correspondientes

Freir tequenos

Esperar tequefios

Verter bebida
correspondiente

Conformar y
despachar pedido.

de venta

Definir cantidad de
insumos requeridos

Solicitarinsumos
requeridos al
proveedor

Esperar insumos
solicitados

Recepcionar
insumos
solicitados

Verificar calidad y
estado de
insumos

Preparar salsas,

rellenos y tequefos

Transportar a
modulo lo necesario

Grafico 3.8 Diagrama de Operaciones
Elaboracion propia
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3.4.1 Descripcion del Proceso Productivo

Se utilizé el diagrama de operaciones (D.O.P) para representar, visualizar y
analizar de manera precisa los procesos mas frecuentes y relevantes que se

llevan a cabo en el centro de operaciones.

En los siguientes Graficos se muestra el diagrama mencionado para:

e Preparacion de tequefio (ver Grafico N° 3.9)

e Preparacion de la masa (ver Grafico N° 3.10)

e Preparacion de los rellenos (ver Gréaficos N° 3.11, 3.12, 3.13 y 3.14)

e Preparacion de las salsas (ver Graficos N° 3.15, 3.16, 3.17, 3.18 y 3.19)

D.O.P de preparacion de tequefio

Tiras uniformes de
masa (por unidad)

Relleno seleccionado

Colocado de
relleno

Enrollado

Colocado
sobre bandeja

Freido

Tequefios

Grafico 3.9 Preparacion de tequefio
Elaboracion propia
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D.O.P de preparacion de masa

Harina (kg)
Mantequilla
Huevos |
Sal

CD Mezclado

Agua tibia ——————»

2 Amasado

Masa suave y
elastica

Harina ——»

Empolvado con harina

Aplastado y extendido
de masa

Cortado de masa

Tiras uniformes de
masa

Graéfico 3.10 Preparacion de masa
Elaboracion propia

D.O.P de preparacion del relleno de aji de pollo

Pechugas de pollo . o . Cebollas
kg) Panes (por unidad) Ajies amarillos (kg) (por unidad)

Sancochado ° Remojado G Limpiado a Picado
4 dientes de ajos
2 Deshilachado ‘ Escurrido 0 Cortado 11 Dorado
° Licuado ° Soasado
Leche
Caldo de pollo
0 Licuado

GD Mezclado

Pecanas
Caldo de gallina

13 Mezclado

Aji de pollo

Grafico 3.11 Preparacion de Aji de Pollo
Elaboracion propia
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D.O.P de preparacién del relleno de lomo saltado

Lomo de res (kg) Cebollas (por unidad)

Cortado Cortado
Aceite Tomate

Freido 4 Dorado

Cucharadas de vinagre

e Vino _
Cucharadas de sillao
Sal, pimienta, comino

Mezclado
Ajos
Dorado

Perejil
Culantro

Mezclado

09‘"

Lomo saltado

Graéfico 3.12 Preparacion de Lomo Saltado
Elaboracion propia

D.O.P de preparacion del relleno de queso con hot dog o
jamon

Queso fresco (kg) Jamén o hot dog (kg)

Mezclado <2> Cortado

3 Mezclado

Yemas de huevo

Masa homogénea

Gréfico 3.13 Preparacion de relleno de Queso + Hot Dog o Jamén
Elaboracion propia
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D.O.P de preparacion del relleno de salchicha
huachana

Salchicha huachana
(kg)

<1> Batido Desmenuzado

«—— Chorro de aceite

Huevos

Freido

@ Mezclado

Salchicha huachana

Grafico 3.14 Preparacion de relleno de Salchicha Huachana
Elaboracion propia

D.O.P de preparacion de guacamole

Tomates (kg) Paltas (por unidad)

Cortado por el

1 Cortado ¢
medio

Colocado de
pulpa en bol

Jugo limén

Mezclado

OnO208

Cebolla picada
Perejil picado
Aceite de oliva
Sal

Mezclado

Guacamole

Grafico 3.15 Preparacion de salsa de Guacamole
Elaboracion propia
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D.O.P de preparacién de huancaina

Ajies amarillos (kg)

Extraido de
venas y pepas

Cortado

Dientes de ajo

Salteado

Queso fresco
Aceite

Licuado

ROXOL0205

Huancaina

Grafico 3.16 Preparacion de salsa de Huancaina
Elaboracion propia

D.O.P de preparacién de huacatay

Ajies amarillos (kg)

Extraido de
venas y pepas

Cortado

Queso fresco
Leche
Hojas de huacatay

Licuado

SOROIO8

Huacatay

Grafico 3.17 Preparacion de salsa de Huancaina
Elaboracion propia
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D.O.P de preparacion de ocopa

Ajies amarillos (kg)

Extraido de
venas y pepas

Dientes de ajo Cortado

Huacatay
Cebollas
Aceite
Salteado
Queso fresco
Aceite

Leche

Mani )
Licuado

3OZ0 0703

Ocopa

Grafico 3.18 Preparacion de salsa de Ocopa
Elaboracion propia

D.O.P de preparacion de aji de polleria

Ajies amarillos (kg)

Extraido de
venas y pepas

Leche Cortado
Huacatay

Sal

Cebolla

Papa amarilla

Aceite Licuado

SONONOS

Huacatay

Grafico 3.19 Preparacion de salsa de Aji de Polleria
Elaboracion propia
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3.5 Requerimiento del Proceso

Para poder poner en marcha operativa el proyecto, se debe cumplir con el
correcto abastecimiento de los recursos requeridos. Asi también el conocer las
necesidades y requerimientos del proceso para todo el horizonte del proyecto

facilitara el planeamiento y manejo logistico de la empresa.

a) Mano de obra

Se requiere personal tanto para el centro de operaciones como para los
mobdulos de venta. En la Tabla N°3.14 se muestran los requerimientos de mano

de obra para la correcta articulacion del proyecto.

Tabla 3.14 Mano de Obra

Puesto de trabajo Lugar Salario
Gerente General Centro de operaciones |S/. 4,500.00
Supervisor de Marketing y Ventas Centro de operaciones |S/. 3,500.00
Ingeniero Alimentario Centro de operaciones |S/. 2,500.00
Cocinero Centro de operaciones |S/. 1,200.00
Ayudante de cocina Centro de operaciones |S/.  750.00
Méddulo Asistente 1 Punto de venta S/.  600.00
Méddulo Asistente 2 Punto de venta S/.  600.00
Conductor Centro de operaciones |S/.  750.00

Elaboracion propia

La empresa trabaja a dos turnos, tanto en el centro de operaciones como en el
punto de venta. Los turnos se definen de la siguiente manera de la Tabla N°,
3.15.

Tabla 3.15 Turnos de trabajo
Lugar Turno Horario
lerturno 7AMal1PM
2do turno 1PM a7PM
lerturno | 10AMa4:30PM
2doturno | 4:30PMal1l1PM
Elaboracion propia

Centro de operaciones

Punto de Venta
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Requerimiento anual para todo el horizonte

El requerimiento anual de mano de obra para todo el proyecto se muestra en la
Tabla N° 3.16.

Tabla 3.16 Requerimiento anual de mano de obra

Puesto de trabajo 2013 2014 2015 2016 2017
Gerente General
Supervisor de Marketing y Ventas
Ingeniero Alimentario
Cocinero
Ayudante de cocina
Mddulo Asistente 1
Mddulo Asistente 2
Conductor

Rlwlwlw|No|e |-
Rlwlwlw|n]|k k-
Rlo|lo|lo|lw|k|N]-
Rlolo|lo|w|~|N]-
Rlolo|lo|w|~|N]F

Elaboracion propia

b) Materia Prima:

Estos requerimientos hacen referencia a los insumos necesarios para la
elaboracion de los productos, es decir a la materia prima necesaria para
elaborar el tequefio, los rellenos, las salsas acompafiantes y las bebidas.

Para el céalculo de los requerimientos de materia prima se necesitan las
composiciones de cada elemento a preparar, lo cual se determina mediante la
utilizacién de recetas de preparacion y por medio de la experimentacion en la

preparacion.

Masa del tequeiio

La composicion de la masa del tequefio se determiné por medio de la receta del

tequenio tradicional, dicha composicion se muestra en la Tabla N° 3.17.
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Tabla 3.17 Composicion del tequefio

Tequefio
Insumo Unidad de medida Para 1Tequeio
Harina de Maiz Kg. 0.005
Mantequilla Kg. 0.0025
Huevos Unidad 0.01
Azlcar Kg. 0.0001
Sal Kg. 0.0001

Elaboracion propia
Rellenos

Para determinar la composicion de los rellenos de tequefios se experimento
para poder conseguir la cantidad exacta de cada insumo que se requiere en
cada relleno. Para los rellenos que contienen comida ya preparada como el
Lomo Saltado y el Aji de gallina, se utilizo las recetas de los mismos. En la

Tabla N° 3.18 se muestra la composicion de todos los rellenos.

Tabla 3.18 Composicion de los rellenos

Relleno Insumo Unidad de medida Para1Tequeio

Pollo 0.0089
e Pan Unldad 0.0714
Ajide ” =

Gallina Aji Amarillo Kg. 0.0007
Dientes de ajo Kg. 0.0001
Cebolla 0.0009
Lomo 0.0134
Lomo Cebolla Kg. 0.0036
Saltado Tomate Kg. 0.0036
Dientes de ajo 0.0001

Relleno Insumo Unidad de medida Para1Tequeio
Mixto Jamon 0.0089
Queso Kg. 0.0089

Relleno

 Queso | Queso | kg | 002

Relleno
Hot dog +
Queso

Insumo

Insumo
Hot dog

Unidad de medida

Unidad de medida
Kg.

Para 1 Tequefio

Para 1 Tequefio
0.00893

Queso

Kg.

0.00893

Relleno Insumo Unidad de medida Para 1 Tequeno
Salchicha | Salchicha K. 0.0054
Huachana
Huachana -
Huevo Unidad 0.0179

Elaboracion propia
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Aceite

El aceite es uno de los insumos mas importantes en la produccion del producto,
el cual es utilizado basicamente en el proceso de freir los tequefios. Este
insumo también es utilizado en la cocina del centro de operaciones para labores
de coccion de los insumos que requieren estar cocinados antes de elaborar el
tequefio. Segun el articulo “Los Aceites y las Frituras” publicado por
“‘www.alimentacién-sana.org”, el aceite se debe cambiar cada tres frituras, con
lo cual se puede aproximar la utilizacién del aceite basandose en la demanda

del producto.

Se determiné de manera experimental que para freir seis tequefios se utiliza
98.73 mililitros de aceite, por lo cual se puede obtener que para freir un tequefio
se necesita 16.36 mililitros de aceite. El consumo de aceite en la cocina del
centro de operaciones se basa en la preparacién del aji de gallina, lomo saltado
y salchicha huachana. En la tabla N°3.19 se detalla el requerimiento de aceite

para un tequefio segun las necesidades de cada relleno y del producto final.

Tabla 3.19 Consumo de aceite para un tequeio
Requerimiento de Aceite

Insumo Unidad de medida Para 6 tequenos Para un tequeio
Tequefo mL. 98.75 16.46
Aji de Gallina mL. - 1.80
Lomo Saltado mL. - 2.00
Salchicha Huachana mL. - 1.00

Elaboracion propia

Bebidas

Las bebidas son un producto importante dentro del negocio, ya que constituyen
un gran volumen en las ventas. En el estudio de mercado se definié que las
bebidas a venderse serian las gaseosas, la chicha morada y el refresco de
maracuya. Los requerimientos para cada tipo de bebida se muestran a

continuacion:
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Gaseosas

Las gaseosas que se ofreceran en el modulo seran la Inca Kola y Coca Cola, ya
gue son las que cuentan con mayor preferencia en el mercado al cual apunta el
proyecto. Estas bebidas seran adquiridas en paquetes de 12 botellas a precio al

por mayor.

Chicha morada

El requerimiento de insumos para la elaboracion de la chicha morada se
elabor6 en base a la receta tradicional. La composicion y el consumo anual de
los insumos de esta bebida se muestran en la tabla N° 3.20.

Tabla 3.20 Composicion de Chicha Morada
Refresco Chicha Morada

Para un vaso de

Insumo Unidad de medida Para 1litro .
Chicha (16 oz)
Maiz morado Kg. 0.21 0.10
Pina Unidad 0.29 0.14
Azlcar Kg. 0.07 0.03
Canela Unidad 1.14 0.54
Limoén Unidad 1.14 0.54
Agua Lt. 1.29 0.61

Elaboracion propia

Refresco de maracuya

Los insumos requeridos para la elaboracion del refresco de maracuya y sus
respectivos requerimientos para el consumo anual se muestran en la tabla N°
3.21.

Tabla 3.21 Composicion de Refresco de Maracuya
Refresco Maracuya

Para un vaso de

Unidad de medida Para1litro .
Maracuya (16 oz)
Maracuya Unidad 4 1.9
AzUcar Kg. 0.15 0.07
Agua Lt. 1 0.48

Elaboracion propia
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Requerimiento anual para todo el horizonte

Los requerimientos anuales para todo el horizonte de los principales insumos
correspondientes a la preparacion del tequefio como producto final se muestran
en la Tabla N° 3.22, asi también los requerimientos anuales para la elaboracién

de los refrescos se indican en la Tabla N° 3.23.

Tabla 3.22 Requerimiento anual de insumos para todo el horizonte - Tequefios
Insumos Totales Tequefios

Unidad de

Insumo ] 2013 2014
medida
Harina de Maiz Kg. 1,747.70 1,764.48 3,119.06 3,152.19 3,187.29
Mantequilla Kg. 873.85 882.24 1,559.53 1,576.10 1,593.65
Azlcar Kg. 34.95 35.29 62.38 63.04 63.75
Sal Kg. 34.95 35.29 62.38 63.04 63.75
Pollo Kg. 818.66 826.52 1,461.03 1,476.55 1,492.99
Pan Unidad 6,567.68 6,630.73| 11,721.10[ 11,845.62| 11,977.50
Aji Amarillo Kg. 64.39 65.01 114.91 116.13 117.43
Dientes de ajo Kg. 16.56 16.72 29.55 29.86 30.20
Cebolla Kg. 347.70 351.04 620.53 627.12 632.44
Lomo Kg. 986.07 995.54 1,759.81 1,778.50 1,798.30
Tomate Kg. 264.91 267.46 472.78 477.81 483.13
Jamoén Kg. 532.13 537.24 949.67 959.76 970.45
Queso Kg. 1,729.63 1,746.23 3,086.80 3,119.59 3,154.33
Hot dog Kg. 369.64 373.19 659.68 666.69 674.11
Salchicha Huachana Kg. 223.52 225.67 398.91 403.15 407.64
Huevos Unidad 4,236.34 4,277.00 7,560.44 7,640.75 7,725.82
Aceite Lt. 6,106.99 6,165.62| 10,898.93| 11,014.71| 11,137.34

Elaboracion propia

Tabla 3.23 Requerimiento anual de insumos para todo el horizonte - Refrescos
Insumos Totales Refrescos

Insumo Unidad de medida 2013 2014 2015 2016
Maiz morado Kg. 3,479.01 3,512.40( 6,208.86 6,274.81 6,344.68
Pifia Unidad 4,870.61 4,917.36| 8,692.40 8,784.74 8,882.55
AzUcar Kg. 2,705.50 2,731.47| 4,828.41 4,879.70 4,934.03
Canela Unidad 18,786.63| 18,966.98| 33,527.83| 33,884.00| 34,261.25
Limon Unidad 18,786.63| 18,966.98| 33,527.83| 33,884.00| 34,261.25
Agua Lt. 32,617.11| 32,930.23( 58,210.61| 58,828.98| 59,483.96
Maracuyd Unidad 45,105.92| 45,538.93| 80,498.94| 81,354.09| 82,259.85

Elaboracion propia
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c) Materiales

Los materiales se dividen en dos tipos, los correspondientes al &area de
produccion y los correspondientes al area de oficina. Los materiales requeridos
en el area de produccion incluyen los materiales basicos de cocina, asi como
los utensilios de limpieza, los uniformes de los empleados y los elementos de
seguridad; por otro lado dentro de los materiales de oficina se encuentran los
elementos que seran utilizados por el personal administrativo para la realizacién
de sus labores. En la Tabla N°3.24 se muestran los materiales del area de
produccion presupuestados para que el negocio se ponga en marcha y en la

Tabla N°3.25 se muestran los correspondientes a los materiales de oficina.

