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RESUMEN EJECUTIVO

Desde inicios de los afios 2000, en Peru, el sector restaurantes ha contribuido en gran medida
en el crecimiento econdmico del pais. Este ultimo se expresa como crecimiento relativo a la
media nacional en términos de PBI (Valderrama 2016). Segun INEI, el PBI de la industria del
alojamiento y restaurantes muestra una contribucion media del 2.91% en el PBI nacional entre
2007 y 2017 (INEI 2017). Por otro lado, el indice de precios al consumidor del sector hotelero
muestra un crecimiento promedio mensual de 3.6% para 2017 donde el BCRP ha logrado
mantener el rango meta de inflacién por debajo del 3% con un valor de 2.15% en el mismo
ano (BCRP 2017).

Ademas, se puede determinar que el consumo de alimentos fuera del hogar en el mercado
de Lima ha aumentado desde inicios de 2015 (INEI 2015) y a su vez los gustos se dividen en
varias categorias. Alimentos en los que la dieta criolla tiene una participacion muy importante
y el mercado actual no es del todo inclusivo. Es por ello que nacié la idea de suplir esta
necesidad y brindarles a las familias limefas otra alternativa que satisfaga su necesidad de

salir de casa con sus familiares y amigos y que les permita tener una nueva experiencia.

Esta tesis consiste en realizar un estudio de prefactibilidad de una cadena de restaurantes
gastronémicos peruanos abierta a personas de todas las edades. La cocina molecular (o
gastronomia molecular) es el estudio y la aplicaciéon de la quimica, la fisica y otros principios
cientificos en la cocina. Hoy en dia se considera una de las tendencias mas apasionantes del
mundo de la alta cocina. Los chefs moleculares utilizan los equipos de alta tecnologia
economicos de hoy en dia que combinan diferentes texturas, ingredientes y sabores para
crear platos deliciosos y de multiples sabores. Ademas, los métodos utilizados en estos
procesos no son dificiles de aprender cuando los ensefia un chef experto. Para este estudio
se han realizado diversos estudios como el analisis estratégico la investigacion de mercado,
la investigacion técnica, la investigacion juridica, la investigacion organizacional y, por ultimo,
la investigacion econdmica y financiera que permiten evaluar la viabilidad del proyecto. En
conclusion, esta tesis muestra que el proyecto es econdémica y financieramente estable; con
un valor del VAN de S/. 820,320 y una devolucion del TIR del 41% superior al costo de

oportunidad (15.69%) por el que se evaluod el proyecto.
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INTRODUCCION

En este proyecto se determinara la viabilidad econdmica y financiera de un estudio de
prefactibilidad para el establecimiento de una cadena de restaurantes de gastronomia

molecular basada en la cocina peruana para todas las familias de la ciudad capital de Lima.

En el primer capitulo, se contemplara el estudio de estrategias, en donde se abordaran los
ambitos de ambiente a pequefia y gran escala, evaluando los factores externos e internos
que afectan a la empresa y al mercado. Sobre esta base, busca proponer una estrategia para

posicionarse como una empresa innovadora en el sector culinario.

En el segundo capitulo, se abordara la investigacién para el mercado, en donde se
determinara como estara segmentado el mismo a partir de la presentacion de variables
geograficas y de comportamiento. Asimismo, se elegiran las areas mas ventajosas a nivel
geografico para el proyecto. Por lo tanto, las necesidades del proyecto se estimaran dentro

del alcance del trabajo.

En el tercer capitulo, se abordara el estudio a nivel técnico, que analiza el micrositio para
encontrar las ubicaciones 6ptimas para el local comercial y el centro de preproduccion.
Asimismo, se equilibrara la produccion y se contemplaran los recursos necesarios como
maquinaria, equipo, etc. De igual manera, se encontrara el tamafno 6ptimo de planta para los

departamentos de servicio y los centros de distribucion.

El cuarto capitulo, trata de la investigacion del derecho. Es decir, se determinara el concepto
de negocio de la empresa, asi como la normativa a ajustar y los procedimientos

constitucionales para el funcionamiento de toda la cadena.

El quinto capitulo trata del estudio de las organizaciones. En este punto, se presentaran en

detalle las tareas, necesidades de contratacion y organigrama laboral.

Finalmente, el ultimo capitulo desarrollara los estudios econdmicos y financieros. Se
determinara la inversion necesaria y los medios econémicos adecuados. A continuacion, se
analizan los presupuestos de ventas y gastos que permitiran presentar el punto de equilibro.
Ademas, se determinaran ratios econémicos y financieros para comprobar la viabilidad del

proyecto.



CAPITULO 1. ESTUDIO ESTRATEGICO

1.1. ANALISIS DEL MACROENTORNO.

1.1.1. Factor geografico — demografico

En Peru se logro una tasa de crecimiento anual promedio de 1,01% hasta fines de 2018
(IPSOS 2018). La ciudad metropolitana de Lima es la ciudad con mayor concentracion de
poblacién del pais. En 2019 alberga a 10 580 900 habitantes lo que representa el 32% de la
poblacién total del Peru y el 50,6% del area urbana (IPC 2019). Asimismo, se observé un

crecimiento poblacional de 1,83% en los ultimos 7 afios hasta 2017 (INEI 2015).

Grafico 1: Crecimiento de la poblacion en Lima Metropolitana
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Asimismo, entre el 2005 y 2019, los NSE A y B han presentado un crecimiento gradual, en
especial el NSE B, en promedio un 3% y un 11%, respectivamente (APEIM, 2019), lo cual
representa una buena oportunidad en el mercado para dirigirse a estos niveles

socioecondmicos que se encuentran en crecimiento.



Grafico 2: Evolucion de los NSE en Lima Metropolitana
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Por tanto, la zona a contemplar para el proyecto implica a Lima Moderna, en donde predomina
y se concentra casi en su totalidad NSE Ay B (IPSOS, 2017). Se tiene que Santiago de Surco
(360 400) representa mayor cantidad de poblacion en esta zona. Es por ello que este distrito

representaria un buen punto de inversion (CPI, 2019).
1.1.2. Factor socio — cultural

El consumo de alimentos fuera del hogar en el mercado de Lima ha venido aumentando de
manera sostenida desde principios de 2015 (INEI, 2015). De esta forma, los restaurantes y
sus franquicias crecen a medida que crece la demanda. En 2015, el sector de alimentos y
fast food se clasific6 como una categoria mas dinamica, registrando el decimosegundo mayor
crecimiento de todos y el séptimo en el numero de tiendas abiertas (Euromonitor, 2016).
Asimismo, se genero orgullo por la gastronomia peruana. En ese sentido, muchos
establecimientos y chefs se han enorgullecido por elaborar platos locales. Un panorama
completamente diferente al de afos atras donde se regalaba lo nacional frente a lo extranjero
(Valderrama, 2016). Por tanto, la investigacion indica que el sector de alimentos se encuentra

en un buen momento para invertir y especificamente la cocina nacional.



En ese sentido, la comida molecular entra a tallar con la tendencia que esta generando en
diferentes partes del mundo. Este tipo de comida no hace mas que deconstruir un plato
famoso y conocido, es decir, alterar su textura, forma y/o sabor con la finalidad de sorprender
al comensal con una presentacion totalmente innovadora. Por ejemplo, brindarle al comensal
la salsa kétchup en presentacién de esferas pequefias en lugar de la tipica salsa liquida y
espesa. En el pais, actualmente, se ofrece este tipo de comida en IK Restaurante, ubicado
en Miraflores, Lima, donde cuenta con buenas referencias por parte de quienes ya han
apostado por nuevos platillos (Tripadvisor, 2019); D’ Gallia, instituto gastrondmico reconocido
en Lima, reconoce la tendencia de este nuevo concepto y ya ha empezado, a la fecha, a
brindar cursos sobre el tema, donde se ofrecen diplomados de aplicacion de comida
molecular (D’ Gallia 2019); por su parte, la UNI (Universidad Nacional de Ingenieria), al
reconocer esta tendencia en el pais y en el mundo, convocé en junio del 2019 un
conversatorio sobre gastronomia molecular con la finalidad de estar a la vanguardia en dicho

concepto y asimismo, realizar investigaciones con las personas adecuadas (Andina, 2019).

En base a lo antes mencionado, se concluye que el factor socio cultural es de gran
importancia. Se contempla que existe una tendencia por este tipo de comida y que, con total
seguridad, ya viene siendo consumida por el comensal peruano, pero en presentaciones
normales o tradicionales. Por tanto, lo que propone la comida molecular, es ofrecer platos con
presentaciones totalmente innovadoras en donde, mas que la comida, se vendera la
experiencia, tal y como lo viene haciendo el gigante Starbucks con sus distintas

presentaciones del tradicional café.
1.1.3. Factor econémico

El negocio de la comida en los ultimos cinco afos ha superado el PIB medio del pais
(Valderrama, 2016), con lo cual representa buena parte del crecimiento econdémico. El PIB de
la industria del alojamiento y los restaurantes aporté una media del 2,91% al PIB nacional
entre 2007 y 2017 (INEI, 2017). Aun cuando el aumento no fue generalizado, la variacion
porcentual parece ser positiva para los proximos afios y con una tendencia ascendente. Por
otra parte, el IPC del sector hotelero muestra un crecimiento promedio mensual de 3,6% para
2017, donde el BCRP ha logrado mantener el rango meta de inflacién por debajo del 3%, con
un valor de 2,15%, en el mismo ano (BCRP, 2017). Ademas, se espera que estos indices
promedien 4,13% y 5,71% durante los préximos cinco anos. Estos valores indican que el

precio no cambiara mucho en el futuro cercano.