Tabla 3.24 Requerimiento de materiales — Area de produccion

Elementos Cantidad Precio
Juego de ollas 1 S/.  700.00
Utensilios basicos de cocina 1 S/.  200.00
Mascarillas (90 unidades) 17 S/. 40.00
Guantes de Jebe (50 pares) 73 S/. 2.50
Utensilios de limpieza 12 S/.  150.00
Uniformes completos 6 S/.  150.00
Mandiles 12 S/. 20.00
Botiquin 2 S/. 50.00
Extintor 2 S/.  100.00
Vasos (ciento) 1 S/. 10.00
Empaque chico (ciento) 1 S/. 12.00
Empaque grande (ciento) 1 S/. 23.00

Elaboracion propia
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Precio
Elementos Cantidad unitario con
IGV S/.

Teléfono Inaldmbrico (tres extensiones) 2 S/.  129.00
Estante de melamine x 2m de altura 1 S/.  300.00
Engrapador 1 S/. 7.50
Clips 2 S/. 1.27
Papel Bond 6 S/. 15.00
Boligrafo 48 S/. 0.60
Corrector 6 S/. 1.88
Lapiz Técino 10 S/. 0.42
Borrador blanco 3 S/. 0.57
Tajador 2 S/. 0.50
Grapas 1 S/. 1.41
Cuaderno Cuadriculado 4 S/. 2.20
Tijera Oficina 1 S/. 4.00
Sello Recibido 1 S/. 10.69
Plumén Indeleble 3 S/. 2.50
Perforador 1 S/. 7.00
Post it 2 S/. 6.41
Pegamento Barra 2 S/. 6.20
Resaltador 3 S/. 1.30
Regla Plastico 2 S/. 0.60
Cartucho Tinta Negra 6 S/. 35.00
Cartucho Tinta Color 4 S/. 60.00
Calculadora 1 S/. 12.00

Elaboracion propia

Requerimiento anual para todo el horizonte

El requerimiento anual de materiales para todo el horizonte se muestra en la
tabla N° 3.26
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Materiales
Juego de ollas 1 0 1 0 1
Utensilios basicos de cocina 1 0 1 0 1
Mascarillas (90 unidades) 17 | 17 | 25 | 25 | 25
Guantes de Jebe (50 pares) 73 | 73 | 100 | 100 | 100
Utensilios de limpieza 12 | 12 | 12 | 12 | 12
Uniformes completos 6 6 12 | 12 | 12
Mandiles 12 | 12 | 21 | 21 | 21
Botiquin 2 2 3 3 3
Extintor 2 2 3 3 3
Vasos (ciento) 293 [ 295 | 522 | 528 | 534
Empaque chico (ciento) 299 [ 302 | 533 | 539 | 545
Empaque grande (ciento) 288 [ 290 | 513 | 519 | 524

Elementos de oficina 2013 2014 2015 2016 2017

Teléfono Inaldmbrico (tres extensiones) 2 0 0 0 0
Estante de melamine x 2m de altura 1 0 0 0 0
Engrapador 1 1 1 1 1
Clips 2 2 2 2 2
Papel Bond 6 6 6 6 6
Boligrafo 48 | 48 | 48 | 48 | 48
Corrector 6 6 6 6 6
Lapiz Técino 10 | 10 | 10 | 10 | 10
Borrador blanco 3 3 3 3 3
Tajador 2 2 2 2 2
Grapas 1 1 1 1 1
Cuaderno Cuadriculado 4 4 4 4 4
Tijera Oficina 1 1 1 1 1
Sello Recibido 1 1 1 1 1
Plumén Indeleble 3 3 3 3 3
Perforador 1 1 1 1 1
Postit 2 2 2 2 2
Pegamento Barra 2 2 2 2 2
Resaltador 3 3 3 3 3
Regla Plastico 2 2 2 2 2
Cartucho Tinta Negra 6 6 6 6 6
Cartucho Tinta Color 4 4 4 4 4
Calculadora 1 0 0 0 0

Elaboracion propia
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d) Servicios:

Los requerimientos de acuerdo a los servicios son los basicos, es decir, se
necesita agua, electricidad y como ya se mencioné anteriormente, gas natural.
En la tabla N°3.27 se muestran las especificaciones y costos de los servicios

mencionados.

Tabla 3.27 Servicios
Tarifa mensual

Servicio  Proveedor Unidad de medida Costo Instalacion

Fija Variable

Gas Natural| Calidda Promedio S/. 700.00 | S/. 12.07 | S/. -
Agua Sedapal m3 S/. - |S/. 4.745S/. 3.90
Electricidad| Edelnor Kwh S/. - |S/. 242 5/. 0.35

Elaboracion propia

3.6 Evaluacién Ambiental y Social

3.6.1 Evaluacion Ambiental

El ciclo de vida, segin la norma I1SO 14040%', nace de la posibilidad de
implementar en el mercado médulos de tequefios de diversos rellenos, lo cual
engloba procesos productivos, de transporte, de distribucién, consumo y de
disposicion de los recursos utilizados. A continuacién se muestra en el Grafico

N°3.20 el ciclo de vida del tequefio.

27 e e .. .

Norma que establece la estructura general, los principios y los requisitos para conducir y reportar
estudios de evaluacion del ciclo de vida. Esta norma describe en detalle la técnica de evaluacion de ciclo
de vida.
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PROCESO PRODUCTIVO DISTRIBUCION

IDEA DESECHOS Y ELIMINACION CONSUMO

Gréfico 3.20 Ciclo de Vida
Elaboracion propia

a) Politica Ambiental

Bajo el compromiso de contribuir al bienestar de la sociedad y el reconocimiento
de la importancia del medio ambiente para el progreso social y econémico, se

establece las siguientes lineas de accidn que definen la Politica Ambiental:

e Mejorar continuamente las actividades, productos y servicios el medio
ambiente mediante la evaluacidbn sistematica y periodica del
comportamiento ambiental a través de objetivos ambientales.

¢ Implementar, mantener y mejorar los Sistemas de Gestién Ambiental.

e Satisfacer a los clientes en experiencia y calidad

¢ Prevenir la contaminacion y segregacion de residuos solidos fomentando
el reciclado.

e Utilizar adecuadamente la energia y materia prima necesaria, con la

finalidad de reducir los impactos ambientales negativos.
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e Garantizar un desarrollo y desenvolvimiento sustentable a corto y largo
plazo en beneficio de la sociedad dentro del marco legal ambiental
aplicable vigente y los compromisos voluntarios a adoptar.

e Hacer publico el comportamiento ambiental de la Empresa.

b) Aspectos e Impactos Ambientales Significativos

Se realizard un analisis ambiental completo al conjunto de actividades que
proporcionara la informacién necesaria para identificar los puntos sobre los que

se deberan priorizar las acciones necesarias en relacién al medio ambiente.

En la Tabla N°3.28 se presentan los aspectos e impactos ambientales que
derivan de las actividades propias realizadas tanto en el médulo como en el

centro de operaciones.

Tabla 3.28 Aspectos e impactos ambientales
1. EMISIONES

1.1 Lluvia acida, acidificacién de aguas.
1.2 Elevacién de temperatura del ambiente.
1.3 Alteracion y destruccion de ecosistemas.

1.1 Emisiones de particulas sélidas, CO2 y CH4 producto de la
combustion del gas natural en el proceso de freido.

2.1 Efluentes provenientes de actividades de limpieza y
mantenimiento de equipos.
2.2 Generacién de aceite vegetal usado. 2.2 Contaminacion de suelos.

2.1 Contaminacion de agua.

3.1 Generacion de mermas provenientes del proceso productivo. |3.1 Contaminacion por residuos soélidos.

3.2 Generacién de envases
3.3 Acumulacién de cajas y bolsas como producto del transporte y
almacenaje de materias primas.

3.2 Contaminacioén visual.

4. RUIDO

4.1 Aumento de problemas de salud auditiva.

4.1 Ruido proveniente de la_amasadora. 4.2 Pérdida de atencion y baja productividad.

5.1 Consumo de energia eléctrica en el médulo y centro de
operaciones.
5.2 Consumo de agua 4.2 Contaminacion directa al medio ambiente.

Elaboracion propia

4.1 Escasez de agua
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c) Valoracion de Aspectos Ambientales

Después de la identificacion previa, a cada aspecto se le asigna un valor de
cada uno de los siguientes criterios expuestos en las siguientes tablas (3.29,
3.30 y 3.31) y se calcula el indice de Prioridad de Riesgo mediante la siguiente

relacion:
IPR=F*G*P
Tabla 3.29 Valores de Frecuencia
FRECUENCIA DE APARICION (F)
CALIFICACION EXPLICACION VALOR
Continuamente |El aspecto aparece continuamente 5
=>1vez/dia El aspecto aparece de forma puntual durante una jornada 4
> 1 vez/semana |Elaspecto aparece de forma puntual durante una semana 3
> 1 vez/ mes El aspecto aparece de forma muy puntual 2
Menos 1 vez / mes |El aspecto aparece esporadicamente 1
Elaboracion propia
Tabla 3.30 Valores de Impacto
GRAVEDAD IMPACTO (G)
CALIFICACION EXPLICACION VALOR
Nulo Impacto limitado y localizado para el medio ambiente 1
Impacto con consecuencias leves y efectos mas
Leve : - 2
generalizados que el anterior
Impacto inherente a los procesos de la actividad de la
Moderado . 3
empresa con efectos considerables
Impacto de gravedad debido a la toxicidad o cantidad de
Grave LA, i 4
contaminacién emitida
Muy Grave Impacto critico para el desarrollo de los ecosistemas 5

Elaboracion propia

Tabla 3.31 Valores de Pérdida de Control
PERDIDA DE CONTROL (P)

CALIFICACION EXPLICACION VALOR
Muy baja Se puede solucionar facilmente 1
Baja Se necesita realizar una operacion con cierto cuidado 2
Media Se puede perder el control de una parte del aspecto 3
Alta Aspecto fcilmente descontrolable 4
Muy alta Gran dificultad para su control 5

Elaboracion propia
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En la Tabla N°3.32, se muestra el indice de Prioridad de Riesgo (IPR)
calculado. Se considera aspectos ambientales significativos aquellos cuya

puntuacion (IPR) supere los 40 puntos.

Tabla 3.32 Valoracion de Aspectos

Criterios IPR
Aspecto F G P F*G*P

Emisiones de particulas sélidas, CO2 y
CH4 producto de la combustion del gas 3 3 3 27
natural en el proceso de freido.

Efluentes provenientes de actividades
de limpieza y mantenimiento de 3 3 2 18
equipos.
Generacion de aceite vegetal usado. 5 5 3 s
Generacion de mermas provenientes
del proceso productivo. 3 2 2 12

Generacién de envases 5 4 3 e
4

Acumulacién de cajas y bolsas como

producto del transporte y almacenaje de 4 2 1
materias primas.
Ruido proveniente de la amasadora. 4 2 2 16

Consumo de energia eléctrica en el
. : 4 2 1 8
modulo y centro de operaciones.
Consumo de agua 3 3 2 18
Elaboracion propia

La generacion de aceite vegetal usado y generacion de envases son aspectos
criticos que destacan en los procesos relevantes. Es por eso que se tomaran
las siguientes acciones para controlarlos y mitigar su respectivo impacto

ambiental mediante:

Para la generacién de aceite vegetal usado: El aceite vegetal es considerado
un potencial contaminante si no se realiza la disposicion final adecuada. Es por
esto que el AVU (aceite vegetal usado) sera destinado para la produccién de
biodiesel y glicerina. El biodiesel es un biocombustible ecolégico que brinda la

oportunidad de reducir el uso de combustibles fosiles reduciendo las emisiones
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del dioxido de carbono y la glicerina es un subproducto que puede emplearse
en la produccion de jabones?®. Semanalmente se generardn contenedores
llenos de aceite vegetal usado.

Para la generacion de envases: Se usaran productos biodegradables que
serviran como empaques de los tequefios al ser vendidos con el objetivo de
mitigar el impacto al medio ambiente si estos fueran de otro material. Estos
productos se caracterizan por ser procedentes de materias primas
regenerativas o recicladas pudiendo ser eliminados mediante el compostaje® y
dejando poca huella de carbono®.