Se observa en el siguiente grafico los aumentos porcentuales que ha tenido las actividades
de Alojamiento y Restaurantes en su aporte al PBI nacional en los afios 2018 al 2019. Cada
trimestre se da un promedio porcentual de crecimiento de 3,88% para el 2018 y 4,65% para
el 2019.

Grafico 3: Variacion porcentual por trimestre del aporte al PBI de

actividades Alojamiento y Restaurantes
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Debido al COVID-19 se ha estimado que el PBI del pais caera un 11,1% para el ano 2020.
Sin embargo, se estima que para el 2021 se tendra un repunte del 7% (BCRP, 2020) y en
ese sentido, las actividades de alojamiento y restaurantes podran recuperarse, ya que una

vez se normalicen las actividades, las mismas volveran a su estado estable.
1.1.4. Factor legal

En Perq, el Ministerio de Salud se encarga de vigilar que los alimentos sean seguros para el
consumo. Existen leyes y normas que establecen reglas claras para que restaurantes y
empresas de alimentos cumplan con ciertos estandares de limpieza e higiene. Estas normas

ayudan a prevenir enfermedades y a garantizar que los productos sean de buena calidad.
1.1.5. Factor ambiental

A medida que el interés por la conservacion ambiental y los impactos globales ha aumentado
desde principios de 2017, el MINAM esta observando una mayor difusién de la conciencia
ambiental en el pais (Andina, 2018). La categoria de restaurante no es heterogénea a los
impactos ambientales de todas las industrias, ya que no se puede ignorar, por minima que

parezca en comparacion con otras industrias. Los efectos que se producen son tales como el



uso de platos, utensilios de plastico, consumo de agua a la hora de lavar, etc. El uso excesivo
de los plasticos anteriores tiene un impacto significativo en el medio ambiente en los
restaurantes, por lo que se ha decidido reducir al maximo este tipo de material de cocina
(Asobancaria, 2019). En conclusién, al utilizar grandes cantidades de material plastico o
carton ondulado, el impacto ambiental es moderadamente alto, pero se puede controlar con

medidas que se enfoquen especificamente en este factor.
1.1.6. Factor tecnolégico

La cocina molecular (o gastronomia molecular) se define como el estudio y aplicacion de la
quimica, la fisica y otros principios cientificos en la cocina. Parte de una subdisciplina de la
ciencia culinaria caracterizada por técnicas de cocina avanzadas, la gastronomia molecular
estudia los procesos fisicoquimicos que tienen lugar mientras cocinas (Gediscovery, 2017).
Algunas de las innovaciones creadas por este movimiento fueron la mousse de naranja
sanguina, los ravioles transparentes, el coctel de bolas de hielo, el helado caliente, los
cristales de salsa picante y la mayonesa frita. Varios restaurantes en todo el Peru han
adoptado esta tendencia para transformar los sabores y la presentacion (Gediscovery, 2017).
Hoy en dia, la gastronomia molecular es considerada una de las tendencias mas
apasionantes del mundo de la alta cocina. Los chefs moleculares utilizan los equipos de alta
tecnologia econémicos de hoy en dia que combinan diferentes texturas, ingredientes y
sabores para crear platos deliciosos y de multiples sabores. Aunque las técnicas puedan
parecer descabelladas, la gastronomia molecular prioriza la calidad y el sabor. Algunas de
las técnicas culinarias moleculares populares utilizadas por los chefs modernos incluyen la
formacion de espuma, la deshidratacion, la esferificacion y la aspiracion al vacio
(Gediscovery, 2017).

En conclusion, la tecnologia utilizada es hoy en dia accesible para este proyecto y los chefs
deben ser entrenados por conocedores en la cocina molecular para aprender los diferentes
procesos que se utilizan en la alta cocina. Cabe resaltar que estos procesos, una vez

ensenados, son faciles de aprender por cualquier persona que haya cocinado antes.
1.2. ANALISIS DEL MICROENTORNO

A continuacion, se presentan las cinco fuerzas de Porter para este negocio:
1.2.1. Rivalidad de los competidores

El analisis de Porter nos ayuda a evaluar la intensidad competitiva de un mercado. En el caso
del restaurante 'Central’, al ser un referente unico en gastronomia molecular, la competencia

directa es limitada. Sin embargo, analizaremos otros factores como la diferenciacién de su



producto y las barreras de salida para entender mejor su posicion. Ubicado en Miraflores,
este restaurante es el mejor restaurante de América Latina, segun la lista publicada por
Publimetro en 2014. El chef Virgilio Martinez ha reinventado la gastronomia peruana, incluida
la gastronomia molecular y una variedad de nuevos ingredientes como la cianobacteria
comestible andina Kushlo. En 2012 y 2013, Central fue considerado por la Guia Summum
como el mejor restaurante del Peru (Publimetro, 2014). Existe una competencia feroz en las
campafias publicitarias y promocionales, ya que los precios son apropiados para los niveles
NSEA y B en el rango de S/ 565-S/ 919. Al adoptar la tecnologia de coccién molecular, puede
ver cuanto tiempo se mantiene en el mercado. El segundo factor se basa en la percepcion de
que los productos ofertados por la competencia ofrecen una entidad diferenciadora, ya que
los consumidores tienden a elegir la empresa mas diferente en cuanto a calidad, presentacion
o promocion ... Entre los platillos provistos por "Central", ademas de los menus de 11 y 1
platos, hay exhibiciones alternas de cocina peruana y alimentos moleculares de alta calidad
(Central, 2020). El tercer factor sugiere que si el costo de dejar la empresa es mayor que el
costo de permanecer en el mercado para competir, la competencia sera alta. En este caso,

el costo de dejar la empresa es moderado, al igual que la competencia.

Tabla 1: Factores sobre la rivalidad entre competidores

Peso Factores 1/2(3/4|5]| Valor
25% | Concentracion de competidores 1 1
25% | Diferenciacién del producto 11 1,25
20% | Barreras de salida 1 0,6
20% | Valor agregado 1 0,8
10% | Rentabilidad de competidores 1 0,1
%Rivalidad entre competidores 75%

Al ponderar los factores se obtiene un porcentaje del 75%. En resumen, la competencia es
elevada, y se debe prestar mas atencion a la diferenciacion y enfrentar la competencia

directamente.
1.2.2. Amenaza de entrada de nuevos competidores

Cuantos mas recursos se necesiten para iniciar un negocio, mayores seran las barreras de
entrada a la industria (Porter, 2008). Estos obstaculos incluyen el mantenimiento de una
marca reconocida, la diferenciacion de productos y canales de distribucion estratégicos. Para
posicionarse de la mejor manera en la industria como marca es preciso invertir en relaciones

publicas como lo vinieron realizando algunos restaurantes, aumentando asi los fondos



necesarios para ingresar a la industria. Ademas, se deben evaluar aspectos regulatorios que
deben ser respetados, de esta manera los consumidores tendran confianza cuando cuenten
con el apoyo de organismos reguladores de alimentos como DIGESA. En términos de canales
de distribucidén estratégicos, hay que competir por el espacio de alquiler. El local comercial en
alquiler es el mas solicitado de todos los demas, ya que los locales comerciales generan
rentabilidades de alquiler de entre el 8% y el 12% (Gestion, 2015). Por eso es un lastre para

un nuevo competidor, ya que los costos de alquiler representan un costo mensual fijo.

Tabla 2: Factores sobre la rivalidad entre competidores

Peso Factores 11234 |5]| Valor
20% | Canal estratégico de distribucién 1 0,8
30% | Alto capital de trabajo 11 1,5
30% | Diferenciacion 1 0,9
5% | Regulaciones para restaurantes 1 0,2
15% | Tecnologia 1 0,15
% Amenaza para nuevos competidores 71%

Al ponderar los factores, el porcentaje es del 71% en puntuacién a la entrada de nuevos

participantes, es decir, la amenaza es alta.
1.2.3. Poder de negociacion con los proveedores

Las materias primas y los insumos utilizados en este sector son principalmente alimentos.
Cuando se trata de insumos, hay muchos proveedores diferentes asi que se puede elegir en
abastecerse por cualquiera de ellos en funcion de calidad y precio. Ademas, se debe tomar
en consideraciéon el costo de cambiar de proveedor, que en el caso para materias primas

tendria un concepto elevado.

Tabla 3: Factores sobre poder de negociacién de los proveedores

Peso Factores 11234 |5]| Valor
30% | Gran cantidad de proveedores 1 0,3
30% | Proveedores sustitutos 1 0,3
20% | Calidad al producto 1 0,8
10% | Precio de insumos 1 0,3
10% | Cambio de proveedor 1 0.4
% Poder de Negociacén de Proveedores 42%




Al ponderar los factores, el porcentaje es del 42% en puntuacién, es decir, tienen un poder

de negociacion aparentemente débil.
1.2.4. Poder de negociacion de los clientes

Segun el libro de Porter, el poder de negociacion de los clientes se puede conocer por dos
principios: consumidor (concentracion) y precio (sensibilidad). Se tiene un porcentaje mas alto
de clientes que prefiere la comida criolla a sus sustitutos. Por lo tanto, cuando hay una gran
proporcion de clientes, tienen menos poder de negociacion. No solo eso, dado que la comida
molecular es un producto diferenciado no estandar, el poder del cliente es menor. Del mismo
modo, la sensibilidad de los consumidores al precio se puede observar cuando hay sustitutos,
ya que impone una presién importante al precio. Finalmente, se puede ver que los clientes
consumen mas alimentos de fuera (INEI, 2015), por eso la competencia se ha incrementado
tanto, dando a los consumidores mas posibilidades de elegir alimentos. Se espera que este
numero continue creciendo en los proximos afios, a medida que los consumidores se vuelvan
mas informados, mas exigentes, mas protegidos, mas influyentes y lleven un mejor estilo de
vida (Arbayza, 2014).