Para el manejo de residuos soélidos: Se contard con depdsitos especiales en
el modulo y centro de operaciones con el objetivo de agrupar ciertos desechos
sélidos. Es decir, se aplicara la segregacion de residuos sélidos el cual consta
de ciertas medidas técnicas para ser implementada como el uso de colores

para los diferentes envases (Ver Grafico N°3.33):

Tabla 3.33 Segregacion de residuos sélidos

Color Residuo sélido

Marrén| Residuos organicos

Blanco Plastico
Azul Papel y cartdon

Elaboracion propia

3.6.2. Evaluacion Social

Actualmente el factor social juega un rol muy importante en el desarrollo de una
empresa, las relaciones con el entorno geografico y con los grupos de interés o

stakeholders seran muy estrechas por lo que tendran un impacto directo en la

28 ECOINTELIGENCIA 2011 - ¢ Sabes como reciclar tu aceite usado?
29 proceso de transformacion de la materia orgéanica para obtener compost que es un abono natural.
%0 Mide las emisiones de dioxido de carbono que se realizan en la cadena de produccién de bienes.
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identidad y prestigio de la Empresa. Es por esto que se plantean las siguientes

acciones:

a) Respeto y Desarrollo de trabajadores: La satisfaccion de los trabajadores
y la participacion de los mismos son puntos clave que tienen un alto grado de
influencia en la productividad de la Empresa. Debido a esto, se plantean las
siguientes medidas:

e Establecer un cédigo de Etica que garantice una buena gestion
administrativa de las relaciones laborales con los colaboradores ademas
de regir la conducta empresarial.

e Brindar un adecuado ambiente de trabajo, proporcionando todos los
implementos y equipos necesarios para que se pueda lograr de manera
correcta las actividades correspondientes.

e Realizar capacitaciones que ayuden a desarrollar y consolidar las
habilidades y conocimientos técnicos de los colaboradores.

e Manejar buenas practicas de higiene y salud ocupacional.

e Conciliar la vida laboral y familiar de los colaboradores.

e Respetar la jornada laboral, pago de sueldos de manera puntual y
beneficios sociales correspondientes (CTS, ESSALUD, Carnet de
sanidad, etc.)

e Establecer una comunicacién fluida y horizontal con los colaboradores

ademas de motivar la participacién de estos en la toma de decisiones.

b) Responsabilidad Social: Al ser consciente del impacto que se tiene en las
comunidades del entorno inmediato. La Empresa, después de consolidarse en
el mercado, desarrollara un programa de responsabilidad social de forma
eficiente y acorde a lo necesario para colaborar con el desarrollo de la
sociedad. Se buscara afianzar las relaciones con el objetivo que perduren a
través del tiempo. Para esto se cumplirdn las leyes, normas, costumbres

establecidas asi como los contratos y compromisos a los que la Empresa
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acceda ademas del aspecto ambiental respectivo. Se hard énfasis en el
patrocinio de actividades recreativas para establecer la marca en el segmento
objetivo.

c) Alianzas Estratégicas con Proveedores: La gestion de proveedores es
fundamental para obtener la materia prima necesaria en el tiempo indicado. Es
por esto que se formaran alianzas estratégicas de mutuo beneficio con los
proveedores con el objetivo de tener los recursos por un menor precio
establecidos por convenio, ademas se buscara tener la menor cantidad de
proveedores y que su ubicacion geogréfica sea cercana al centro de
operaciones. Por ultimo, se asegurara las practicas éticas hacia los

proveedores.

d) Gestion de Clientes: El objetivo prioritario de la Empresa sera garantizar la
satisfaccion de las expectativas de la clientela, en términos de calidad y precio.
Siendo la empresa responsable de los productos brindados asi como el impacto

de éstos sobre la clientela y sociedad.

En Gréafico N°3.21 se muestra la relacion de los principales Stakeholdes de la

Colaboradores

Empresa.

Proveedores

Grafico 3.21 Stakeholders
Elaboracion propia
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A continuacién se muestra el Diagrama de Gantt (Ver Tabla N° 3.34 y Gréfico

N° 3.22) realizado para poder determinar el tiempo demandado por cada

actividad necesaria para llevar a cabo la construccion y funcionamiento de la

empresa.

EDT

A WDN PP

© 00 N o O

11

12

13

14

Tabla 3.34 Cronograma de Implementacion

Nombre de tarea
Estudio de Pre-Factibilidad
Evaluacién de resultados
Constitucion de la Empresa

Alquiler de espacio en
Centro Comercial

Solicitud de disefio de
modulo

Construccion del médulo
Compra de maquinaria,
equipos y mobiliarios
Instalacion de modulo

Instalacion de equipos en
Centro de Operaciones
Contratacion de empleados
Adquisicion de licencia de
funcionamiento

Compra de insumos y
materiales

Publicidad

Definicion de ultimos
detalles

Duracion Comienzo

89 dias
5 dias
15 dias

23 dias

11 dias
15 dias
17 dias
15 dias
16 dias
16 dias
14 dias

15 dias

19 dias

7 dias

Fin

mié 01/08/12 lun 03/12/12
mar 04/12/12lun 10/12/12
mar 11/12/12lun 31/12/12

mar 01/01/13jue 31/01/13

vie 01/02/13 vie 15/02/13
lun 18/02/13 vie 08/03/13
lun 18/02/13 1001

lun 11/03/13 vie 29/03/13
mié 13/03/13 mié 03/04/13
jue 04/04/13 jue 25/04/13

vie 26/04/13 mié 15/05/13

jue 16/05/13 mié 05/06/13

mar
11/06/13

jue 06/06/13 vie 14/06/13

jue 16/05/13

Elaboracion propia
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EDT . |Nombre de tarea . |Duracien _[Biul'12 [19ago'12? [30sep'12 [1inov'12 [23dic'12 [03feb13 [17mar'13 [28abr'i3 [0f
14 [01 [19 Jos [24 [12 [30 [17 Jos [23 (10 [28 15|05 [23 [10 [28 [ 16 | 03
1 Estudio de Pre-Factibilidad 89 dias ¥ * 1% :
2 Evaluacion de resultados 5dias :
3 Constitucion de la Empresa 15 dias
4 Alguiler de espacio en 23 dias
Centro Comercial
5 Solicitud de disefio de 11 dias
modulo :
6 Contruccion del mddulo 15 dias =
7 Compra de maguinaria, 17 dias : T
equipos y mobiliarios
8 Instalacion de mddulo 15 dias T
9 Instalacion de equiposen 16 dias
Centro de Operaciones
10 Contratacion de empleados 16 dias
11 Adquisicon de licenciade 14 dias
funcionamiento
12 Compra de insumos y 15 dias
materiales : :
13 publicidad 19 dias 0
14 Definicidn de dltimos 7 dias i':
detalles : :

Gréfico 3.22 Diagrama de Gantt
Elaboracion propia
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CAPITULO 4: ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL

Dentro del estudio legal y organizacional se disefiard la estructura
organizacional considerando los servicios propios y de terceros. También se
detallaran los puntos a considerar para la constitucion legal vy los

requerimientos de personal.

4.1 Forma Juridica

Para la realizacién de la empresa, se decidid constituir una Sociedad Andnima
Cerrada, la cual se encuentra regulada en el Titulo Primero de la Ley General
de Sociedades. En esta forma colectiva, el nimero de accionistas no podra ser
menor que dos (2), ni mayor que veinte (20).

En este caso serdn 2 los accionistas iniciales que constituirdn la sociedad,
pudiendo dicho numero ir aumentando progresivamente, asi como el capital
social de la sociedad, el cual se encuentra representado por acciones
nominativas y se conforma con los aportes en bienes y/o efectivo que realicen

los socios.

Una de las caracteristicas principales de este tipo de sociedad es que al poseer
una personeria juridica propia y ser de Responsabilidad Limitada, los socios no
responden personalmente por las deudas sociales.

Respecto a la organizacion de esta Persona Juridica, la LGS establece que
debe contar con una Junta General de Accionistas, conformada por los dos
socios que conforman la empresa, es el érgano supremo de la sociedad,
encargado de dirigirla en los asuntos mas trascendentales, un Gerente General,

quien contard con facultades administrativas, judiciales y procesales. Debido a
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gue es una sociedad nueva y aun pequefia, se decidi6 no nombrar un
Directorio, sin embargo es posible modificar el Estatuto Social y nombrarlo mas
adelante.

4.2 Constitucion de la Sociedad

Para la constitucion de la Sociedad, se requerirdn de los servicios de una

Notaria, quienes se encargaran de realizar los siguientes tramites:

a) Minuta de Constitucion

Documento privado, elaborado y firmado por un abogado. Contiene la
declaracion de voluntad de constituir la empresa, el tipo de modalidad
(Sociedad Andnima Cerrada en este caso), datos de los dos socios de la
misma, estatutos (sanciones, responsabilidades, facultades, etc.).

Para la elaboracién de dicha minuta, previamente es necesario contar con los

documentos e informacion senalados en la Tabla N° 4.1.

Tabla 4.1 Requisitos para constituir una S.A.C.
Requisitos
Reserva de Nombre en Registros Publicos
Presentacion de documentos personales de los accionistas
Descripcion de la Actividad Econdmica a realizar — Objeto Social
Establecer el capital de la empresa y depositarlo en una Cuenta
Corriente de algun Banco.

Elaboracion propia

b) Escritura Publica

Documento que tiene la finalidad de darle formalidad a la minuta para

posteriormente presentarla ante Registros Publicos. Es realizada por un
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Notario, quien da fe sobre la capacidad juridica de los socios, el contenido del

documento y la fecha en la que se realiz6 dicha constitucion.

c) Inscripcién en Registros Publicos

Una vez realizada la Escritura Publica, el Notario o los titulares de la empresa
deberan realizar la inscripcion de la Sociedad en Registros Publicos. Al finalizar
dicho trdmite se habra terminado de constituir formalmente la Sociedad, lo cual
tendra como sustento una Partida Registral, en la cual en lo sucesivo se
tendran que inscribir todos los movimientos (modificacion de estatutos, cambio

de gerente general, aumento de capital, etc.) de la empresa.

d) Registro ante SUNAT

Una vez inscrita la sociedad anénima en una Partida Registral, la empresa
contara con personeria juridica, sin embargo es necesario que esta sea inscrita

también en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

Este registro contiene informacion del contribuyente, respecto a la identificacion,
actividades econdmicas, domicilio fiscal, tributos a los que la empresa se

encuentra afecta, etc.

El trAmite podra realizarse por el representante legal establecido en Registros
Plblicos, para lo cual se requeriran los documentos sefialados en la Tabla
N°4.2.
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Tabla 4.2 Documentos para solicitar el RUC

Documentos
Documento de ldentidad del Representante Legal.

Para acreditar el domicilio fiscal: Recibo de luz,
teléfono, television, o Ultima declaracion jurada de
predio o autovaluo.

Partida Registral certificada por los Registros
Publicos (antigiiedad no mayor a 30 dias
calendario).

Elaboracion propia

Asimismo, la empresa se acogera al Régimen General, puesto que los otros
Regimenes tales como RUS y RER imponen limitaciones como no poseer otro
centro de operaciones o0 no superar los 10 trabajadores, respectivamente.

4.3 Registro en el MYPE

El Decreto Legislativo N° 1086 tiene por objetivo la promocion de la

competitividad, formalizacion y desarrollo de las Micro y Pequefias Empresas.

La empresa, dentro de la Mype pertenecera al grupo de la “Pequefia Empresa”,
ya que cumple con el requisito de tener de 1 hasta 100 trabajadores y un monto

de ventas anuales no mayor a 1700 UIT.*

Para ello, sera necesaria la inscripcion en la pagina web del Ministerio de
Trabajo. Una vez registrada, la empresa podra acceder a los beneficios

laborales, tributarios, financieros y tecnologicos que brinda la Ley Mype.

*! Guia Tributaria SUNAT:
http://www.guiatributaria.sunat.gob.pe/index.php?option=com content&view=article&id=520:02-ique-
beneficios-laborales-previsionales-y-de-salud-tienen-las-mypes&catid=83:mypes&ltemid=134
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4.4 Requisitos Administrativos

a) Autorizacion Municipal y Licencia de funcionamiento:

Segln el articulo 9° de la Ley Marco de Licencia de Funcionamiento®, las
Galerias Comerciales deben contar con una sola licencia de funcionamiento en
forma corporativa, la cual podra ser extendida a favor del ente colectivo,
mientras que en el caso de los mddulos o stands que se encuentran dentro de
dichos centros, les sera exigible una Inspeccién Técnica de Seguridad en

Defensa Civil Ex Post al otorgamiento de la Licencia de Funcionamiento.

b) Certificacion de sanidad

Para entrar en funcionamiento, el negocio debe obtener la certificacion de
sanidad brindada por la Direccion General de Salud Ambienta (DIGESA),
organismo interno del MINSA que regula las buenas practicas en el manejo de
alimentos y bebidas para el consumo humano por medio de la Norma Sanitaria
para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios del mismo rubro. Dentro
de los requisitos para obtener dicha certificacion, se presentan parametros
correspondientes a la buena calidad, manipulacién e infraestructura, asi como
los procedimientos de deben cumplirse obligatoriamente para que el local este
adecuado de manera que se desarrollen sus actividades correctamente y sin
perjudicar la salud humana.*

Al cumplir con los requisitos antes mencionados, la DIGESA aprueba el

funcionamiento del negocio por medio de la certificacion de sanidad.

c) Carnet de Sanidad para los trabajadores

El carnet de sanidad, es un documento indispensable para toda persona
encargada de la elaboracién y expendio de alimentos. Para obtenerlo, se

32 Ley N° 28976: Ley Marco de Licencia de Funcionamiento

*3Normas Sanitarias DIGESA: http://www.digesa.minsa.gob.pe/Expedientes/Leyes-Reglamentos.aspx
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requiere gue los empleados concurran a algun Centro de Salud del Ministerio
de Salud o al Area de Sanidad de la Municipalidad del distrito elegido. En
ambos casos, se emitird el carnet de sanidad previo pago y examenes

correspondientes.

4.5 Régimen Tributario

Por acogerse al Régimen General, la empresa tendra las siguientes

obligaciones.

a) Obligaciones Tributarias

Impuesto a la Renta:

El negocio es sujeto del Régimen General del Impuesto a la Renta, por tan lo la
tasa es el 30% de la utilidad generada al cierre de cada afio. Dicho calculo se
realizar4d en la Declaracion Jurada Anual del Impuesto a la Renta que se
presenta dentro de los tres primeros meses del afio siguiente, de acuerdo al
cronograma de pagos dispuesto por SUNAT. Sin embargo, es de tener en
cuenta que se contara con la obligacion de efectuar declaraciones y pagos
mensuales, los cuales seran considerados pagos a cuenta del impuesto que se

determinara anualmente.®*

Impuesto General a las Ventas:

Es el tributo que se pagaré por las ventas realizadas, actualmente la tasa de
IGV es del 18%. La declaracién y pago de este impuesto, sera realizado
mensualmente hasta la fecha indicada en el Cronograma de Obligaciones
Tributarias que corresponde al ultimo digito del RUC.

** PORTAL DE MYPE : Guia de Constitucion de Empresas :
http://www.crecemype.pe/portal/images/stories/files/Guia Constitucion empresas.pdf
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b) Libros Contables:

Es una obligacién tributaria, adquirir los libros contables, que deberan ser
previamente legalizados en cualquier Notaria. Los libros contables se pueden
adquirir en cualquier libreria, luego legalizarlos por un notario en la primera hoja
atil del libro. La constancia Notarial, asigna un namero y contiene el nombre o la
denominacién de la razén social, el objeto del libro, el nimero de folios, el dia 'y
el lugar en que se otorga, el sello y firma del notario. Por acogerse al Régimen
General y tener ingresos brutos anuales mayores a 150 UIT, debe llevar la
contabilidad completa, la cual incluye: Libros Caja y Bancos, Inventarios y
Balances, Libro Diario, Libro Mayor, Registro de Compras, Registro de Ventas,
Libros de Registro de Activo Fijo, Registro de Costos, Registro de Inventario
Permanente en Unidades Fisicas, Registro de Inventario Permanente

Valorizado, Libro de Actas, Libro de Matricula de Acciones.

c) Comprobantes de pago

Por estar dentro del Régimen General, la Superintendencia de Administracion
Tributaria exige el uso de comprobantes de pago, los cuales pueden ser
facturas, boletas de venta, liquidaciones de compra, tickets o cintas emitidas por
magquinas registradoras, Documentos complementarios a los comprobantes de
pago, tales como Notas de crédito y notas de débito y Guias de Remision para

sustentar el traslado de mercaderias.