Tabla 4: Factores sobre poder de negociacién de los clientes

Peso Factores 11234 |5] Valor
20% | Alta cantidad de compradores 1 0,4
30% | Alta cantidad de sustitutos 1 0,9
30% | Sensibilidad al precio 1 1,2
5% |Lealtad a marcas 1 0,2
15% | Poder adquisitivo 1] 0,75
% Poder de Negociacién de los clientes 69%

Mediante una ponderacién de factores, se obtuvo un porcentaje de 69%. En conclusién, los

clientes tienen un poder de negociacion medianamente alto.

1.2.5. Amenaza de ingreso de productos sustitutos

La competencia de restaurantes de comida rapida es muy fuerte. Hay muchas marcas
conocidas y locales que ofrecen productos similares, como hamburguesas y pollo. Esto
significa que los clientes tienen muchas opciones para elegir y pueden cambiar facilmente de
un lugar a otro. Por otro lado, se tiene el precio, ya que la mayoria de las alternativas tienen
precios competitivos, lo que pone un tope a los precios. Por tanto, los consumidores tienen

derecho a modificar sus opciones de compra si no estan satisfechos con el servicio o el



producto. Esta es la razén por la que estos productos, a menudo del sector de la comida, son

una gran amenaza para el sector de la alimentaciéon molecular.

Tabla 5: Factores sobre amenaza de productos sustitutos

Peso Factores 112(3/4|5| Valor
30% | Disponibilidad de sustitutos 11 1,5
20% | Precio de sustitutos 1 0,6
20% | Inclinacioén a sustitutos 1 0,6
15% | Valor agregado 1 0,15
15% | Agresividad de sustitutos 1 0,6
% Amenaza para productos sustitutos 69%

Mediante una ponderacion de factores, se obtuvo un porcentaje de 69%. En conclusion, la
amenaza de los productos sustitutos es medianamente alta ya que existe una amplia variedad

de comida para elegir, pero de tipo diferente.

1.3. PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

1.3.1. Visién

Llegar a ser el restaurante de comida molecular basado en la gastronomia peruana mejor

posicionado en el sector de restaurantes.
1.3.2. Mision

Brindar la mejor experiencia de consumo de comida molecular en base a gastronomia

peruana.
1.3.3. Analisis FODA

Con la finalidad de determinar las estrategias mas acertadas para llevar a cabo este proyecto,
se realizé6 un analisis FODA, en el que se evaluan los factores internos y externos mas

influyentes. Este analisis se presenta en el Anexo 1.

Tomando como base el analisis mencionado, se ve oportuno realizar una estrategia de
diferenciacion con respecto a la competencia. Esto debido a que no se ha invertido mucho en
las variaciones de los menus en la actualidad. Por tanto, con la estrategia planteada se tendra

como publicidad clave el concepto molecular.
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1.3.4. Objetivos

Obijetivos estratégicos

* Posicionar correctamente la marca en el mercado en cuestion.

* Capturar 35% por participacion en el mercado en el tiempo de 10 afios.

*» Asegurar la calidad del producto y contentar al publico por encima de todo.

* Crear una cultura que combine sabores, con los que los clientes se sientan identificados.

Metas financieras

* Lograr una tasa de retorno anual superior al 25% en los primeros 10 afos.
* Recuperacion del capital invertido en no mas de 5 afos.

* Incrementar los ingresos anuales en un margen estratégico hasta alcanzar el 100% de la
demanda esperada de este proyecto y mantener una politica de cautela desde el inicio para

no amedrentar a los competidores.
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CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. EL MERCADO

2.1.1. El Mercado Actual

Segun un estudio de los niveles socioeconémicos 2017 de APEIM, el gasto promedio mensual
en alimentos en Lima Metropolitana para los NSE AB es de S/. 1 582, en donde el 35,8% (S/.

566,36) se da en restaurantes.

En Lima Metropolitana y la Provincia Constitucional del Callao se tienen 39 895 restaurantes,
ubicados en la clase media (14 746), media baja (10 259) y baja (10 174). En la clase alta y
media alta se registran 1 845 y 2 871 establecimientos, respectivamente (INEI, 2013). Esto
ultimo, es bastante favorable para el mercado objetivo al que este proyecto esta dirigido, que
son los NSE Ay B.

En el 2014, los platos peruanos mas populares para comer fuera de casa eran el ceviche, el
pollo a la brasa y el chifa. Sin embargo, las preferencias cambiaban segun el dinero que
ganaban las personas. Por ejemplo, las personas con mas dinero preferian la pizza, mientras

que las que tenian menos dinero preferian el caldo de gallina o la salchipapa.
2.1.2. Metodologia

Se utilizd una encuesta para conocer las opiniones de los consumidores. Con esta
informacion, pudimos dividir a los clientes en grupos y asi ofrecerles el producto de una
manera mas efectiva. También se descubrié los mejores lugares para vender nuestro

producto.

z2 X P x Q

n

Donde:

Z = 1,645, con 90% de confianza

P = 50%, porcentaje de personas favorable

Q = 50%, porcentaje de personas desfavorable

E = 5%, porcentaje error estimado

El tamano muestral resultante es de n= 271
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2.2. EL SERVICIO

2.2.1. Descripcion del servicio

El servicio se basa en establecer una cadena de restaurantes de comida molecular al estilo
de la cocina peruana. Es decir, platos peruanos realizados con procedimientos moleculares
y por lo que se veran con una presentacion totalmente innovadora que seguramente
engafiaran a la vista, pero nunca al paladar. Asimismo, platos de todo el pais que son muy

aclamados por peruanos y extranjeros.

Definicién

Comida molecular: se define a la cocina molecular (o gastronomia molecular) como el
estudio y la aplicacion de quimica, fisica y otros principios de la ciencia en la cocina. Como
parte de una subdisciplina de la ciencia de la cocina que se caracteriza por sus técnicas de

cocina vanguardistas, la gastronomia molecular estudia los procesos quimico-fisicos que se

llevan a cabo cuando se cocina (Gediscovery, 2017).

Cadena de restaurantes: son dos o0 mas negocios que se abren bajo el mismo nombre y
tienen afiliacion a una marca. La gerencia y los sistemas operados son una réplica de las

demas unidades de la cadena (Lane y Dupré, 1997).

Un restaurante se trata del comercio que ofrece diversas comidas y bebidas para su consumo
en el establecimiento. Dicho consumo debe ser pagado por el cliente, que suele ser conocido

como comensal.

La lista de tipos de restaurantes es muy variada. Para este proyecto, nos enforcaremos en el
tipo de restaurantes que se definen como tradicionales, donde el cliente le pide a un camarero
0 mozo el plato que desea consumir y luego espera en la mesa que se lo sirvan (Julian Pérez
Porto y Maria Merino, 2016).

Justificacion

La gastronomia peruana tiene la mejor critica a nivel mundial no solo por Lima, sino por el
resto de los diferentes departamentos (El Comercio, 2018). En ese sentido, y en base a
nuestro analisis microentorno, si se quiere sorprender y atrapar al consumidor de alto poder
adquisitivo, sera necesario no solo ofrecer platos que gustan y que a los que se esta
acostumbrado, sino platos que no son tan convencionales en Lima Metropolitana pero si en
el resto del Peru. Es decir, platos de todo el pais que no son tan convencionales en Lima
Metropolitana pero que son ampliamente aclamados en cada viaje que se realiza a la region

a donde pertenecen.
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Por otro lado, hoy en dia la cocina molecular es considerada una de las tendencias mas
emocionantes en el mundo de la alta cocina. Los chefs de la gastronomia molecular utilizan
equipos de alta tecnologia que no son tan caros en la actualidad, y combinan diferentes
texturas, ingredientes y sabores para crear placeres gastronomicos multisensoriales. A pesar
de las técnicas aparentemente extravagantes, la gastronomia molecular prioriza la calidad y
el sabor. Algunas técnicas populares de gastronomia molecular utilizadas por chefs modernos

son la creacion de espumas, deshidratacion, esferificacion y al vacio (Gediscovery, 2017).

Es asi, que la idea a tomar para este proyecto es aplicar la ventaja que ofrece la comida
molecular de poder cambiar, modificar y reducir la textura de los componentes de cada uno
de los mejores platos de cada departamento, de tal manera que no solo cambie su
presentacion sino también su tamafo y, en base a esto ultimo, poder servir una serie de 10 a

15 platos de degustacién agradables, accesibles y suficientes para el comensal.

Eleccion

Segun el diario EI Comercio, se tienen las regiones del pais mas populares por sus platos

tipicos. Por tanto, se elegira la carta para el proyecto en base a estos departamentos.

Las comidas se componen de uno o mas tiempos, que a su vez se componen de uno o mas

platos. De esta manera, se tiene pensado realizar un menu degustacion de platos especiales

de comida molecular basados en los diferentes departamentos del Peru y divididos por costa,
sierra y selva, tal como se presenta en el Grafico 4. En ese sentido, para el servicio especial

antes mencionado, se tendra lo siguiente:
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Grafico 4: Departamentos del Peru

Fuente: https://brainly.lat/tarea/514478
En adicion, se tiene un servicio especial que se llamara Menu Degustacion, en donde se
serviran de 10 a 15 platos moleculares, uno tras otro, y se espera sea el atractivo principal
para los clientes de alto poder adquisitivo pertenecientes al NSE A y B. Asimismo, el proyecto
solo brindara servicios directos en instalaciones ubicadas estratégicamente en la capital,

Lima.

Menu Degustacion

Cada dia se ofrecera la experiencia de estar en la costa, sierra y selva peruana mediante una
seleccion de platos moleculares dedicados a cada departamento y que vendran servidos uno

tras otro en un solo menu en el orden que se indica a continuacion:

Primera opcién: (diez platos)
1° Momento: Lima
2° Momento: Arequipa
3° Momento: Lambayeque
4° Momento: Ayacucho
5° Momento: Cusco

6° Momento: Cajamarca

15


https://brainly.lat/tarea/514478

7° Momento: Huanuco
8° Momento: Amazonas
9° Momento: Madre de Dios

10° Momento: Loreto

Imagen referencial

Segunda opcion: (quince platos)
1° Momento: Lima
2° Momento: Arequipa
3° Momento: Lambayeque
4° Momento: Ancash
5° Momento: Piura
6° Momento: Ayacucho
7° Momento: Cusco
8° Momento: Cajamarca
9° Momento: Huanuco
10° Momento: Apurimac
11° Momento: Amazonas
12° Momento: Pasco
13° Momento: Madre de Dios
14° Momento: Loreto

15° Momento: Ucayali
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Asimismo, cada momento descrito vendra con una breve leyenda contada por el mozo donde

se le explicara al comensal datos del plato, ingredientes, etc

Plato Molecular

Plato molecular, y principal, a degustar por el cliente donde se espera satisfacer la necesidad
de apetito de una de las comidas principales del dia, en este caso, el almuerzo. En adicion,

el cliente podra incluir entrada y el postre.
2.2.2. Niveles del servicio
Los platos propuestos pueden ser identificados en tres niveles:

* Producto basico: El servicio consiste en platos peruanos basados en la cocina molecular,

para satisfacer el apetito del consumidor.

* Producto real: Estos platos tienen como materia prima ingredientes nacionales con altos
estandares de calidad, que sera ofrecido en platos no plasticos con los cubiertos apropiados

para poder consumirlo. Se podra elegir entre la variedad de nuestra carta mencionada.

* Producto aumentado: Estos platos ofrecen calidad y a la vez un precio accesible y
competitivo en comparacion a otros restaurantes que ofrecen comida molecular. Su valor
agregado es la presentacion totalmente diferente a la tradicional que engafiara a la vista, pero
jamas al paladar, asi como la experiencia de comer en un lugar diferente, con un producto
elegante de alta cocina. Se brindara el servicio en nuestros diferentes establecimientos

ubicados estratégicamente para que esté al alcance de nuestro publico objetivo.
2.2.3. Ciclo de vida del servicio

En el Grafico 5 ilustra el ciclo de vida del producto/servicio, desde su etapa introductoria
hasta su declive; ademas, se explicara en qué consiste cada etapa y se estimara su duracion,
todo esto en funcién al volumen de ventas. Segun el blog de conduce tu empresa, se tienen

las siguientes definiciones:
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Grafico 5: Ciclo de Vida del Producto o Servicio

Fuente: https://blog.conducetuempresa.com/2018/07/ciclo-de-vida-del-producto.html

» Etapa de introduccion: Es el momento en el que nace el producto y se introduce en el
mercado. En esta etapa, los consumidores o compradores potenciales no conocen el
producto, incluso puede que no exista una necesidad especifica ni una demanda que

justifique su aparicion.

En consecuencia, las ventas son bajas y avanzan lentamente gracias a los compradores mas
predispuestos a las innovaciones. Para potenciar la introduccién del producto es necesario
invertir en promocion, especialmente la dirigida al nicho de mercado que puede ser mas

receptivo.

Se espera abarcar el 35% del mercado objetivo aproximadamente, ya que, por ser la comida
molecular un término no tan conocido, sera comprado por los clientes mas innovadores y

arriesgados.

 Etapa de crecimiento: La caracteristica principal de esta fase es el aumento de las ventas.
A medida que el producto se va conociendo, aumenta el interés de los consumidores y, a la
par, los beneficios. Para consolidar este crecimiento, la empresa debe aumentar la produccién

para satisfacer la demanda.

En esta etapa, también llamada de despegue, puede aparecer algun producto competidor,
asi que es importante diversificar la oferta con variantes y modelos complementarios al

original. La promocién debe hacerse mas general.

» Etapa de madurez: Es la etapa en la que se alcanza el maximo de produccién y de ventas.
Poco a poco estas ventas se ralentizan, pero el producto ya esta consolidado en el mercado
y los beneficios son altos. Sin embargo, en algunos casos se tendran que reducir los costes
para lograr los mismos beneficios. La promocién debe centrarse en mantener la atencion del

mercado con el fin de alcanzar las ventas previstas.
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En esta etapa se producen picos de subidas y bajadas de las ventas, debido a los intentos
de la empresa por conservar la cuota de mercado. Esto es la consecuencia de que es la etapa
en la que mas estrategias se ponen en marcha para que el producto siga vivo en la mente del

consumidor.

 Etapa declive: Es la ultima etapa del ciclo de vida porque el producto pierde su atractivo
para los compradores y las ventas caen en picado. Puede darse el caso de que el mercado
esté saturado. Otras situaciones tienen relacion con la rentabilidad; si la empresa no logra
reducir los costes y los beneficios decrecen, llegara un momento en el que ya no sera rentable

producirlo.

Durante la etapa de declive se pueden utilizar estrategias de precios antes de abandonar el
producto. Es el momento de las ofertas y descuentos. En este mismo sentido, se debe orientar
la estrategia publicitaria a comunicar esas oportunidades de conseguir el producto a menor

precio.
2.3. EL CLIENTE

2.3.1. Perfil del Consumidor

Segun Ipsos Perd, los visitantes mas frecuentes de restaurantes son los jovenes de 21 a 35
afnos, con un 49% que afirmé haber visitado un restaurante en los ultimos 30 dias. De este
grupo, el 76% pertenece al NSE Ay el 55% al NSE B. El 20% de los adultos jévenes, entre
13 y 20 anos, comen en restaurantes una vez a la semana como maximo, y el 26% lo hace
una vez al mes. Las amas de casa de Lima metropolitana acuden a restaurantes de comida
rapida en promedio dos veces al mes, segun Ipsos Peru en 2014. El jefe de hogar gasta la
mayor parte de su dinero en comer fuera de casa, representando el 65% de sus actividades
de ocio, segun Ipsos Peru en 2014. Un estudio de Lima Delivery encontré que el 44% de los
encuestados disfruta de comer a la carta en familia, y el 50% lo hace de dos a cinco veces al
mes. Debido a la frecuencia de visitas a restaurantes en diferentes grupos de edad y género,
no se puede excluir ningln grupo de personas por edad y se considerara como parte de la
segmentaciéon a las personas de todas las edades pertenecientes a los niveles

socioeconomicos Ay B.
2.3.2. Comportamiento de Compra del Consumidor

El factor cultural es un elemento clave en la sociedad peruana, ya que la cocina peruana es
un motivo de orgullo y satisfaccion para la mayoria de los peruanos. Segun APEGA (2013),

el 45% de los peruanos se siente orgulloso de su comida, y en Lima, el 49% de los limefios
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afirma que lo que mas les gusta de la ciudad es su comida. Este hecho se traduce en un alto

porcentaje de personas que dedican parte de su tiempo libre a comer fuera de casa.

Los factores sociales también influyen en los habitos de consumo de los peruanos. Un estudio
de Euromonitor International (2016) sefala que los jévenes buscan constantemente nuevos
lugares y sabores, especialmente sabores peruanos, para experimentar su cocina de origen.
Ademas, el entorno familiar y amigable en el que se involucra el consumidor juega un papel

importante en los habitos de consumo, influyendo en la probabilidad de consumo.

Por ultimo, los factores psicolégicos también juegan un papel importante en los habitos de
consumo de los peruanos. Dado que la comida peruana es muy valorada y tiene una gran
reputacion en el pais, la introduccién de una nueva experiencia culinaria basada en la cocina
peruana podria ser una alternativa interesante a las presentaciones tradicionales. Esto podria
generar una gran expectativa en los consumidores y aumentar la probabilidad de consumo.
En resumen, la combinacién de estos factores puede ser un gran incentivo para el éxito de

las instalaciones de comida en Peru.
2.3.3. Segmentacién

Basado en los factores mencionados anteriormente, la cadena de restaurantes estaria

segmentando su mercado de la siguiente manera:
Segmento de mercado:

e NSEAyB

o Personas de todas las edades y ambos sexos que frecuentan restaurantes
Area geogréfica:

e Ciudad de Lima Metropolitana

o Distritos claves de Lima Moderna: Surco, San Borja y La Molina

Estos segmentos permitiran enfocar las estrategias de marketing y publicidad de la cadena
de restaurantes hacia un publico especifico, lo que permitira una mayor eficiencia y
efectividad en la captacion de clientes potenciales. Ademas, la seleccion de los distritos
especificos basados en datos demograficos permitird enfocar los esfuerzos de marketing y

publicidad en areas especificas con una mayor densidad de la poblacion objetivo (CPI, 2019).
2.3.4. Resultado de Encuestas