Ya que la empresa utlizard entre otras, cintas emitidas por maquinas
registradoras, se solicitara la autorizacion pertinente, registrando dicha maquina
con el Formulario N° 809 ante la SUNAT.
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4.6 Aspecto Laboral

a) Legalizacién del Libro de Planillas e Inscripcién de Trabajadores en Es
Salud

La empresa debera obtener un Libro de Planilla de Pago de Remuneraciones, y

legalizarlo ante el Ministerio de Trabajo o sus dependencias.

Asimismo necesario que la empresa registre a sus trabajadores ante el Seguro
Social de Salud (Es Salud), con la finalidad que los trabajadores puedan
acceder a las prestaciones que brinda dicha entidad. Para ello, la empresa se
registrard mediante el Programa de Declaracion Telematica — PDT o el

Formulario N° 402, los cuales se adquieren en la SUNAT o entidades bancarias.

La afiliacion de los trabajadores se realiza a través del Programa PDT con el
Formulario Virtual N° 601, ya que se contard con mas de 3 trabajadores. Esta
declaraciéon, asi como el pago correspondiente, debera realizarse
mensualmente en las entidades bancarias autorizadas, conforme a la fecha
establecida por la SUNAT.

b) Tipo de Contrato

Se decidi6 por optar por dos tipos de Contratos:

Contratos de Trabajo

Se utilizaran Contratos de Naturaleza Temporal, bajo la modalidad de Inicio o
Incremento de Actividad, regulada por el Art. 57° del TUO de la Ley de
Productividad y Competitividad Laboral, para los trabajadores profesionales

requeridos a tiempo completo (cocineros).
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Bajo dicha modalidad, se tendran en cuenta los beneficios laborales que
tendran aquellos trabajadores, como la asignacion familiar, descanso
vacacional, gratificaciones y CTS, seguro de vida y utilidades.

Convenios por Modalidades Formativas

Para los ayudantes de cocina y trabajadores del médulo. Los cuales, acorde
con la Ley N° 28518, contaran con una remuneraciéon no menor a la minima

vital, un seguro médico y una subvencion cada 6 meses).

4.7 Registro de Marca - INDECOPI

Es conveniente realizar el registro de marca y logo de la empresa ante
INDECOPI antes de iniciar el negocio, para ello se deberan seguir los pasos
establecidos en la Tabla N°4.3. La duracién del registro de marca es de 10

afios.®

Tabla 4.3 Requisitos para registrar una marca
Requisitos

Identificar el signo a utilizar como
marca.

Verificar si el signo elegido esta
registrado (Busqueda Fonética)

Llenar la solicitud establecida por
Indecopi

Pagar la tasa correspondiente
Adjuntar documentacion de la empresa
y representante legal.

Elaboracion propia

El nombre de la marca sera “Tequefion” y el logo escogido para el negocio se

muestra a continuacion en el Grafico N° 4.1.

*INDECOP!I : Signos Distintivos
http://www.indecopi.gob.pe/0/modulos/JER/JER Interna.aspx?ARE=0&PFL=11&JER=287
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Grafico 4.1 Logo de la empresa
Elaboracion propia

4.8 Costos de constitucion

Los costos en los cuales se incurre para la constitucion legal de la empresa se

muestran en la Tabla N° 4.4.

Tabla 4.4 Costo de constitucion

Costo
Gastos de Constitucion Cantidad o
Unitario S/.

Constitucién de la Empresa en Notaria 1 S/.  900.00
Licencia Municipal de Funcionamiento (Inspeccién

.. . Y. 1 S/. 120.00
Técnica de Seguridad de Defensa Civil)
Carnet de Sanidad para los trabajadores 12 S/. 20.00
DIGESA - Registro Sanitario 1 S/.  360.00
Legalizacion del Libro de Planillas (MT) MYPE -

egalizacion del Libro de Planillas (MT) 1 5/, 9.60
Descuesto 70%
Tramite SUNAT- Elaboracion de facturas 1 S/.  106.00
Libro de Contabilidad y Legalizacion ante Notario 1 S/.  300.00
Busqueda fonética ante Indecopi 1 S/. 30.99
Registro de antecedentes figurativo 1 S/. 38.46
Registro de Marca y Logo en Indecopi 1 S/. 1,067.00

Elaboracion propia
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4.9 Estructura Organizacional

La estructura organizacional tendra a la cabeza a la junta general de socios,
luego al gerente general, para después dividirse en dos areas, la primera e area
de Marketing y ventas, y la segunda el area de produccién. En el Grafico N° 4.2

se muestra a mayor detalle la estructura mediante el organigrama de la

empresa.
Junta general de socios
Gerente General
Asesoria
Legal
Supervisor de .
) Ingeniero
Marketing y . -
Alimentario
Ventas
[ | [ |
Modulo Modulo Conductor Coci Asistentes de
Asistentes | Asistentes |l ocineros cocina

Grafico 4.2 Organigrama de la empresa
Elaboracion propia
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4.10 Funcién del personal

Las funciones de cada integrante del personal debe ser especifica para asi
obtener un buen manejo de la organizacién como sistema, ya que mediante una
buena definicion de los puestos y funciones se puede lograr un eficiente nivel
de trabajo. Los puestos y sus funciones respectivas se muestran en la Tabla N°
4.5.

Tabla 4.5 Funciones del personal

Gerente General Supervisor de Marketing y Ventas
Representacién de la empresa Manejo de promocién y publicidad
Gestion de la cadena de suministro Control de ventas
Supervisiéon de la empresa Optimizacién del servicio brindado
Proyectos de innovacion y de mejora Gestion de indicadores de laempresa

Ingeniero Alimentario Cocinero
Supervision de area de produccién Dirigir la cocina

Crear politicas de transporte de insumos |Preparar los rellenos y salsas
Optimizar el consumo de Materia prima |Elaborar |la masa del tequefio

Enfoque en los temas de alimentos Hacer el inventario de la cocina
Apoyo al Cocinero Entregar los productos
Arma los tequenos Serviry entregar de las bebidas y salsas
Limpieza de utensilios y cocina Atender la caja registradora
Moédulo Asistente Il Conductor
Freir los tequefos Manejar el auto de la empresa

Limpieza de utensilios
Servir tequefios

Elaboracion propia
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4.11 Requerimiento en perfil del personal

Los requerimientos respecto a las capacidades necesarias para cada perfil de
empleado se muestra en la Tabla N° 4.6

Tabla 4.6 Requerimientos del personal

Gerente General Supervisor de Marketing y Ventas
Ingeniero Industrial Ingeniero Industrial
Experiencia de 2 aflos minima en el sector Experiencia en el drea de marketing o areas similares
Disponibilidad a tiempo completo Disponibilidad a tiempo completo
Manejo de Ingles avanzado Manejo de Ingles avanzado
Ms Office avanzado Ms Office avanzado
Ingeniero Alimentario Egresado de la carrera de gastronomia
Experiencia no indispensable Experiencia minima de un afio
Disponibilidad tiempo completo Disponibilidad a tiempo completo
Ms Office intermedio Capacidad de trabajo en equipo

Ayudante de cocina Moédulo Asistente |

Estudiante o egresado de la carrera de gastronomia |[Estudiante de la carrera de gastronomia

Experiencia no indispensable Disponibilidad a medio tiempo
Disponibilidad minima de medio tiempo Carismaticos y sociables

Capacidad de trabajo en equipo Capacidad de trabajo en equipo
Estudiante de la carrera de gastronomia Persona con secundaria completa
Disponibilidad a medio tiempo Experiencia en trabajos similares
Carismaticos y sociables Disponibilidad tiempo completo
Capacidad de trabajo en equipo Contar con brevete clase A - categoria lll

Elaboracion propia
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CAPITULO 5: ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

En el siguiente capitulo se realizara el analisis de las cifras generadas durante
todo el ciclo de vida del proyecto, también se analizara el medio y monto de
financiamiento, asi como la inversién propia; todo esto con el fin de determinar

la viabilidad econémica — financiera del proyecto.

5.1 Inversion del proyecto
Se definen la inversion total del proyecto, la cual se divide en bienes tangibles,

bienes intangibles y capital de trabajo. Las cotizaciones se basan en las

consideraciones definidas en el estudio técnico.

5.1.1 Inversion en Activos Fijos Tangibles

a) Inversion en Maquinarias y Equipos

La inversion en maquinarias y equipos se detalla a continuacion en la Tabla N°
5.1.

Tabla 5.1 Inversion en Maquinaria y Equipos
Precio Precio

Equipo Cantidad unitario  unitario sin  IGV (S/.)

con IGV S/. IGV S/.

Valor Total @ Valor Total

con IGV S/. sin IGV S/.

Mdquina laminadora para hacer pastas 1 S/. 260.00|S/. 213.20|S/. 46.80|S/. 260.00|S/. 213.20
Congeladora 2 S/.1,600.00 | S/. 1,312.00 | S/. 288.00 | S/. 3,200.00|S/. 2,624.00
Cocina 6 quemadoras 1 S/. 899.00|S/. 737.18|S/. 161.82|S/. 899.00|S/. 737.18
Electrodomésticos 1 S/. 300.00(S/. 246.00|S/. 54.00|S/. 300.00 | S/. 246.00
Campana 1 S/. 510.00|S/. 418.20|S/. 91.80]S/. 510.00| S/. 418.20
Amasadora 1 S/.2,186.00 | S/. 1,792.52 | S/. 393.48|S/. 2,186.00|S/. 1,792.52
Dispensador de bebidas 1 S/.2,200.00 | S/. 1,804.00 | S/. 396.00 | S/. 2,200.00|S/. 1,804.00
Freidora 1 S/. 470.00|S/. 385.40|S/. 84.60]|S/. 470.00| S/. 385.40
Carritos transportadores 2 S/. 300.00|S/. 246.00|S/. 54.00|S/. 600.00|S/. 492.00
Caja registradora 1 S/.1,200.00|S/. 984.00|S/. 216.00|S/. 1,200.00|S/. 984.00
Conservadora 1 S/.1,500.00 | S/. 1,230.00 | S/. 270.00 | S/. 1,500.00|S/. 1,230.00

Total S/. 13,325.00] S/. 10,926.50

Elaboracion propia
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b) Inversién en Mobiliario

La inversion en mobiliario incluye tanto los muebles que se encuentran en el
area de produccion, ventas y administrativa. El detalle de dicha inversion se
detalla en la Tabla N° 5.2.

Tabla 5.2 Inversion en Mobiliario

Precio unitario Precio unitario Valor Total Valor Total sin
con IGV S/. IGV S/.
Mesas de Cocina 3 S/. 600.00 | S/. 492.00|S/. 108.00|S/. 1,800.00|S/. 1,476.00

Mobiliario Cantidad con IGV S/. sin IGV S/, IGV (S1.)

Lavadero de mano 2 S/. 150.00 | S/. 123.00 | S/. 27.00(S/. 300.00 | S/. 246.00
Mueble Estante De Cocina 2 S/. 320.00| S/. 262.40|S/. 57.60|S/. 640.00 | S/. 524.80
Médulo de venta 1 |s/. 4800.00|S/. 3,936.00|S/. 86400|S/. 4,800.00|S/. 3,936.00
Escritorios 1 S/. 500.00 | S/. 410.00 | S/. 90.00 | S/. 500.00 | S/. 410.00
Sillas 2 S/. 50.00 | S/. 41.00|S/. 9.00(S/. 100.00 | S/. 82.00
Remodelacion Local 1 S/. 7,000.00 | S/. 5,740.00|S/. 1,033.20|S/. 7,000.00|S/. 5,740.00
TOTAL s/. 15,140.00 | S/. 12,414.80

Elaboracion propia

c) Inversion en Equipos de Oficina

Comprende los equipos de oficina necesarios para el trabajo del personal

administrativo. El detalle de la inversién se muestra en la Tabla N° 5.3.

Tabla 5.3 Inversion en Equipos de Oficina

. .. . Precio unitario Precio unitario Valor Total Valor Total sin

AL ESC ) Cantidad * ' \Gvs.  sinlevsl. 1BV coniev sl IGV S.
Equipo de Cémputo 1 [s/. 1,360.00|S/. 1,115.20|s/. 244.80|s/. 1,360.00|S/. 1,115.20
Impresora/Scanner/Fotocopiadora EPSON ir S/. 600.00 | S/. 492.00(S/. 108.00(S/. 600.00 | S/. 492.00
Archivos Modviles y Fijos 1 S/. 460.00 | S/. 377.20(S/. 82.80|S/. 460.00 | S/. 377.20
TOTAL S/. 2,420.00|S/. 1,984.40

Elaboracion propia

d) Inversion en Vehiculos

La inversion se dara en la compra del furgdén frigorifico que se encargara de
transportar los productos del centro de operaciones al punto de venta. La
inversion se muestra en la Tabla N° 5.4.
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Tabla 5.4 Inversién en Vehiculos

Furgdn frigorifico 1 S/. 42,900.00 | S/. 35,178.00 | S/. 7,722.00 | S/. 42,900.00 | S/. 35,178.00
Total S/. 42,900.00] S/. 35,178.00
Elaboracion propia

e) Resumen de la Inversién en Activos Fijos Tangibles

El monto a invertir en activos fijos tangibles asciende a S/. 73,785.00, tal como

se muestra en la Tabla N° 5.5.

Tabla 5.5 Resumen Inversidon Activos Fijos Tangibles
Total con IGV Total sin IGV

Sl. Sl.
[TOTAL ACTIVOS FlIOS S/. 73,785.00] S/. 60,503.70
Elaboracion propia

5.1.2 Inversion en Activos Fijos Intangibles

La inversidon en activos fijos intangibles esta compuesta por los gastos en
constituciéon y los gastos pre operativos, los cuales se detallan a continuacién
en la Tabla N° 5.6.

Tabla 5.6 Inversion en Activos Fijos Intangibles

. 0 . . Costo Costo Total Costo Total
Activos Fijos Intangibles Cantidad Unitario S/.  conIGV'S/. IGV (S/.) sin GV (5/.)