La encuesta const6 de 13 preguntas al participante y tuvo como objetivo la afinidad que tiene
el actual cliente con lo que se plantea en este proyecto. Se observan los graficos y resultados

en el Anexo 2.
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2.4. ANALISIS DE LA DEMANDA

En este andlisis, se utilizaron los datos de la poblacién de Lima Metropolitana entre los afios
2011y 2019 proporcionados por APEIM para segmentar el mercado objetivo. Luego, se aplic
un factor multiplicador basado en el porcentaje de la poblacién de Lima Moderna que se
encuentra en los NSE A y B. Para determinar la demanda anual de platos, se multiplico este
resultado por el consumo per capita de platos, obtenido a partir del promedio de visitas per
capita segun los datos obtenidos de la encuesta realizada. Este numero se multiplico
nuevamente por el porcentaje de personas que prefieren comer platos a la carta en lugar de
otras opciones como pizzas o hamburguesas, entre otros. El proceso completo se puede

observar en el Grafico 6.
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Grafico 6: Esquema para el calculo de la Demanda histérica

A
Poblacidn Lima Metropolitana
APEIM, 2019
_________________ B
Porcentaje Lima Moderna (13.4%)
APEIM, 2019
C=A*B
Poblacién Lima Moderna
D
_________________ Porcentaje de habitantes de NSEA/B
(76.8%)
APEIM, 2019
E=C*D
Poblacién Lima Moderna de NSE A/B
F

Porcentaje de personas que salen a
comer fuera de casa (42%)
INEI, 2019

G
"""""""" Porcentaje de personas que prefieren
comida criolla (17.6%)

INEI, 2019

H=E*F*G
Poblacién Lima Moderna de NSE A/B
que salen a comer fuera de casa que
prefieren comida criolla

|
----------- Visitas promedio a restaurantes per
capita (25)

ENCUESTA

J
Platos promedio per capita (2)
ENCUESTA

K
Porcentaje de personas que consume
comida a la carta (25%)
ENCUESTA

L=H*I*)
Demanda del mercado objetivo
(platos)
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2.4.1. Demanda historica

Realizando los calculos esquematizados en el Grafico 6, se obtuvo la demanda en platos del mercado objetivo; es decir, de la poblacién de
Lima Moderna de NSE A y B. Cabe resaltar, segun un estudio realizado por Nielsen Company en 2016, el 42% de los peruanos sale a comer
fuera de casa. Esto ultimo, fue conjugado con las visitas promedio que hace una persona de este NSE a un restaurante, la cantidad de platos

gue consumen en la misma y el porcentaje de personas que consumirian o les gusta la comida criolla (Arellano, 2013); datos obtenidos de las

encuestas realizadas. Estos calculos se detallan en la Tabla 6.

Tabla 6: Demanda historica en platos

Cantidad | Personas | Personas que Visitas Platos (iz?;:%aed
Poblacién | Poblacion de que salen| comen fuera romedio a romedio latos Demanda
Ano Lima Lima habitantes | a comer de casay rzstaurantes cgnsumidos a?nuales Histérica
Metropolitana| Moderna de NSE | fuera de prefieren la er capita er capita ue se (25%)
(A) () A/B casa | comida criolla | P€' 3P per cap q (L)
(E) (F) (H) U] (J) consumen
(Platos)
2011 9295931 1245655 | 956 663 401 798 70 717 25 3535826 | 883 956
2012 | 9437493 1264624 | 971 231 407 917 71793 25 3589671 | 897418
2013| 9585636 1284 475 | 986 477 414 320 72 920 25 3646 019 | 911505
2014 | 9735587 1304 569 | 1001909 | 420 802 74 061 25 3703055 | 925764
2015| 9 886 647 1324811 | 1017 455 | 427 331 75210 25 2 3760512 | 940128
2016| 10055200 | 1347397 | 1034801 | 434616 76 492 25 3824 624 | 956 156
2017| 10209300 | 1368046 | 1050659 | 441277 77 665 25 3883237 | 970809
2018 | 10349400 | 1386820 | 1065077 | 447 333 78 731 25 3936 526 | 984 132
2019| 10580900 | 1417841 | 1088902 | 457 339 80 492 25 4 024 580 | 1 006 145
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2.4.2. Demanda proyectada

Se anticipa una demanda proyectada para los proximos 10 afos, durante los cuales se
estableceran relaciones de largo plazo con entidades financieras o proveedores. Para realizar
el pronéstico de la demanda, se utilizd el método de regresion y se evaluaron diversas
tendencias, incluyendo la exponencial, lineal, logaritmica, polindmica y potencial, con el

objetivo de predecir la demanda a partir de la historia de la misma.

Tabla 7: Tendencias de regresion para la cantidad de platos

Tendencias | Valor R2

Exponencial 0,9985
Lineal 0,9973
logaritmica 0,8908
Polindmica 0,9988
Potencial 0,9014

El polinomio de tendencia tiene el coeficiente de determinacion (R2) mas cercano a 1 y por
lo tanto se utilizara para realizar la regresién. En el Grafico 7 se muestra la tendencia historica

de la demanda (platos) de 2011 a 2017 y una ecuacion de tendencia lineal.

Grafico 7: Curva de la demanda histoérica de platos
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Se proyectd hasta el afio 2030, considerando el inicio de las ventas, en el 2021. La demanda

proyectada obtenida en |la Tabla 8 es con la que se trabajara para el restaurante.

Tabla 8: Demanda proyectada de platos

Afio Demanda
proyectada
2020 1021 368
2021 1039 190
2022 1 057 532
2023 1076 393
2024 1095773
2025 1115673
2026 1136 092
2027 1157 031
2028 1178 489
2029 1200 467
2030 1222 964

2.5. ANALISIS DE LA OFERTA

Para este analisis, se tomd en cuenta la cantidad de restaurantes que existen en lima
metropolitana. A esto se le aplicé la capacidad promedio de personas por establecimiento
segun INEI mas las visitas a restaurantes anual por persona. De esta manera, se obtuvo la
oferta de personas que asisten a restaurantes. Acto seguido, se multiplico por el porcentaje
de personas que prefieren comida criolla y con los platos consumidos promedio por persona
segun la encuesta realizada. Finalmente, se obtuvo la oferta del mercado objetivo y se siguid

el procedimiento explicado en el Grafico 8.
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Grafico 8: Esquema para el calculo de oferta histérica

A
Cantidad de Restaurantes en Lima
Metropolitana

INEI, 2019

B
————————————————— Capacidad promedio de personas por
establecimiento (20)

INEI, 2013

C

Visitas a restaurantes per capita (25)

INEI, 2019
D=B*C
Oferta de personas que asisten a
restaurantes
E
----------------- Porcentaje de personas que prefieren
la comida criolla (14.7%)
ENCUESTA
F
_________________ Platos promedio per capita (2)
ENCUESTA
G=D*E*F

Oferta del mercado objetivo (platos)

2.5.1. Oferta histérica

La finalidad de este analisis es identificar la oferta existente en el mercado actual, para ello
se contara con cifras del INEI en donde senalan que existen 4,716 restaurantes en total en
los sectores alto y medio alto. Asimismo, se tiene una capacidad promedio de 20 personas
por establecimiento (INEI, 2013).

Tabla 9: Calculo de la oferta 2013

Capacidad Visitas Pers:enas Platos Oferta
B Cantidad de | promedio | promedio a ref?eren la promedio histérica
ANO |Restaurantes de restaurantes | P : consumidos
L comida L (Platos)
(A) personas | per capita criolla per capita (G)
(B) (C) (E) (F)
2013 4716 20 25 346 626 2 693 252
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En la Tabla 9 se muestra el total de unidades correspondientes a la oferta de 2013, es decir,
693 252 platos. Estos datos se utilizaron para pronosticar la oferta de 10 afios del proyecto

por regresion, utilizando el PIB como variable de prondstico, como se muestra en Tabla 10.
2.5.2. Oferta proyectada

El detalle de la regresion utilizando el PBI como variable de proyeccion se encuentra en el

Anexo 3. En ese sentido, se muestran los resultados obtenidos de la oferta.

Tabla 10: Oferta proyectada

ANO Oferta
proyectada
2020 884 403
2021 902 634
2022 919 123
2023 933 863
2024 946 846
2025 958 065
2026 967 514
2027 975 186
2028 981 074
2029 985 171
2030 987 471

2.6. DEMANDA DEL PROYECTO

2.6.1. Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha de platos se obtiene restando la demanda esperada y la oferta
esperada para cada afo. Este resultado representa la cantidad de demanda que no esta

siendo satisfecha en el mercado actual. La Tabla 11 muestra estos valores.
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Tabla 11: Demanda insatisfecha

Demanda Oferta Demanda
Ano | proyectada | proyectada | insatisfecha
(platos) (platos) (platos)

2020| 1021 368 884 403 136 965
2021| 1039190 902 634 136 556
2022 | 1057 532 919 123 138 409
2023 | 1076 393 933 863 142 530
2024 | 1095773 | 946 846u 148 927
2025| 1115673 958 065 157 608
2026| 1136 092 967 514 168 578
2027 | 1157 031 975 186 181 845
2028 | 1178 489 981 074 197 416
2029| 1200 467 985 171 215 296
2030 | 1222 964 987 471 235 493

2.6.2. Demanda del proyecto

La demanda del proyecto se determina considerando dos factores: la demanda insatisfecha
debido a la falta de oferta del producto y la demanda insatisfecha resultante de la
insatisfaccion del consumidor actual con los productos sustitutos en el mercado. Dado que
no es posible satisfacer todas las necesidades insatisfechas, se debe determinar el
porcentaje de necesidad real que sera cubierto por el proyecto. Para este calculo, se decidié
seguir una estrategia prudente para evitar sentirse amenazado por la competencia. En un
escenario moderado, se supone una insatisfaccion del consumidor del 20% y una falta de
suministro del 15%. De la capacidad estimada, se proyecta que el proyecto cubrira el 35%.
Finalmente, sumando estas proporciones de necesidad insatisfecha, se obtiene la demanda

del proyecto, que se muestra en la Tabla 12.
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Tabla 12: Demanda del proyecto

D Demanda
_ Demanda del
insatisfecha proyecto
(platos) (35%)
136 965 47 938
136 556 47 795
138 409 48 443
142 530 49 885
148 927 52 125
157 608 55 163
168 578 59 002
181 845 63 646
197 416 69 095
215 296 75 354
235493 82 423

2.7. COMERCIALIZACION

2.7.1. Producto

Los productos son los platos de comida molecular basado en gastronomia peruana en servicio
tradicional, es decir de 3 tipos de plato: entrada, fondo y postre. Asimismo, se dara el servicio
especial de Menu Degustacion, en donde se serviran de 10 a 15 platos moleculares, uno tras
otro, y el cual se espera sea el atractivo del proyecto. En ese sentido, se detalla lo antes

mencionada en la Tabla 13.