Constitucién de la Empresa en Notaria 1 S/. 900.00(S/. 900.00|S/. 162.00(S/. 738.00
Licencia Municipal de Funcionamiento (Inspeccion
Técnica de Seguridad de Defensa Civil) 1 S/- 12000/, 120.00 S/. - |S/. 120.00
Carnet de Sanidad para los trabajadores 12 S/. 20.00| S/. 240.00 | S/. 43.20|5/. 196.80
DIGESA - Registro Sanitario 1 S/. 360.00| S/. 360.00 | S/. 64.80|S/. 295.20
Legalizacion del Libro de Planillas (MT) MYPE - 1 s/. 9.60]s/. 9.60
Descuesto 70% S/. 1.73|S/. 7.87
Tramite SUNAT- Elaboracion de facturas 1 S/. 106.00 | S/. 106.00 | S/. 19.08 | S/. 86.92
Libro de Contabilidad y Legalizacién ante Notario 1 S/.  300.00| S/. 300.00

S/. 54.00|S/. 246.00
Busqueda fonética ante Indecopi 1 S/. 30.99|S/. 30.995/. 5.58|5/. 25.41
Registro de antecedentes figurativo 1 S/. 38.46|5/. 38.46|S/. 6.92|5/. 31.54
Registro de Marca y Logo en Indecopi 1 S/. 1,067.00(S/. 1,067.00]|S/. - S/. 1,067.00
TOTAL ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES S/. 3,172.05|S/. 357.31(S/. 2,814.74

Elaboracion propia
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5.1.3 Inversion en Capital de trabajo

La inversion en el capital de trabajo se determina segun el método del
porcentaje de cambio en ventas (Beltran 2007), dicho método indica que el
capital de trabajo es igual a un valor entre el 10% y 15% del cambio en ventas.
Para el proyecto, se define un porcentaje del 15%. En la tabla N° 5.7 se puede

visualizar el capital de trabajo requerido para los cinco afos del proyecto.

Tabla 5.7 Inversion en Capital de trabajo

2012

pluk

2014

2015

2016

2017

Diferencia Ingresos (S/.) sin IGV S/.593,087.54 S/.5,693.56| S/.409,278.26| S/.10,708.64| S/.11,342.61 S/.0.00
Porcentaje 15% 15% 15% 15% 15% 15%
Capital de Trabajo (sin IGV) S/. 88,963.13 S/.854.03| S/.61,391.74] S/.1,606.30 S/.1,701.39 S/.0.00

Elaboracion propia
5.1.4 Inversion Total

La inversion total del proyecto asciende al monto de S/. 165,920.18, el detalle

de dicha inversion se muestra en la tabla N° 5.8.

Tabla 5.8 Inversion en Caﬁital de trabajo

Activo Fijo Tangible S/. 73,785.00
Activo Fijo Intangible S/.3,172.05
Capital de trabajo(KW) S/. 88,963.13
TOTAL S/. 165,920.18
Elaboracion propia

5.2 Financiamiento del proyecto

Se define el tipo de financiamiento al cual se recurrira en el proyecto, asi mismo

como las opciones de financiamiento encontradas en el mercado.
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5.2.1 Estructura de Financiamiento

La estructura de financiamiento se divide tal y como se muestra en la Tabla N°
5.9.

Tabla 5.9 Estructura de financiamiento
Total Inversion

Capital Propio S/.49,776.05 | 30.00%
Financiamiento S/. 116,144.13| 70.00%
TOTAL S/. 165,920.18 | 100.00%

Elaboracion propia

Se debe definir en qué entidad bancaria se realizara el financiamiento, por lo
cual se realiza un analisis completo para determinar la mejor opcién de

financiamiento.

En la Tabla N°5.10 se presentan las tasas Activas Anuales de los principales

bancos del Peru para Pequefias Empresas:

Tabla 5.10 Tasa de Interés de Bancos S/.
BBVA

- = B |
Tasa Anual (%) Banco an’cct de Interbank Scotiabank
; Crédito

Continental
Préstamos a cuota fija hasta 30 dias 20.57 12.17 - 20.37
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 20.83 13.12 19.67 21.33
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 21.19 22.98 17.12 24.21
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 21.21 13.74 19.25 27.38
Préstamos a cuota fija a mds de 360 dias 19.81 13.56 18.98 27.82

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2012)
Elaboracion propia

Segun la Tabla N° 5.10, el Banco de Crédito ofrece la tasa mas baja respecto a
las demés (13.56%) para préstamos a mas de 360 dias, sin embargo, entre los

requisitos* solicitan lo siguiente:

3 Créditos para PYMES - www.comparabien.com.pe
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o Pueden solicitarlo Personas Naturales de Negocio y Personas Juridicas
con RUC.

o El negocio debe tener una antigiiedad minima de 1 afio.

o El solicitante debe acreditar tener respaldo patrimonial, de lo contrario es

necesario presentar un fiador solidario que si lo tenga.
o El negocio debe generar ventas reales mayores o iguales a US$ 8 mil o
S/.24 mil anuales.

o El solicitante o titular del negocio debe tener entre 25y 70 afios de edad.

De acuerdo al segundo requisito, al ser un negocio nuevo no se podra acceder
a dicho préstamo bancario.

A continuacion se presentan Entidades Financieras como opciones de
financiamiento (Ver Tabla N°5.11). Estas se caracterizan por financiarse a
través de otras instituciones o fuentes del mercado por lo que suelen tener tipos

de interés mas altos al asumir mas riesgo.

Tabla 5.11 Tasa de Interés de Empresas Financieras S/.

Crediscotia Financiera Financiera Financiera Financiera

Tasa Anual (%)

Financiera Edyficar Crear  Confianza Universal
Préstamos a cuota fija hasta 30 dias 40.00 38.63 - 34.08 -
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 37.73 29.86 35.87 36.18 -
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 33.72 30.98 50.02 34.35 40.96
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 32.65 28.81 36.23 35.24 42.23
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 32.16 25.49 32.32 29.63 36.16

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2012)
Elaboracion propia

De las opciones mostradas anteriormente, la Financiera Edyficar posee una
tasa de 25.49% la cual es la menor. A continuacién se mencionaran algunos de

los requisitos®’ para acceder a dicho financiamiento:

¥ Créditos para PYMES - www.comparabien.com.pe
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o Negocio con 6 meses de funcionamiento.

. No tener deudas morosas en el Sistema Financiero.

Al igual que en la evaluacion de alternativas de préstamo bancario, no se logra
calificar a préstamos de Empresas Financieras debido a la cantidad de meses

de funcionamiento solicitados.

Respecto a las Edpymes®, en la Tabla N°5.12, se presentan las tasas de

interés de estas alternativas:

Tabla 5.12 Tasa de Interés de Edpymes S/.

Tasa Anual (%) Edpy.r-ne Edpyn?(-.t ’ Edpy’me Et.ipyr'ne
Credijet Nueva Vision Raiz Solidaridad
Préstamos a cuota fija hasta 30 dias - - - -
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias - 42.52 31.78 46.56
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias - 39.37 32.57 46.27
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 40.00 34.10 31.87 42.11
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 32.88 34.44 30.48 40.22

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2012)
Elaboracion propia

Tanto la Edpyme Raiz como la Credijet poseen las tasas de interés mas bajas,
sin embargo, al apreciarse tasas de 30.48% y 32.88% respectivamente se
procedera a seguir evaluando mas alternativas como Cajas rurales y Cajas
Municipales.

En la Tabla N°5.13 se presentan las tasas respectivas de diversas Cajas
rurales:

38 Empresas de Desarrollo de Pequefia y Micro Empresa que surgen para promover la conversion de
Organizaciones No Gubernamentales (ONG) en entidades reguladas.
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Tabla 5.13 Tasa de Interés de Cajas rurales S/.
Caja Seiior de CRAC

Tasa Anual (%) . Libertadores
Cajamarca Luren Prymera
Préstamos a cuota fija hasta 30 dias - 34.49 42.00 -
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 28.54 31.35 24.41 43.74
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias - 27.93 20.16 30.32
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 28.32 31.37 31.52 47.55
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 26.94 27.12 24.14 35.11

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2012)
Elaboracion propia

Prymera ofrece las tasas mas bajas del medio para obtener un potencial
préstamo de una Caja rural, de igual manera que el caso de Edpymes, al
apreciarse una tasa de 24.14% se procederd a evaluar Cajas municipales. A
continuacion se presentan las tasas Activas Anuales ofrecidas por las Cajas
Municipales (ver Tabla N°5.14)

Tabla 5.14 Tasa de Interés de Cajas municipales S/.

CMAC CMAC CMAC CMAC
Tasa Anual (%) .
Huancayo Ica \EWVAE Arequipa

Préstamos a cuota fija hasta 30 dias 33.36 148.05 42.58 24.96
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 32.14 25.89 32.26 29.12
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 32.00 32.95 33.67 29.08
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 32.31 30.13 30.42 26.96
Préstamos a cuota fija a mds de 360 dias 22.97 23.71 22.99 24.86

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2012)
Elaboracion propia

En relacion a la informacibn mostrada en la tabla anterior, se elegira para
financiar los Activos Fijos de la empresa a la Caja Municipal de Huancayo, la
cual ofrece una tasa anual para préstamos a cuota fija a mas de un afio de
22.97%. Esta es mejor a las tasas ofrecidas por Cajas rurales y Edpymes antes

evaluadas.
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Los requisitos® para obtener el préstamo por parte de la Caja Municipal de

Huancayo son los siguientes:

o Copia del DNI de los representantes legales
o Escritura Publica de Constitucion
o Certificado de Vigencia de Poderes

o Copia de la Ficha de RUC

En la Tabla N°5.15 se puede apreciar el detalle del préstamo recibido por parte
de la Caja Municipal de Huancayo, asi mismo en el Anexo N°7 se muestra el
cronograma Yy calculo de las amortizaciones e intereses a pagar considerando

una cuota constante de S/. 3,132.70 para un periodo de 60 meses (5 afos).

Tabla 5.15 Detalle de financiamiento
Caja Municipal de Huancayo

Préstamo S/. 116,144.13
TEA 22.97%
TEM 1.74%
Periodo en afos 5
N° de cuotas mensuales 60

Elaboracion propia

5.2.2 Costo de oportunidad de capital

Se calcula el Costo de Oportunidad de Capital (COK) mediante el Modelo de
Precios Activos de Capital (MPAC), para el cual se utiliza el Riesgo Pais
(RPais), la Tasa Libre de Riesgo (Rf), la Prima por Riesgo de Mercado (Rm -
Rf) y un valor de Beta referencial al mercado americano ajustado al peruano. El
primero se calcula como el diferencial de tasa de rendimiento que existe entre

los bonos emitidos por el Peru en dolares y los bonos del tesoro americano el

% Créditos para PYMES - www.comparabien.com.pe
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cual es 1.31%"* (17 Mayo 2013). El valor de Rf se define como el rendimiento
de un bono del tesoro americano a cinco afios, el cual rinde hoy 0.8352%*. Por

otro lado la Prima por Riesgo de Mercado asciende a 8.446%".

Por ultimo, se utiliza como el B desapalancado (Bu) el relacionado al de las
firmas del sector alimenticio (Food processing) que operan en el mercado
estadunidense. Luego se procede a apalancar el By con la relacion D/C y la
tasa de impuesto a la renta obteniendo un beta de 1.94. Finalmente el COK es
igual a18.53%. (Ver Tabla N°5.16).

Tabla 5.16 Célculo COK — Metodologia (MPAC)
Cok =Rpais + Beta x (Rm - Rf) + Rf
Riesgo Pais Tasa Libre de Riesgo Prima por Riesgo Mercado Beta

(RPais) (Rf) (Rm - Rf) Ajustado
1.31% 0.8352% 8.446% 1.94 18.53%

Elaboracion propia

Sin embargo, esta metodologia no se toma en cuenta para el proyecto dado
que solo es aplicable a paises desarrollados que cuentan con mercados de

capital eficiente, liquido y con amplio volumenes de negociacién de activos.

Para definir el valor del Costo de Oportunidad de Capital (COK) para el
presente proyecto, se toma como referencia la rentabilidad de las 500
empresas nacionales con mayores ingresos en el 2011(RPP), la cual asciende
a un 24%, siendo esta también considerada la Tasa Minima Atractiva de
Retorno (TMAR).

9 Banco Central de Reserva del Perd: Series Estadisticas del BCRP
http://estadisticas.bcrp.gob.pe/index.asp?sFrecuencia=D

* Terra Economia: Mercado de Bonos USA
http://economia.terra.com.pe/mercados/bonos/default.aspx

*2 Berk y De Marzo (2008)
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Al tener los valores del COK y de la tasa de interés del préstamo a adquirir
(22.97%), se puede obtener el Costo Ponderado de Capital (WACC), el cual
equivale a un 23.28%, tal y como se muestra en la Tabla N°5.17.

Tabla 5.17 Costo Ponderado de Capital

Monto Pond (%) Costo anual (a.i)
Capital Propio S/. 49,776.05 30% 24.00%
Deuda S/.116,144.13 70% 22.97%
TOTAL S/. 165,920.18 100% 23.28%

Elaboracion propia

5.3 Presupuestos de Ingresos y Egresos
Los ingresos y egresos correspondientes al proyecto se presentan a

continuacion. Se considera la moneda nacional (nuevos soles) para la definicion

del presupuesto.

5.3.1 Presupuesto de Ingresos

Se determinan los ingresos (incluyendo IGV) correspondientes a la venta de los

productos (tequefios y bebidas) para todo el horizonte del proyecto (ver Tabla

N°5.18).
Tabla 5.18 Presupuesto de Ingresos

Ingresos por Ventas con IGV 2013 2014 2015 2016 2017
Precio Presentacion - 4 unidades S/.6.90 S/.6.90 S/.6.90 S/.6.90 S/.6.90
Precio Presentacion - 8 unidades S/.11.90 S/.11.90 S/.11.90 S/.11.90 S/.11.90
Precio Chicha Morada - Maracuyé S/.2.00 S/.2.00 S/.2.00 S/.2.00 S/.2.00
Precio Gaseosas S/. 2.50 S/. 2.50 S/.2.50 S/.2.50 S/.2.50
Presentaciones 4 unidades Vendidas 33,600 33,922 57,109 57,716 58,358
Presentaciones 8 unidades Vendidas 32,354 32,665 54,992 55,576 56,195
Vasos Chicha Morada - Maracuyd Vendidos 32,923 33,239 55,959 56,553 57,183
Gaseosas Vendidas 16,231 16,387 27,587 27,881 28,191
TOTAL S/.723,277.49|S/. 730,220.86 S/. 1,229,340.69|S/. 1,242,400.00|S/. 1,256,232.45
TOTALSIN IGV S/.593,087.54|S/.598,781.10|S/. 1,008,059.36S/. 1,018,768.00|S/. 1,030,110.61

Elaboracion propia
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5.3.2 Presupuesto de Costos

Los costos estan divididos en costos de materia prima, mano de obra directa,
costos indirectos de fabricacibn y costos por ventas, los cuales estan

presupuestados en nuevos soles.

a) Presupuesto de Materia Prima

Se definen los costos correspondientes a la compra de la materia prima
necesaria para la preparacion de los productos a vender. En la Tabla N°5.19 se
muestran los precios de los diferentes insumos que se requieren, asi mismo en
la Tabla N°5.20 se puede observar el presupuesto en materia prima para todos

los afios del proyecto.