Tabla 13: Descripcion de platos

Tipo Descripcion

Esta presentacion
tendra 1 plato.

Plato Molecular

Esta presentacion
tendra de 10 a 15
platos degustacion.

Menu
Degustacion
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La atencion presencial estara disponible los siete dias de la semana, desde las 12:00 hasta
las 19:00 horas. Las bebidas ofrecidas seran refrescos (Inca Kola y Coca Cola) y agua
mineral, todas ellas en presentacion individual en vasos desechables. El logo de la marca

incluira el nombre "Paradise".
2.7.2. Plaza

La ubicacion y la distribucion son factores cruciales debido a la naturaleza inseparable del
servicio y su fabricante (Kerin, 2014). Por lo tanto, se requiere una cadena de suministro

eficiente desde la obtencion de materias primas hasta la entrega del producto final al cliente.

En este proyecto, que se llevara a cabo en tres distritos de Lima, se seguira un modelo de
distribucion estandarizado para la instalacion. Se establecera un centro de distribucién desde

donde se entregaran los productos.

Se comenzara con la distribucion de proveedores de materias primas e insumos para la
elaboracion de los platos y complementos. Estos productos se distribuiran en tres
ubicaciones, cada una de las cuales tendra su propio almacén. Por otro lado, el producto final

se entregara directamente al cliente en cada una de las ubicaciones.
2.7.3. Promocion y publicidad

Para la promocion de los tres establecimientos de la cadena de restaurantes, se implementara
un enfoque estratégico multifacético. Inicialmente, el dia de la apertura se ofrecera un
descuento del 30% a través de la distribucion de material impreso. Los viernes se presentaran
ofertas de "dos por uno". Adicionalmente, se organizaran competencias interactivas cada mes
en las plataformas de Facebook e Instagram, brindando descuentos a los participantes
victoriosos. En ocasiones conmemorativas especificas, también se llevaran a cabo concursos

especiales en estas mismas redes sociales.

Complementariamente, se fortalecera el marketing interno mediante la formacién y el fomento
de la motivacion del personal. Este programa buscara potenciar las habilidades
interpersonales de los empleados en la atencion al cliente, con el objetivo de que,
progresivamente, se transformen en representantes clave y defensores de la identidad de la

marca.
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2.7.4. Precio

La estrategia de precios utilizada se basa en el valor, lo que significa que se da mayor
importancia a cémo el cliente percibe los beneficios que ofrece el proveedor en lugar de
enfocarse en los costos. Asimismo, se presenta un panorama de los premios que espera el

publico objetivo, con base en una encuesta realizada.

Por otro lado, se hizo un analisis de precios que se tienen en los principales restaurantes

Gourtmet, segun el portal Atrapalo.pe, y son los siguientes:

Tabla 14: indice de precios Restaurantes Gourtmet

Restaurant Precio (S/.)
Piso 21 80
Condado Restobar 59
Fanny Conroy 40
Brujas de Cachiche 72
Bravo Restobar 72
La décima 90
Polo Marino 64
Rodrigo 84
Le Cordon Bleu 92
amaZ 90
Promedio 74,3
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Finalmente, se tiene un promedio de precios presentado en la tabla anterior y que, al

compararse con los datos de la encuesta, se pudo llegar a los siguientes precios:

Entrada Molecular (Single)

20 soles.

Plato Molecular (Single)

40 soles.

Postre Molecular (Single)

25 soles.

Menu Degustacion 1 (10 platos)

140 soles.

Menu Degustacion 2 (15 platos)

190 soles.
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CAPITULO 3. ESTUDIO TECNICO

3.1. Localizacion

En el capitulo dos se mencioné la ubicacion de las tres instalaciones del proyecto en Surco,
San Borja y La Molina, basandose en la presencia de un gran nimero de vecinos del publico
objetivo (CPI, 2019). En este capitulo, se profundizara en el analisis de las zonas 6ptimas
para su ubicacion y se determinara la ubicacion del centro de distribucion para el local
comercial. Se llevd a cabo un estudio de macro y micro sitio para determinar la ubicacién

adecuada de la fabrica y el sitio especifico mas apropiado.
3.1.1. Alternativas para la ubicacion
» Locales comerciales

Se llevé a cabo un analisis de las distintas posibilidades de emplazamiento, enfocandose en

la disponibilidad de espacios comerciales.
a) Posibilidades en el Distrito de Santiago de Surco

Tabla 15: Locales 1

Surco
Local Ubicacién Costo(m2)
1° Benavides S/ 67
2° El Polo S/ 91
3° Aviacion S/ 60
4° Caminos Inca S/ 70

Fuente: Urbania
b) Posibilidades en el Distrito de La Molina

Tabla 16: Locales 2

La Molina
Local Ubicaciéon Costo(m2)
1° Santa Patricia S/ 110
2° Raul Ferrero S/ 44
3° Javier Prado Este S/ 99
4° Flora Tristan S/ 61

Fuente: Urbania

33



c) Posibilidades en el distrito de San Borja

Tabla 17: Locales 3

San Borja
Local Ubicacion Costo(m2)
1° San Borja Norte S/ 30
2° Primavera S/ 45
3° San Borja Sur S/ 34
4° Javier Prado Este S/ 42

Fuente: Urbania
» Respecto a la Ubicacién del Centro de Distribucién de Suministros

Para determinar la ubicacion ideal del centro de acopio y distribucién de los insumos, se

tomaron en cuenta tres elementos clave. Estos criterios se detallan individualmente para cada

distrito evaluado en la Tabla 18.

Tabla 18: Factores a analizar para determinar el distrito

Factor Descripcion Peso (%)
1° Socios 35
2° Proveedores 30
3° Alquiler 35

Una evaluacién exhaustiva para seleccionar el emplazamiento del centro logistico se
expondra en el Anexo 4. Como resultado de este proceso de andlisis, se determiné que el

distrito de Santa Anita constituye la opcién mas favorable para establecer dicho centro.

3.1.2. Ubicaciones preferenciales

Con el fin de determinar la idoneidad de cada alternativa de ubicacion, se llevara a cabo una
valoracion inicial de los elementos cruciales. Seguidamente, se procedera a otorgar una

calificacion general a cada una de las opciones consideradas.

» Establecimientos comerciales

a) Criterios de evaluacion

Tabla 19: Factores

Factores Descripcion Peso (%)
1° Transito 30
2° Local 28
3° Arquitectura 20
4° Vias aledanas 20
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b) Asignaciones

Tabla 20: Zonas de Surco

Santiago de Surco

Z1 Z2 Z3 Z4

Factores |Peso| Score | Tot. | Score | Tot. | Score | Tot. | Score | Tot.
A 30% 4 1,2 4 1,2 2 0,6 3 0,9
B 28% 4 1,12 1 0,28 3 0,84 3 0,84
C 20% 3 0,6 4 0,8 2 0,4 2 0,4
D 20% 4 0,8 3 0,6 2 0,4 2 0,4
3,72 2,88 2,24 2,54
Tabla 21: Zonas de La Molina
La Molina
Z1 Zona 2 Zona 3 Zona 4
Factores |Peso| Score | Tot. | Score | Tot. | Score | Tot. | Score | Tot.
A 30% 4 1,2 2 0,6 2 0,6 3 0,9
B 28% 1 0,28 2 0,56 3 0,84 4 1,12
C 20% 3 0,6 4 0,8 3 0,6 2 0,4
D 20% 4 0,8 3 0,6 2 0,4 3 0,6
2,88 2,56 2,44 3,02
Tabla 22: Zonas de San Borja
San Borja
21 Z2 Z3 24

Factores |Peso| Score | Tot. | Score | Tot. | Score | Tot. | Score | Tot.

A 30% 4 1,2 2 0,6 3 0,9 2 0,6

B 28% 4 1,12 3 0,84 4 1,12 2 0,56
C 20% 4 0,8 4 0,8 4 0,8 3 0,6
D 20% 4 0,8 3 0,6 3 0,6 2 0,4

3,92 2,84 3,42 2,16
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c) Eleccién de zona

Tabla 23: Eleccion de zona

Z1 Z2 Z3 Z4
Surco v
La Molina v
San Borja v

En este sentido, existe el area 1 para Santiago de Surco, correspondiente a la Av.
Benavides; zona 4 para La Molina, correspondiente a la Av. Flora Tristan; zona 1 para San

Borja, correspondiente a la Av. Javier Prado Este.

> Centro de distribucion

a) Locales

Tabla 24: Posibilidades

Santa Anita
Local Ubicacion Costo(m2)
1° Panamericana S/ 25
2° Metropolitana S/ 21
3° Eucaliptos S/ 20
4° Chancas S/ 18

b) Factores

Tabla 25: Determinaciones

Factor Descripcion P(f/f)o
1° Local 45
2° Arquitectura 25
3° Vias aledafas 30
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c) Asignaciones

Tabla 26: Puntajes

Santa Anita
Z1 z2 Z3 Z4
Factor |Peso | Puntaje | Total | Puntaje | Total | Puntaje | Total | Puntaje | Total
A 45% 1 0.45 3 1.35 2 0.9 4 1.8

B 25% 4 1 3 0.75 1 0.25 2 0.5
C 30% 4 1.2 2 0.6 1 0.3 3 0.9
2.65 2.7 1.45 3.2

Tras un proceso exhaustivo de valoracién y estudio, se concluyd que la seccion identificada
como "Zona 4, Avenida Los Chancas" representa la alternativa mas favorable para establecer
el centro de acopio de los suministros. Por consiguiente, se ratifica que esta localizacion es

la éptima para el desarrollo del proyecto.
3.2. Tamano de planta

Para determinar el tamafio éptimo de la planta, es importante conocer la capacidad del local
y tener en cuenta el crecimiento de la demanda proyectada. Para realizar estos calculos, se
supone que un mes tiene 30 dias habiles, ya que se trabajara todos los dias de la semana.

Ademas, se utilizara una reserva de seguridad anual constante del 5%.

Para calcular la demanda diaria de los platos y poder determinar la capacidad de la
instalacion, se deben realizar algunos célculos adicionales, como el promedio de ventas
diarias de cada plato y la prevision de crecimiento anual de la demanda. Una vez obtenidos
estos datos, se puede determinar el tamano 6ptimo de la planta que pueda atender la

demanda esperada en el futuro.

Tabla 27: Calculo de la demanda diaria

Afio Demanda Anual| Stock de Dlemaln:: dfl Mensual Diaria
del Proyecto |Seguridad| °¢2 "4l | (platos) | (Platos)
(Platos)
2021 47,795 5% 50,184 4182 139
2022 48,443 5% 50,865 4,239 141
2023 49,885 5% 52,380 4,365 145
2024 52,125 5% 54,731 4,561 152
2025 55,163 5% 57,921 4.827 161
2026 59,002 5% 61,952 5,163 172
2027 63,646 5% 66,828 5,569 186
2028 69,095 5% 72,550 6,046 202
2029 75,354 5% 37 79,121 6,593 220
2030 82,423 5% 86,544 7,212 240




Sin embargo, se observa que el distrito de Surco contiene un poco mas del doble de
habitantes que los distritos de La Molina y San Borja. Asimismo, estos ultimos contienen una
poblacion muy similar (CPI, 2019). En ese sentido, se espera que la mayor cantidad de
comensales provengan del distrito de Surco, por tanto, el porcentaje a tomar por cada distrito

con respecto a la demanda diaria calculada se muestra en la Tabla 28.

Tabla 28: Relacion de la demanda por distritos

Tabla 29: Calculo de la demanda diaria por establecimiento

Distrito Porcentaje
Surco 50%
La Molina 25%
San Borja 25%

Diaria Diaria Diaria Diaria
(Platos) (Platos) (PIatqs) (Platos?
Surco La Molina| San Borja
139 70 35 35
141 71 35 35
145 73 36 36
152 76 38 38
161 80 40 40
172 86 43 43
186 93 46 46
202 101 50 50
220 110 55 55
240 120 60 60

Para determinar la capacidad de produccion, es imprescindible tener en cuenta los siguientes

elementos:

v Las operaciones se realizan de forma ininterrumpida, siete dias a la semana, a lo largo
de las 52 semanas del afo. No obstante, se descuentan 12 dias festivos. En
consecuencia, el total de dias operativos efectivos asciende a 352.

v' Para el area de la cocina se tendra un turno de trabajo de 10 am a 7 pm con una hora de
refrigerio.

v' Se cuenta con una sola area de cocina por local cuyos trabajadores deberan cubrir con la

demanda calculada para cada establecimiento.
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Se tomo en consideracion, segun entrevistas de Virgilio Rodriguez, CEO de “Central’, que se
da un promedio de rotacién de 2 horas por cliente, es decir, que cada persona se queda un
maximo de dos horas en el establecimiento. En ese sentido, con una capacidad de 40
personas se debe tener una capacidad de linea de 20 platos/hora y una capacidad total de

160 platos/dia por local.

Tabla 30: Capacidad de Local de Surco

Diaria |Capacidad | Capacidad
Ano | (Platos) Linea del Local

Surco |(und/hora)| (und/dia)
2021 70 20 80
2022 71 20 80
2023 73 20 80
2024 76 20 80
2025 80 20 80
2026 86 20 100
2027 93 20 100
2028 101 20 120
2029 110 20 120
2030 120 20 140

Tabla 31: Capacidad de Local La Molina/San Borja

) Diaria Cap’acidad Capacidad
Ano (Platos) Linea del Loc’:al
(und/hora) | (und/dia)
2021 35 20 40
2022 35 20 40
2023 36 20 40
2024 38 20 40
2025 40 20 60
2026 43 20 60
2027 46 20 60
2028 50 20 60
2029 55 20 60
2030 60 20 80

Por tanto, se debera trabajar con diferentes turnos con diferente cantidad de trabajadores a
medida que pasen los anos para poder cubrir de manera 6ptima la demanda diaria

presentada.
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3.3. Proceso de produccion

3.3.1. Esquema de operaciones

Se ofrecera un surtido de diez opciones culinarias para cada etapa de la comida, abarcando
aperitivos, platos fuertes y postres. Los diagramas operativos de ciertas fases de la
produccion se visualizan en los Graficos 9 y 10. Esta seccién se dedicara a detallar el

procedimiento para la creacién de un aperitivo de gastronomia molecular y la confeccion de
un plato principal.

Grafico 9: Diagrama de operaciones Ocopa Arequipeia

Ajies (8 und) Huevos (3 und) Papas (1.5 Kg)
@ Hervido @ Hervido @ Hervido
cebolla, ajo, aceite cascaras céscaras
v v v
2/ Licuado 5/ Terrificacion 7/ Cortado
v
3/ Esferificacion
v
Cremade ocopa
A,
8/ Unidény decorado
A4
9/ Servido
v
FIN
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Grafico 10: Diagrama de operaciones Cuy Chactado

Queso (1taza) Rocoto (1 und) Carne de cuy (1 und)

1 Estrujado 3 Molido 6 Lavado
gl ——

Leche Huacatay, W
evaporada @ Mezclado  salyodada @ Mezclado  comino, -
,agua, '
g / sal 7 Macerado

o

aceite /
vegetal ' Yodada, /
] jugode
limén
@ Deconstruccion
8 Apanado
v M
Kapchi Aceite caliente
A
9/ Freido
10/ Deshidratado
ﬁ
11/ Unidny decorado
Papas nativas
A4
12/ Servido
v
FIN

Con respecto a la elaboracion de algunos otros platos del resto del menu, se detallaran en
los Anexo 10, 11,12 y 13.

3.3.2. Descripcion del Proceso

Cada plato molecular tendra destinado procesos similares que se detallan a continuacion con
respecto al grafico 9. Asimismo, se cuenta con los insumos obtenidos del centro de

distribucion ubicado en Santa Anita.
1. Estrujado

Esta operacion se encarga de estrujar el queso para obtenerlo en trozos pequenos que

serviran para la mezcla subsiguiente.
2. Mezclado

Técnica que sirve para mezclar dos o mas ingredientes en una tabla de cocina para este

proceso y es donde se mezclara el queso con leche evaporada, agua y aceite vegetal.
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3. Molido

Técnica que sirve para moler algunos productos que son condimentos y en este caso con un
recipiente circular mas una espatula. La operacién es realizada a mano por el chef encargado

y servira para la mezcla subsiguiente.
4. Mezclado

Técnica que sirve para mezclar dos o mas ingredientes en una tabla de cocina para este

proceso y es donde se mezclara el rocoto molido con Huacatay y sal yodada
5. Deconstruccion

Técnica de cocina molecular en donde se cambiaran las texturas de los ingredientes

preparados, modificar tamafio, temperatura y a su vez obtener el Kapchi.
6. Lavado

Operacion de lavado a mano de la carne.

7. Macerado

Técnica de cocina en donde se ablandara la carne en agua mezclada con pimienta, comino,

sal yodada y jugo de limén con el objetivo de obtener el alimento mas tierno para el proceso.
8. Apanado

Técnica de cocina que consiste en revolver el alimento con un condimento especial para darle

el sabor requerido para el proceso.

9. Freido

Se frie el alimento en una sartén a 190°C.
10. Deshidratado

Técnica de cocina molecular que se utiliza para preservar lo crocante del alimento y se realiza

en un equipo de cocina al vacio.
11. Unién y decorado

Una vez obtenidos las partes principales de cada plato, se procede a juntarlo en un plato de
marmol. Asimismo, se hace el decorado final del plato y es en esta parte donde el plato

gourtmet toma la forma requerida de alta cocina.
12. Servido

Se dispone a servir el menu por el mozo encargado.
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3.3.3. Balance de Linea

Se ha completado el analisis para el plato molecular elegido, el cual servird como base para
calcular el equipamiento indispensable para el proyecto. Para este fin, se consulté una
entrevista con Virgilio Martinez, realizada en febrero de 2018 para el programa "De Pelicula"
de ATV. Basandose en su vasta trayectoria y pericia culinaria, se pudieron establecer ciertos

tiempos estandar para el procesamiento de moléculas alimentarias.