En el Anexo 8 se especifican los costos en materia prima de manera que se
pueda apreciar el detalle de los insumos segun el tipo de producto final (salsas,
tequenfos, refrescos y gaseosas).

Tabla 5.19 Precios Materia Prima

Cantidad tnidad de Precio Unitario  IGV Freciosin
medida IGV
Harina de maiz 1 Kg. S/. 3.90(S/. 0.70 | S/. 3.20
Mantequilla 1 Kg. S/. 17.59|S/. 3.17| S/. 14.42
Huevos 1 Unidad | S/. 0.30|S/. 0.05] S/. 0.25
Azucar 1 Kg. S/. 3.00(S/. 0.54|5/. 2.46
Sal 1 Kg. S/. 1.00(S/. 0.18| S/. 0.82
Pollo 1 Kg. S/. 6.86|S/. 1.23| S/. 5.63
Pan 1 Unidad | S/. 0.10|S/. 0.02| S/. 0.08
Ajiamarillo 1 Kg. S/. 3.50(S/. 0.63|5/. 2.87
Dientes de ajo 1 Kg. S/. 5.73(S/. 1.03| S/. 4.70
Cebolla 1 Kg. S/. 3.00(S/. 0.54|5/. 2.46
Lomo 1 Kg. S/. 20.00|S/. 3.60] S/. 16.40
Tomate 1 Kg. S/. 2.00|S/. 0.36]S/. 1.64

Elaboracion propia
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Cantidad U::::;id:e Precio Unitario IGV PrechK\,lsm
Jamoén 1 Kg. S/. 20.00|S/. 3.60 S/. 16.40
Queso 1 Kg. S/. 15.00|S/. 2.70| S/. 12.30
Salchicha huachana 1 Kg. S/. 7.00(S/. 1.26(S/. 5.74
Hot Dog 1 Kg. S/. 15.00|S/. 2.70| S/. 12.30
Aceite 1 Lt. S/. 6.30|S/. 1.13] S/. 5.17
Maiz morado 1 Kg S/. 1.50|S/. 0.27| S/. 1.23
Pifia 1 Unidad | S/. 2.50|S/. 045 5/. 2.05
Canela 1 Unidad | S/. 0.05(S/. 0.01|5S/. 0.04
Limon 1 Unidad | S/. 0.15|S/. 0.03| S/. 0.12
Maracuya 1 Unidad | S/. 0.30(S/. 0.05| S/. 0.25
Inca Kola 1 Unidad | S/. 1.20|S/. 0.22| S/. 0.98
Coca Cola 1 Unidad | S/. 1.25(S/. 0.23| S/. 1.03
Elaboracion propia
Tabla 5.20 Presupuesto Materia Prima
2013 2014 2015 2016 2017
Salsas S/. 59,246.88| S/. 59,815.64|S/. 100,700.76 | S/. 101,770.51| S/. 102,903.59
Tequefios y Rellenos | S/. 150,362.35| S/. 151,805.81 | S/. 255,567.96 | S/. 258,282.86 | S/. 261,153.15
Refrescos S/. 24,075.35|S/. 24,306.47|S/. 40,920.41|S/. 41,355.11|S/. 41,815.54
Gaseosas S/. 19,882.94|S/. 20,073.82|S/. 33,794.65|S/. 34,153.65|S/. 34,533.91
TOTAL S/. 253,567.52| S/.256,001.73| S/.430,983.78| S/.435,562.13| S/.440,406.18
TOTALSIN IGV S/.207,925.37| S/.209,921.42| S/.353,406.70| S/.357,160.95| S/.361,133.07
Elaboracion propia
b) Presupuesto de Mano de Obra Directa (MOD)

Incluye a todos los trabajadores que influyan directamente en la preparacién de
los productos. El presupuesto de Mano de Obra Directa para todo el horizonte

del proyecto se muestra en la Tabla N°5.21.

Tabla 5.21 Presupuesto Mano de Obra Directa

Cocinero S/. 33,791.04|S/. 33,791.04|S/. 50,686.56|S/. 50,686.56|S/. 50,686.56
Ayudante de cocina S/. 31,679.10|S/. 31,679.10|S/. 63,358.20|S/. 63,358.20|S/. 63,358.20
Médulo Asistente 2 S/. 23,544.00 | S/. 23,544.00|S/. 47,088.00|S/. 47,088.00(S/. 47,088.00
TOTAL S/.  89,014.14|S/. 89,014.14|S/. 161,132.76 | S/. 161,132.76 | S/. 161,132.76

Elaboracion propia
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c)

Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

Se consideran todos los costos correspondientes a mano de obra indirecta,
servicios, materiales, depreciacion y la amortizacion de la deuda. El detalle de
los Costos Indirectos de Fabricacion para todo el proyecto se puede apreciar en
la Tabla N°5.22.

Tabla 5.22 Presupuesto CIF

Costos Indirectos de Fabricacion

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Mano de Obra Indirecta (1) S/. 35,199.00|S/. 35,199.00|S/. 35,199.00(S/. 35,199.00|S/. 35,199.00
Vasos (ciento) S/. 3,292.31|S/. 3,323.92|S/. 5,595.88(S/. 5,655.33|S/. 5,718.29
Empaque chico (ciento) S/. 4,031.99|S/. 4,070.70|S/. 6,853.10(S/. 6,925.90|S/. 7,003.01
Empaque grande (ciento) S/. 7,44145|S/. 7,512.89|S/. 12,648.09(S/. 12,782.45|S/. 12,924.77
Luz S/. 7,681.93|S/. 7,681.93|S/. 12,679.60(S/. 12,679.60|S/. 12,679.60
Agua S/. 2,297.71|S/. 2,297.71|S/. 3,446.57 | S/. 3,446.57 |S/.  3,446.57
Elementos de Produccion S/. 5,002.50|S/. 4,102.50|S/. 6,620.00(S/. 5,720.00|S/. 6,620.00
Depreciacion (1) S/. 7,337.63|S/. 7,337.63|S/. 8,36837|S/. 8368.37|S/. 8,368.37
Amortizacién (1) S/. 281.47 | S/. 281.47|S/. 308.81|S/. 308.81|S/. 308.81
TOTAL S/. 72,566.00(S/. 71,807.75|S/. 91,719.42(S/. 91,086.03|S/. 92,268.42
TOTALSIN IGV S/. 67,494.20(S/. 66,872.44|S/. 83,559.23(S/. 83,039.84|S/. 84,009.40

(1) Partidas no grabadas con el IGV.
Elaboracion propia

El detalle de los costos de servicios ser pueden apreciar en el Anexo 9.

d) Presupuesto de Costo de Ventas

El presupuesto de Costo de ventas se obtiene al sumar el presupuesto de
Materia Prima, Mano de Obra directa y los Costos Indirectos de Fabricacion, el
presupuesto y el detalle del mismo para todos los afios del proyecto se

proporcionan en la Tabla N°5.23.

Tabla 5.23 Presupuesto Costo de Ventas

2013 2014 2015 2016 2017
Materia Prima e Insumos S/.207,925.37|S/. 209,921.42|S/. 353,406.70|S/. 357,160.95|S/. 361,133.07
Mano de Obra Directa S/.89,014.14 | S/. 89,014.14 |S/. 161,132.76|S/. 161,132.76|S/. 161,132.76
Costos Indirectos de Fabricacion | S/.67,494.20 | S/. 66,872.44 | S/. 83,559.23 | S/. 83,039.84 | S/. 84,009.40
Costo de Ventas S/.364,433.71|S/. 365,808.00(S/. 598,098.69|S/. 601,333.55 | S/. 606,275.24

Elaboracion propia
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5.3.3 Presupuesto de Gastos

El presupuesto de gastos se divide en 3 tipos, los cuales son los siguientes:

Gastos administrativos, gastos de venta y gastos financieros

a) Gastos Administrativos

Los gastos administrativos son representados en su mayoria por los salarios del
personal administrativo. El detalle de los gastos administrativos para todo el
horizonte del proyecto se puede apreciar en la Tabla N°5.24. (Los gastos
correspondientes a los articulos de oficina y servicios se presentan sin la

consideracion del IGV.)

Tabla 5.24 Presupuesto de Gastos Administrativos
Gastos Administrativos sin IGV

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Remuneracidén Administrativa [S/. 112,636.80|S/. 112,636.80 [ S/. 161,915.40|S/. 161,915.40 | S/. 161,915.40
Articulos de Oficina S/. 1,014.14|S/. 546.74 | S/. 546.74 | S/. 546.74 | S/. 546.74
Luz S/. 333.88|S/. 333.88(S/. 333.88|S/. 333.88 | S/. 333.88
Depreciacion S/. 488.72 | S/. 488.72 | S/. 488.72 | S/. 488.72 | S/. 86.92
Amortizacidn S/. 281.47 | S/. 281.47 | S/. 308.81|S/. 308.81|S/. 308.81
TOTALSIN IGV S/. 114,755.01 | S/. 114,287.61 | S/. 163,593.54 [ S/. 163,593.54 | S/. 163,191.74

Elaboracion propia

b) Gastos de Venta

Los gastos de venta se detallan en la tabla N°5.25, entre los mas
representativos se encuentran los gastos referentes a los salarios del personal

de ventas y al alquiler del espacio en el centro comercial.
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Tabla 5.25 Presupuesto de Gastos de Venta
Gasto de Ventas sin IGV

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017

Disefiador modulo - logo S/. 2,000.00(S/. - |S/. - |S/. - |S/. -
Pagina Web S/. 330.00| S/. 130.00 | S/. 130.00 | S/. 130.00 | S/. 130.00
Personal de Ventas S/. 34,103.70| S/. 34,103.70 | S/. 57,647.70| S/. 57,647.70| S/. 57,647.70
Alquiler Centro Comercial S/. 8,104.42|S/. 8,104.42(S/. 16,208.84 |S/. 16,208.84 |S/. 16,208.84
2Impulsadoras (Fines de S/. 2,100.00|S/. 2,100.00|S/. 4,200.00|S/. 4,200.00|S/. 4,200.00
semana por 3 meses)

Consumo Gasolina S/. 6,118.55|S/. 6,118.55|S/. 14,199.65| S/. 14,199.65 | S/. 14,199.65
TOTALSIN IGV S/. 52,756.67 | S/. 50,556.67 [ S/. 92,386.19 | S/. 92,386.19 | S/. 92,386.19

Elaboracion propia

c) Gastos Financieros

En la Tabla N°5.26 se aprecian los gastos financieros en los cinco afios del
proyecto, dichos gastos comprenden el pago de los intereses del préstamo a
adquirir.

Tabla 5.26 Presupuesto de Gastos Financieros
2013 2014 2015 2016 2017
NG A B S/. 22,868.26| S/. 19,486.12| S/. 15,327.11| S/. 10,212.77| S/. 3,923.66
Elaboracion propia

5.4 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio se calcula para tener conocimiento de las unidades del
producto que se tienen que vender para no perder ni ganar dinero, para lo cual
es necesario determinar los costos fijos y variables. En la Tabla N°5.27 se
pueden observar los costos fijos para todo el horizonte del proyecto y en la

Tabla N°5.28 se muestran de la misma manera los costos variables.

Tabla 5.27 Costos Fijos
Afo 2013 2014 2015 2016 2017

MOD S/. 89,014.14 S/. 89,014.14 | S/. 161,132.76 | S/. 161,132.76 | S/. 161,132.76
CIF Fijo S/. 55,386.28 S/. 54,648.28 S/. 62,979.63 S/. 62,241.63 S/. 62,979.63
Gastos de Administracion S/. 114,755.01 | S/. 114,287.61 | S/. 163,593.54 | S/. 163,593.54 | S/. 163,191.74
Gastos de Ventas Fijos S/. 52,756.67 S/. 50,556.67 S/. 92,386.19 S/. 92,386.19 S/. 92,386.19
TOTAL SIN IGV S/. 311,912.10 | S/. 308,506.70 [ S/. 480,092.12 | S/. 479,354.12 | S/. 479,690.32

Tesis publicada con autorizacion del autor

No olvide citar esta tesis

Elaboracion propia

144




TESIS PUCP

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA

DEL PERU

Tabla 5.28 Costos Variables

Aio 2013 2014 2015 2016 2017
Costo de Materia Prima S/. 207,925.37 | S/. 209,921.42 | S/. 353,406.70 | S/. 357,160.95 | S/. 361,133.07
CIF Variables S/. 12,107.92 S/. 12,224.16 S/. 20,579.60 S/. 20,798.22 S/. 21,029.78

TOTAL SIN IGV

S/. 220,033.29

S/. 222,145.58

S/. 373,986.30

S/. 377,959.16

S/. 382,162.85

Elaboracion propia

El punto de equilibrio se presenta por cada tipo de presentacion del producto,

es decir, se obtendra un punto de equilibrio para la presentacion de 4 unidades

y otro para la presentacion de 8 unidades de tequefios.

El punto de equilibrio para la presentaciéon de 4 unidades se muestra en la

Tabla N°5.29, mientras el punto de equilibrio para la presentacion de 8

unidades se muestra en la Tabla N°5.30.

Tabla 5.29 Punto de Equilibrio — 4 unidades

2013 2014 2015 2016 2017
Total de Ventas 4 Unidades 33,600 33,922 57,109 57,716 58,358
Total de Costos Variables S/. 79,606.24 S/. 80,370.45 S/. 135,305.18 | S/. 136,742.53 | S/. 138,263.55
Contribucion Unitario Bebidas S/. 0.89 S/. 0.89 S/. 0.89 S/. 0.89 S/. 0.89
Total de Costos Fijos S/. 158,901.85 | S/. 157,166.99 | S/. 244,580.21 | S/. 244,204.24 | S/. 244,375.52
Precio sin IGV S/. 5.66 S/. 5.66 S/. 5.66 S/. 5.66 S/. 5.66
Costo Variable Unitario S/. 2.37 S/. 2.37 S/. 2.37 S/. 2.37 S/. 2.37
Margen de Contribuciéon Unitario S/.4.18 S/.4.18 S/.4.18 S/.4.18 S/.4.18
Punto de Equilibrio en Unidades 38,047 37,632 58,562 58,472 58,512
Punto de Equilibrio en S/. S/. 215,270.36 | S/. 212,920.08 | S/. 331,342.08 | S/. 330,832.74 | S/. 331,062.84
Punto de Equilibrio en Ventas S/. 274,953.11 | S/. 271,951.22 | S/. 423,205.20 | S/. 422,554.65 | S/. 422,854.19

Elaboracion propia

Tabla 5.30 Punto de Equilibrio — 8 unidades

2013 2014 2015 2016 2017
Total de Ventas 8 Unidades 32,354 32,665 54,992 55,576 56,195
Total de Costos Variables S/. 140,427.04|S/. 141,775.12|S/. 238,681.12|S/. 241,216.63|S/. 243,899.29
Cantidad Chicha - Maracuya 21,671 21,879 36,833 37,224 37,639
Total de Costos Fijos S/. 153,010.24|S/. 151,339.71|S/. 235,511.90|S/. 235,149.87|S/. 235,314.80
Precio sin IGV S/.9.76 S/. 9.76 S/. 9.76 S/. 9.76 S/. 9.76
Costo Variable Unitario S/. 4.34 S/. 4.34 S/. 4.34 S/. 4.34 S/. 4.34
Margen de Contribucién Unitario S/.7.19 S/.7.19 S/.7.06 S/.7.19 S/.7.19
Punto de Equilibrio en Unidades 21,272 21,040 33,379 32,691 32,714
Punto de Equilibrio en S/. S/. 207,571.08|S/. 205,304.85|S/. 325,713.89|S/. 319,000.29|S/. 319,221.69
Punto de Equilibrio en Ventas S/. 198,817.43|S/. 196,646.77|S/. 306,017.88|S/. 305,547.47|S/. 305,762.88
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En la Tabla N°5.31 se observa el punto de equilibrio total, el cual es menor a las

ventas para los 5 afios del proyecto, presentandose una situacion favorable, ya

gue se generaran utilidades operativas para todos los afios del proyecto.

Tabla 5.31 Punto de Equilibrio Total

Total de Ventas Unidades 65,954 66,587 112,101 113,292 114,553
Total de Costos Variables S/.220,033.29 S/.222,145.58| S/.373,986.30| S/.377,959.16 S/.382,162.85
Contribucién Unitario Bebidas S/.2.66 S/. 2.66 S/.2.53 S/.2.66 S/. 2.66
Total de Costos Fijos S/.311,912.10| S/.308,506.70 S/.480,092.12 S/.479,354.12| S/.479,690.32
Precio sin IGV 4 Unidades S/.5.66 S/. 5.66 S/.5.66 S/.5.66 S/.5.66
Precio sin IGV 8 Unidades S/.9.76 S/.9.76 S/.9.76 S/.9.76 S/.9.76
Costo Variable Unitario 4 Unidades S/. 2.37 S/. 2.37 S/. 2.37 S/. 2.37 S/. 2.37
Costo Variable Unitario 8 Unidades S/. 4.34 S/. 4.34 S/. 4.34 S/. 4.34 S/. 4.34
Margen de Contribucion Unitario 4 U S/.4.18 S/.4.18 S/.4.18 S/.4.18 S/.4.18
Margen de Contribucidn Unitario 8 U S/.7.19 S/.7.19 S/.7.06 S/.7.19 S/.7.19
Punto de Equilibrio en Unidades 59,319 58,671 91,941 91,163 91,226
Punto de Equilibrio en S/. S/. 422,841.44| S/. 418,224.93| S/. 657,055.97| S/. 649,833.03| S/. 650,284.53
Punto de Equilibrio en Ventas S/. 473,770.54| S/. 468,598.00| S/. 729,223.08| S/. 728,102.12| S/.728,617.07

Elaboracion propia
5.5 Estados Financieros
Los estados financieros a presentarse son el Estado de Ganancias y Pérdidas

y los Flujos de Caja Econdémico y Financiero proyectados para los cinco afos

del proyecto.

5.5.1 Estado de Ganancias y Pérdidas

El Estado de Ganancias y Pérdidas proyectado para todo el horizonte del

proyecto se muestra en la Tabla N°5.32.

146

Tesis publicada con autorizacion del autor

No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

Tabla 5.32 Estado de Ganancias y Pérdidas

2013

Ventas

S/. 593,087.54

2014
S/. 598,781.10

2015
S/. 1,008,059.36

2016
S/. 1,018,768.00

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA

DEL PERU

2017
S/.1,030,110.61

Costo de Ventas

S/. 364,433.71

S/. 365,808.00

S/. 598,098.69

S/. 601,333.55

S/. 606,275.24

Materia Prima e Insumos

S/.207,925.37

S/.209,921.42

S/. 353,406.70

S/. 357,160.95

S/.361,133.07

Mano de Obra Directa S/.89,014.14 | S/. 89,014.14 | S/.161,132.76 | S/.161,132.76 | S/. 161,132.76
Costos Indirectos de Fabricacion | S/.67,494.20 | S/. 66,872.44 | S/. 83,559.23 S/. 83,039.84 S/. 84,009.40
UTILIDAD BRUTA S/. 228,653.83|S/. 232,973.10( S/.409,960.68 | S/.417,434.45 | S/.423,835.37
Gastos Administrativos S/.114,755.01(S/. 114,287.61| S/. 163,593.54 | S/. 163,593.54 | S/. 163,191.74
Gastos de Venta S/.52,756.67 | S/.50,556.67 | S/.92,386.19 S/.92,386.19 S/.92,386.19
Otros ingresos” S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.-1,009.53
UTILIDAD OPERATIVA S/.61,142.16 | S/. 68,128.83 | S/.153,980.95 | S/.161,454.72 | S/. 167,247.91
Gastos Financieros S/.22,868.26 | S/.19,486.12 | S/.15,327.11 S/.10,212.77 S/. 3,923.66
UAI S/.38,273.90 | S/.48,642.71 | S/.138,653.84 | S/.151,241.96 | S/. 163,324.25
Impuesto a la Renta (30%) S/.11,482.17 | S/. 14,592.81 | S/.41,596.15 S/. 45,372.59 S/. 48,997.27
UTILIDAD NETA S/.26,791.73 | S/.34,049.90 | S/.97,057.69 | S/.105,869.37 | S/.114,326.97

! por liquidacién de Activos Fijos

Elaboracion propia

5.5.2 Flujo de Caja Econémico y Financiero

a)

Moédulo del IGV

Se calcula el monto total a pagar por cuestion de IGV para todos los afios del

proyecto. El detalle del calculo del IGV a pagar se detalla en la Tabla N°5.33.

Tabla 5.33 Modulo de IGV

2012 2013 2014 2015 2016 2017
IGV Ventas S/.130,189.95(S/. 131,439.75|S/. 221,281.32|S/. 223,632.00| S/. 226,121.84
IGV por liquidacién activos S/. 5,042
Total IGV Ingresos S/.130,189.95(S/. 131,439.75|S/. 221,281.32| S/. 223,632.00| S/. 231,163.53
Materiales directos S/.45,642.15 | S/. 46,080.31 | S/.77,577.08 | S/. 78,401.18 | S/.79,273.11
Costos Indirectos S/.5,071.80 | S/.4,935.31 | S/.8,160.19 | S/.8,046.18 | S/.8,259.01
Gastos de Ventas S/.3,181.51 | S/.3,145.51 | S/.6,698.43 | S/.6,698.43 | S/.6,698.43
Gastos Adminstrativos S/.272.32 S/.169.72 S/.169.72 S/.169.72 S/.169.72
Leasing S/.0 S/.0 S/.0 S/.0 S/.0 S/.0
Crédito fiscal de inversién  |S/. 13,852.27 S/. 2,028.60
Total IGV Egresos S/.13,852.27| S/.54,167.79 | S/.56,359.46 | S/.92,605.43 | S/. 93,315.52 | S/. 94,400.28
Diferencia S/.13,852.27| S/. 76,022.16 | S/. 75,080.29 |S/. 128,675.89|S/. 130,316.48|S/. 136,763.25
Saldo Crédito Fiscal S/. 13,852.27 S/. 2,029
Total de IGV a pagar S/.62,169.89 | S/. 75,080.29 |S/. 128,675.89|S/. 130,316.48|S/. 136,763.25
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b)

Flujo de Caja Econdémico

DEL PERU

En la Tabla N°5.34 se presenta el Flujo de Caja Econdmico para todo el

horizonte del proyecto.

Tabla 5.34 Flujo de Caja Econdmico

FLUJO DE CAJA ECONOMICO ANUAL 2012-2017

Ingresos

2012

(en nuevos

2013

soles)

2014

p )

2016

2017

Ventas al contado

S/.723,277.49

S/. 730,220.86

S/.1,229,340.69

S/. 1,242,400.00

S/. 1,256,232.45

. 1
Otros ingresos

S/. 122,014.22

Aporte de capital

S/. 165,920.18

S/.11,270.00

Entradas de Caja

S/. 165,920.18

S/.723,277.49

S/. 741,490.86

S/.1,229,340.69

S/. 1,242,400.00

S/. 1,378,246.67

Egresos
Inversion

Activos Fijos S/. 73,785.00 S/.11,070.00

Activos Intangibles S/.3,172.05 S/. 200.00

Capital de Trabajo S/. 88,963.13
Total Inversion S/. 165,920.18 S/.0.00| S/.11,270.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Costos, Gastos e Impuestos
Materiales Directos S/. 253,567.52[ S/. 256,001.73| S/.430,983.78| S/.435,562.13| S/.440,406.18
Mano de Obra Directa S/.89,014.14| S/.89,014.14| S/.161,132.76| S/.161,132.76| S/.161,132.76
Costos Indirectos S/.72,566.00| S/.71,807.75| S/.91,719.42| S/.91,086.03| S/.92,268.42
Gastos de Ventas S/.55,938.18| S/.53,702.18 S/. 99,084.62 S/. 99,084.62 S/. 99,084.62
Gastos de Administracién S/.115,027.33| S/. 114,457.33| S/.163,763.26] S/.163,763.26| S/.163,361.46
IGV por Pagar S/.62,169.89| S/.75,080.29| S/.128,675.89| S/.130,316.48| S/.136,763.25
Impuesto a la Renta S/.18,342.65| S/.20,438.65 S/. 46,194.28 S/. 48,436.42 S/.50,174.37

Total de Costos, Gastos e Impuestos

S/. 666,625.71

S/. 680,502.08

S/.1,121,554.02

S/.1,129,381.70

S/.1,143,191.07

Total Salidas de Caja

S/. 165,920.18

S/. 666,625.71

S/. 691,772.08

S/. 1,121,554.02

S/.1,129,381.70

S/.1,143,191.07

Saldo Flujo de Caja Econémico

-S/. 165,920.18

S/.56,651.78

S/.49,718.78

S/. 107,786.66

S/.113,018.31

S/. 235,055.60

L por liquidacion de Activos Fijos y recuperacion de Capital de Trabajo

c)

Elaboracion propia

Flujo de Caja Financiero

En la Tabla N°5.35 se presenta el Flujo de Caja Financiero para todo el

horizonte del proyecto.
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Tabla 5.35 Flujo de Caja Financiero

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

FLUJO DE CAJA FINANCIERO ANUAL 2012-2017

(en nuevos soles)

2012 2013 2014 2015 2016 2017

Ingresos

Ventas al contado S/.723,277.49 | S/. 730,220.86|S/. 1,229,340.69|S/. 1,242,400.00(S/. 1,256,232.45

Otros ingresos’ S/.122,014.22

Aporte de capital S/. 49,776.05 S/. 11,270.00

Financiamiento con Deuda S/.116,144.13
Entradas de Caja S/.49,776.05 |S/.723,277.49 |S/. 741,490.86|S/. 1,229,340.69(S/. 1,242,400.00|S/. 1,378,246.67
Egresos
Inversion

Activos Fijos S/.73,785.00 S/.11,070.00

Activos Intangibles S/.3,172.05 S/. 200.00

Capital de Trabajo S/.88,963.13
Total Inversion S/.165,920.18 S/.0.00{ S/.11,270.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Costos, Gastos e Impuestos
Materiales Directos S/. 253,567.52| S/. 256,001.73| S/.430,983.78| S/.435,562.13| S/.440,406.18
Mano de Obra Directa S/.89,014.14| S/.89,014.14| S/.161,132.76| S/.161,132.76| S/.161,132.76
Costos Indirectos S/.72,566.00| S/.71,807.75 S/.91,719.42 S/.91,086.03 S/.92,268.42
Gastos de Ventas S/.55,938.18| S/.53,702.18 S/.99,084.62 S/.99,084.62 S/.99,084.62
Gastos de Administracion S/.115,027.33|S/. 114,457.33| S/.163,763.26| S/.163,763.26| S/.163,361.46
IGV por Pagar S/.62,169.89| S/.75,080.29| S/.128,675.89 S/.130,316.48| S/.136,763.25
Impuesto ala Renta S/.18,342.65 S/.20,438.65| S/.46,194.28| S/.48,436.42 S/.50,174.37
Total de Costos, Gastos e Impuestos S/. 666,625.71| S/. 680,502.08(S/. 1,121,554.02| S/. 1,129,381.70| S/. 1,143,191.07
Saldo Flujo de Caja Econémico -S/. 165,920.18| S/.56,651.78 | S/.49,718.78 | S/.107,786.66 | S/. 113,018.31 | S/. 235,055.60
Financiamiento
Amortizacion del Préstamo S/.14,724.15| S/.18,106.29 S/. 22,265.30 S/.27,379.64 S/.33,668.75
Intereses S/.22,868.26| S/.19,486.12 S/.15,327.11 S/.10,212.77 S/.3,923.66
Escudo Fiscal S/.6,860.48| S/.5,845.84 S/.4,598.13 S/.3,063.83 S/.1,177.10
Flujo de Caja Financiero Neto S/.0.00 S/.30,731.93 | S/.31,746.57 | S/.32,994.28 S/. 34,528.58 S/.36,415.31
Saldo Flujo de Caja Financiero -S/.49,776.05 | S/.25,919.85 | S/.17,972.21 | S/.74,792.39 | S/.78,489.73 | S/.198,640.29

* por liquidacion de Activos Fijos y recuperacion de Capital de Trabajo

Elaboracion propia

5.6 Evaluacién Econémicay Financiera del Proyecto

La evaluacion economica y financiera se realiza mediante el calculo de

indicadores que puedan dar un mayor alcance sobre la rentabilidad y viabilidad

del proyecto. Los indicadores a analizar son: El Valor Actual Neto (VAN

), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Ratio de Beneficio Costo (B/C) y el

Periodo de Recuperacion (PR).
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5.6.1 Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto (VAN) debe tener su representacion tanto econémica como
financiera, para lo cual se debe considerar tanto el flujo de caja econdémico
como el financiero. En la Tabla N°5.36 se muestra el detalle para el calculo del
Valor Actual Neto Econémico (VANE), para el cual se utiliza la tasa del Costo
Ponderado de Capital (WACC) para el descuento.

Tabla 5.36 Valor Actual Neto Econdémico (VANE)

Elaboracion propia

2012 2013 2014 2015 2016 2017
Flujo -S/.165,920.18| S/. 56,651.78 | S/.49,718.78 |S/.107,786.66|S/. 113,018.31|$S/. 235,055.60
Tasa de descuento 1 1.23279 1.519771184 | 1.873558718 | 2.309704452 | 2.847380551
Flujo descontado -S/.165,920.18| S/. 45,954.12 | S/.32,714.65 | S/.57,530.44 | S/.48,931.93 | S/. 82,551.52
VANE S/.101,762.49

En la Tabla N°5.37 se detalla el calculo del Valor Actual Neto Financiero

(VANF), para el cual se utiliza la tasa del Costo de Oportunidad de Capital

(COK) para el descuento.

Tabla 5.37 Valor Actual Neto Financiero (VANF)

2012 2013 2014 2015 2016 2017
Flujo -S/.49,776.05 | /. 25,919.85 | S/.17,972.21 | S/.74,792.39 | S/. 78,489.73 | S/. 198,640.29
Tasa de descuento 1 1.24 1.5376 1.906624 | 2.36421376 | 2.931625062
Flujo descontado -S/.49,776.05 | S/.20,903.11 | S/.11,688.48 | S/.39,227.65 | S/.33,199.08 | S/. 67,757.74
VANF s/. 123,000.01

Elaboracion propia
Dado que el Valor Actual Neto Econdmico (VANE = S/. 101,762.49) y el Valor

Actual Neto Financiero (VANF = S/. 123,000.01) son mayores que 0, se acepta

el proyecto.
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5.6.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

En la Tabla N°5.38 se pueden apreciar los valores de la Tasa Interna de

Retorno Econdmica (TIRE) y de la Tasa Interna de Retorno Financiera.

Tabla 5.38 Tasa Interna de Retorno (TIR)

TIRE 43%
TIRF 81%

Elaboracion propia

Al ser la Tasa Interna de Retorno Econdmica (TIRE) mayor al Costo Ponderado
de Capital (WACC) y al ser la Tasa Interna de Retorno Financiera mayor al
Costo de Oportunidad de Capital (COK) se determina que el proyecto es
rentable, por lo cual se acepta.

5.6.3 Ratio de Beneficio Costo (B/C)

Utilizando el Flujo de Caja Financiero, se halla el Ratio de Beneficio Costo
(B/C), el cual equivale a 3.47 tal y como se muestra en la Tabla N°5.39. El
proyecto se aprueba ya que el Ratio de Beneficio Costo (B/C) es mayor a 1.

Tabla 5.39 Ratio de Beneficio Costo (B/C)
Beneficio S/.172,776.06
Costo S/. 49,776.05
B/C 3.47

Elaboracioén propia

5.6.4 Periodo de Recuperacion (PR)

Considerando los valores actuales del flujo de caja econdémico, se puede
obtener que en el cuarto afio del proyecto (2016) se recuperaria la inversion
inicial (Vea la Tabla N°5.40).
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2012
VA -S/.165,920.18

2013 2014
S/. 45,954.12 S/.32,714.65

Tabla 5.40 Periodo de Recuperacion (PR)

2015
S/.57,530.44

2016
S/.48,931.93

2017
S/.82,551.52

Acumulado

S/. 45,954.12 S/. 78,668.77

S/.136,199.21

S/. 185,131.15

Elaboracion propia

5.7 Analisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad permite dar conocer como cambiarian los resultados

del proyecto mediante la modificacion de algunas variables importantes.

Para el presente proyecto se considera la variacion de los ingresos y de los

egresos, dentro de los ingresos se analiza la variable precios y la variable

demanda; mientras que para los egresos se analiza la variable costos de

materia prima. En todos los casos se consideran tres escenarios, los cuales son

el escenario optimista, probable y pesimista; asi mismo se analizaran tres

diferentes costos de oportunidad para cada variable (riesgo alto, riesgo normal y

riesgo bajo).

En la Tabla N°5.41 se muestran los distintos Costos de Oportunidad (COK) para

cada escenario.

Tabla 5.41 Costo de Oportunidad - Sensibilidad

Riesgo alto

29%

Riesgo normal

24%

Riesgo bajo

19%

Elaboracion propia

Para todas las variables se calculara el valor actual neto (VAN), la tasa interna

de retorno (TIR) y el ratio de beneficio costo (B/C).
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5.7.1 Ingresos

a) Precios

El precio de los productos es una variable muy importante dentro del proyecto,
ya que su variacion influirh de gran manera en los ingresos monetarios a
obtener. Los escenarios planteados para la variacion de los precios se indican
en la Tabla N°5.42.

Tabla 5.42 Escenarios de Precios

Escenario Precio

Optimista Sube 5% debido a la gran aceptacion del producto
Probable Los precios actuales se mantienen

Pesimista | Disminuye 5% debido al ingreso de nuevos competidores

Elaboracion propia

Los indicadores resultantes del andlisis de sensibilidad correspondiente a la

variacion de los precios, se muestran en la Tabla N°5.43.

Tabla 5.43 Indicadores — Variacion de precios

COK =19%

Escenario Precio VANE VANF TIRE TIRF B/C
Optimista Aumenta 5% S/.178,873.78| S/.222,712.55 54% 110% 5.37
Probable Se mantiene S/.112,691.89| S/. 151,149.20 43% 81% 4.04
Pesimista Disminuye 5% S/.46,510.01| S/.79,585.85 31% 52% 2.64

COK =24%

Optimista Aumenta 5% S/. 165,203.57| S/. 185,903.34 54% 110% 4.65
Probable Se mantiene S/.101,762.49| S/.123,000.01 43% 81% 3.47
Pesimista Disminuye 5% S/.37,831.32| S/.59,625.82 31% 52% 2.23

COK =29%

Escenario Precio VANE VANF TIRE TIRF B/C
Optimista Aumenta 5% S/.152,324.58| S/. 155,872.55 54% 110% 4.06
Probable Se mantiene S/.90,998.05| S/.99,728.32 43% 81% 3.00
Pesimista Disminuye 5% S/.29,671.52| S/.43,584.08 31% 52% 1.90

Elaboracion propia

Se puede verificar que en todos los escenarios planteados se cumplen con los
valores de los indicadores necesarios para asegurar la viabilidad del proyecto;

entrando en un mayor detalle, se puede apreciar el valor del VAN es mayor que
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0 en todos los escenarios, asi mismo la TIR es mayor que el costo de

oportunidad y el B/C es mayor a 1 en todos los casos.

b) Demanda

El porcentaje de demanda insatisfecha a atender es muy importante ya que
definira el nivel de los ingresos. Los escenarios presentados para la variable
demanda se muestran a continuacion en la Tabla N°5.44.

Tabla 5.44 Escenarios de Demanda

Escenario Demanda

. El porcentaje de participacion en el mercado sube en 0.5%
Optimista . Y

debido ala gran aceptacidn del producto

Probable La demanda a atender se mantiene

, El porcentaje de participacidon en el mercado disminuye
Pesimista ) . .

en 0.5% debido al ingreso de nuevos competidores

Elaboracion propia

En la Tabla N°5.45 se muestran los resultados del andlisis de sensibilidad de la
variable demanda.

Tabla 5.45 Indicadores — Variacion de demanda

COK =19%

Escenario Demanda VANE VANF TIRE TIRF B/C
Optimista Aumenta 0.5% S/.152,020.01| S/. 193,855.64 50% 100% 4.78
Probable Se mantiene S/.112,691.89| S/.151,149.20 43% 81% 4.04
Pesimista Disminuye 0.5% S/.73,363.78| S/.108,442.77 36% 63% 3.25

COK =24%

Escenario Demanda VANE VANF TIRE TIRF B/C
Optimista Aumenta 0.5% S/.139,396.69| S/. 160,760.85 50% 100% 4.14
Probable Se mantiene S/.101,762.49( S/. 123,000.01 43% 81% 3.47
Pesimista Disminuye 0.5% S/. 63,638.20[ S/.84,768.32 36% 63% 2.76

COK =29%

Escenario Demanda VANE VANF TIRE TIRF B/C
Optimista Aumenta 0.5% S/. 127,505.00| S/. 133,789.95 50% 100% 3.61
Probable Se mantiene S/.90,998.05| S/.99,728.32 43% 81% 3.00
Pesimista Disminuye 0.5% S/.54,491.11| S/.65,666.69 36% 63% 2.36

Elaboracion propia
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El analisis de los escenarios planteados para esta variable brindd resultados
favorables, ya que los valores de los indicadores cumplen con los requisitos
necesarios para asegurar la viabilidad del proyecto; entrando en un mayor
detalle, se puede apreciar el valor del VAN es mayor que 0 en todos los
escenarios, asi mismo la TIR es mayor que el costo de oportunidad y el B/C es

mayor a 1 en todos los casos.

5.7.2 Egresos

a) Costos de Materia Prima

Los costos de materia prima implican un gran porcentaje dentro de los egresos
que incurriria el negocio, por lo cual su variacion traeria como consecuencia
modificaciones en la utilidad del proyecto.

Los distintos escenarios planteados para la variable materia prima se aprecian
en la Tabla N°5.46.

Tabla 5.46 Escenarios de Materia Prima

Escenario Costo Materia Prima

Optimista Disminuye 5% con la entrada de nuevos proveedores
Probable Los costos en materia prima se mantienen
Pesimista Aumenta 5% por motivos de escases

Elaboracion propia

Los resultados del andlisis de sensibilidad para la variable materia prima se
especifican en la Tabla N°5.47.
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Escenario

Costo MP

COK = 19%

VANE

VANF

TIRE

TIRF

Optimista Disminuye 5% S/.161,789.89| S/.203,717.56 52% 104% 5.09
Probable Se mantiene S/.112,691.89( S/. 151,149.20 43% 81% 4.04
Pesimista Aumenta 5% S/.63,593.90| S/.98,580.85 34% 59% 2.98

COK =24%

Escenario Demanda VANE VANF TIRE TIRF B/C
Optimista Disminuye 5% S/. 148,888.35| S/. 169,338.93 52% 104% 4.40
Probable Se mantiene S/.101,762.49| S/. 123,000.01 43% 81% 3.47
Pesimista Aumenta 5% S/.54,146.54| S/.76,190.23 34% 59% 2.53

COK =29%

Escenario Demanda VANE VANF TIRE TIRF B/C
Optimista Disminuye 5% S/.136,735.15( S/. 141,315.25 52% 104% 3.84
Probable Se mantiene S/.90,998.05| S/.99,728.32 43% 81% 3.00
Pesimista Aumenta 5% S/.45,260.96| S/.58,141.39 34% 59% 2.17

Elaboracion propia

Se puede observar que los indicadores resultantes en los tres escenarios y para

los tres costos de oportunidad nos brindan resultados favorables, ya que

confirman la viabilidad del proyecto. El valor del VAN es mayor que O hasta en

el escenario pesimista y con un costo de oportunidad de riesgo alto (COK =

29%), igualmente los valores de la TIR (mayor al costo de oportunidad) y el B/C

(mayor a 1) dan un buen escenario.
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

e Se evidencia la existencia de una oportunidad de negocio favorable, a
partir del analisis de factores macro y micro ambientales. Destaca la
estabilidad econémica nacional (proyeccion de crecimiento de 5.5% y
5.6% para los aflos 2012 y 2013 respectivamente, ademas una tasa
promedio de inflacion para los afios 2011-2015 de 2.1%), aumento del
ingreso mensual promedio en un 13.8% para el periodo Febrero a Abril
del 2012 de trabajadores de Lima Metropolitana, tendencia de
crecimiento del rubro gastronémico (13% del Producto Bruto Interno) y
aumento en la frecuencia de asistencia a centros comerciales a 2.1
veces al mes (40% mayor respecto al 2009). Todo esto combinado con la
identificacion del consumidor con la comida nacional y la preferencia por
elegir la comida al paso cuando sale a comer representada por un

10.3%, establece un escenario 6ptimo.

e La segmentacion del mercado se realizO a partir de variables
socioeconOmicas, geograficas y por edad. A partir de estas, se identifico
como mercado objetivo al adulto joven (21 a 35 afos) de los niveles
socioeconémicos A y B dado que estos poseen la mayor capacidad
adquisitiva. Ademas de considerar los distritos pertenecientes a las
zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana debido a que éstas poseen la mayor
concentracion de los adultos jovenes pertenecientes a los niveles
socioeconOmicos seleccionados. Este mercado objetivo, segun las
variables socioecondmicas y por edad, tiene un perfil definido por
representar el 20% de la poblacién total del adulto joven de Lima
Metropolitana y tener un ingreso mensual promedio de S/. 2,674 y S/.

1,434 para los niveles socioeconémicos Ay B respectivamente.
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e La demanda del proyecto para las diversas presentaciones se encuentra
expresada en pedidos, obtenida a partir del mercado efectivo por
persona y el nivel de frecuencia de consumo anual. La preferencia entre
estas dos presentaciones, obtenida mediante encuestas, es
aproximadamente igual (49% para la presentacion de 8 unidades y 51%
para la de 4 unidades) por lo que la presentacion de 8 unidades con un
nivel de precio mas alto genera la mayor cantidad de ingresos anuales

hasta un 65% mas que la de 4 unidades.

e EIl costo ponderado de capital (23.28%) se establecio a partir de la
rentabilidad de las 500 empresas nacionales con mayores ingresos del
2011, en conjunto con una tasa de interés efectiva anual de 22.97% en el

financiamiento del 70% de la inversion necesaria.

e La viabilidad econémica y financiera queda demostrada al obtener una
VAN mayor a cero (VANE de S/. 101,762.49 y VANF de S/. 123,000.01)
al emplear para dicho analisis el COK, tasa interna de retorno mayor al
COK (TIRE de 43% y TIRF de 81%), un periodo de recuperacion de 4
afos y un ratio de beneficio costo de 3.47. En el analisis de sensibilidad
de los escenarios adversos con un COK de 29% para los diversos
parametros, los indicadores necesarios para garantizar la viabilidad

econdmica y financiera cumplen ampliamente.
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6.2 Recomendaciones

e Se debera poner énfasis en la implementacion de las estrategias
resultantes del andlisis FODA para poder conseguir una buena
aceptacion del producto a lo largo del tiempo, asi también la
maximizaciéon de las fortalezas y oportunidades, y reduccion de las

debilidades y amenazas.

e Elaborar una investigacion de mercado mas exhaustiva para poder
ajustar mas aun la demanda del proyecto. Asi también seguir
correctamente el plan de comercializacion aplicando las estrategias
relevantes de plaza, promocion, publicidad y precios con la finalidad de
obtener una gran llegada al mercado objetivo.

e Tener en cuenta que el local del centro de operaciones ha sido definido
en un espacio ya adquirido y con posibilidades de ser adecuado a las
necesidades del proyecto. Se recomienda utilizar un espacio como el
definido para poder iniciar el negocio de manera eficiente sin gastos

grandes en adquisicion de local.

e Evaluar cada afio el precio del producto, con la finalidad de ofrecerlo a un

mejor precio, esto hara que se aproveche la aceptacion del producto.

¢ Incluir mas variables en el andlisis de sensibilidad tanto como para los
ingresos y egresos, con esto se podrd cubrir una mayor cantidad de

escenarios dentro del estudio.
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