En este sentido, se puede obtener el tiempo de calibracién promedio para las operaciones
del plato seleccionado. Dado que existen dos tipos de parcelas para Surco y San Borja/La
Molina, se ha hecho el balance de las dos lineas. Se ha tenido en cuenta un 85% de eficiencia
y un 90% de eficiencia de utilizacion de la linea. Para la elaboracion de los alimentos, se
considerara la cantidad requerida para satisfacer la demanda semanal durante una jornada
laboral de 8 horas, de lunes a domingo (lo que equivale a un total de 3 360 minutos de trabajo).

Los detalles de los balances se encuentran en el Anexo 9.
3.4. Caracteristicas Fisicas

3.4.1. Infraestructura

Se realizara un estudio de infraestructura que consistira en dos analisis para los
establecimientos comerciales y de distribucién. Se seguira la normativa y plazos establecidos
por el MINCETUR para restaurantes. En cuanto a las areas de los locales comerciales, se
prestara especial atencion a la cocina, que debe tener paredes impermeables y piso con
revestimiento de goma para evitar resbalones. También se contara con un area de suministro,
de coccidn, de preparacion de comida peruana, de almacenamiento, de degustacion, de
comedor, de zona de pago/pedido, de recogida de pedidos, de servicio de limpieza publica,
de servicio de limpieza para empleados, estacionamiento, area de almacenamiento de
productos de limpieza y area de recepcion de pedidos en linea. En cuanto al centro de
distribucion, se tendra un area de cocina con la maquinaria necesaria para la preproduccion

de ingredientes que tardan dias en estar listos para su uso.
3.4.2. Equipamiento

Segun la plataforma culinaria espafiola Telemesa, la eficiencia operativa se sustenta en varias
categorias de equipos esenciales, que incluyen: maquinaria y equipamiento especifico,

materiales de oficina, y mobiliario junto con sus complementos.
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a) Equipamiento y Maquinaria Necesarios

Las diferentes maquinas necesarias para el funcionamiento normal de todos los ajustes se

enumeran en la Tabla 32.

Tabla 32: Maq. y Equip.

ME Tot.
Termdmetro Digital
Jeringas y Pipetas

Equipo de cocina al vacio
Equipo de cocina criogénica
Deshidratadores

Sifén

Horno

Cocina

Fermentadora

Cortadora

Campana de extraccion
Refrigeradora
Congeladora

Balanza fisica

Balanza electronica digital
Licuadora

Friobar

Microondas

Soplete

Molde

Batidora

Calentador

WWOO O = WRARRWWWW_2AWWOH|IOOO|O|O|O

b) Suministros y Mobiliario de Oficina

La Tabla 33 detalla los elementos y enseres de oficina que se emplearan.
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Tabla 33: Materiales de oficina

Materiales de oficina Tot.
Gabinete 1
Sillas 6
Escritorio 3
Mesa 1
PC 3
Celular 4
Laptop 4

c) Muebles y enseres

Tabla 34: Muebles y Enseres (Interno)

ME Tot.
Caja

Mesa 14
Lavadero cocina 4
Lavadero servicio 3
Anaquel 7
Charola 9
Pala 30
Cuchara 15
Rodillo 9
Tablas 12
Jabas 6
Kit de Limpieza 3
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Tabla 35: Muebles y Enseres (Externo)

ME Tot.
Televisor 7
Vitrina 3
Mueble 48
Mesa 24
Sanitario 10
Lavamanos 10
Mostrador 3
Fluorecentes 35
Casilleros 3
Banca 3
Espejos 10
Juego de cubiertos 3
Servilletero 24
Dispensador 24
Espatula 24
Juego de cuchillos 3
Vaso 36
Set de ollas y Sartenes 9
Set de platos 36
Juego de vasijas 6
Tachos 24
Reloj 11
Dispensador de jabon 20
Dispensador de alcohol

liquido 20
Dispensador de papel 24
Escoba y recogedor 16
Carteles de sanalizacién 24

3.4.3. Distribucion de Planta

Local comercial

Para determinar la distribucion mas éptima de la planta se utilizara un diagrama de actividad

relacional. Cuenta con las siguientes areas:
* Cocineta
« Area de almacén

e Areade cata
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o Comedor

o Reserva de recepciones por teléfono y en linea
e Area de facturacion

e Punto de entrega de pedidos

e Zona de aseo para clientes

e Zona de aseo para empleados

o Estacionamiento

o Depésito de suministros de limpieza

a. Tabla relacional de actividades (TRA)

La tabla de relacion de actividades (TRA) emplea un sistema de codificacién alfanumérico
para sefialar la relevancia de la cercania entre diferentes areas y justificar las razones de

dicha proximidad.

Tabla 36: Relacion de proximidad

Cddigo| Relacion de proximidad
Absolutamente necesaria

Especialmente importante
Importante
Importancia ordinaria
No importante

Indeseable

Tabla 37: Motivos

Cédigo Motivo
A Proximidad en el proceso
E Higiene
I Seguridad
0] Ruido
u Accesibilidad
X No es necesario

Se presenta asi la tabla relacional de actividades mostrada en el Grafico 11.
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Grafico 11: Tabla relacional de actividades
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El Anexo 5 detalla la cantidad de conexiones de tipo A, E, |, O y U que se estableceran para

los establecimientos comerciales.
b. Diagrama relacional de actividades
El Diagrama de Relacion de Actividades se expone visualmente en el Grafico 12.

Grafico 12: Diagrama para los locales comerciales
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c. Distribucion de bloques

La disposicion de los bloques se realizé mediante la aplicacién del Algoritmo de Francis, lo
que permitio generar el correspondiente Diagrama de bloques (mas informacion y el diagrama

en si se encuentran en el Grafico 13 y el Anexo 7, respectivamente).

Grafico 13: Diagrama de bloques

5 Recepcion online
Utiles de
9 1 SSHH Personal
aseo
Recojo . .
7 1 2 . Cocina Almacén
pedidos
SSHH .
8 4 3 .. | Comedor |Area de degustacion
Publico
Pedid
6 10 ¢ |‘os/ Estacionamiento
Caja

Centro de distribucion

Para optimizar la disposicion de una planta, utilizaremos un diagrama de relaciones de
actividades. Esto se aplicara a los siguientes espacios: la cocina, el almacén, la zona

administrativa y los servicios higiénicos.
a. Tabla relacional de actividades (TRA)

El Grafico 14 presenta la Tabla Relacional de Actividades, detallando las interconexiones

entre las diversas zonas del Centro de Distribucion.

Grafico 14: Tabla relacional de actividades

N° Areas )
1 Cocina .,
2 Almacén t 15l
3 Area de degustaciones Z 0 > .
4 Comedor > .

1

El Anexo 6 contiene la estimacion de las relaciones A, E, I, O, U requeridas para el centro de

distribucion.
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b. Diagrama relacional de actividades
El Grafico 15 exhibe el DRA del centro de distribucién.

Grafico 15: Diagrama relacional de actividades

c. Distribucién de bloques

El Diagrama de bloques se elaboré aplicando el Algoritmo de Francis. Se puede consultar en

el Grafico 16 y el Anexo 8 para el centro de distribucion.
Grafico 16: Diagrama de bloques

2 1 Almacén| Cocina
: > Area SSHH
3 4

admin. | publico
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3.5. Dimensionamiento de Areas

El método de Guerchet se empleara para dimensionar las areas de cada local, y también se

estableceran los parametros a utilizar.

Tabla 38: Método de Guerchet

Parametro Descripcién
n Cantidad de elementos requeridos
N Numero de lados de atencion
SS Superficie estatica (largo x ancho)
SG Superficie gravitacionzl = SS x N
K Coeficiente de superficie evolutiva = 0.5 x (hm/hf)
SE Superficie evolutiva = K x (SS + SG)
ST Superficie total = n x (SS + SG + SE)

Fuente: Meyers, Stephens (2006)
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A continuacién, se determinan las dimensiones de la superficie de cada una de las areas de los establecimientos comerciales.

a. Cocina

Tabla 39: Determinacion del area de la cocina

S Total /

n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos moviles
Cocinero 2 - - - 0,5 - 1,7 - - -
Ayudante 4 - - - 0,5 - 1,7 - - -
Elementos fijos
Horno 6,00 1,00 1,36 1,20 1,63 1,63 0,90 2,77 6,04 36,23
Cocina 1,00 1,00 1,60 0,56 0,90 0,90 0,86 1,52 3,32 3,32
Mesa para Deconstrucciéon 4,00 1,00 2,50 0,54 1,35 1,35 0,42 2,30 5,00 19,98
Equipos de Alta cocina 1,00 1,00 2,50 0,80 2,00 2,00 1,00 3,40 7,40 7,40
Mesa de trabajo 2,00 1,00 1,60 0,60 0,96 0,96 1,40 1,63 3,55 7,10
Deshidratador 1,00 1,00 0,60 0,60 0,36 0,36 0,80 0,61 1,33 1,33
Lavadero de cocina 1,00 1,00 0,65 0,50 0,33 0,33 1,15 0,55 1,20 1,20
Lavadero de servicio 1,00 1,00 1,70 0,50 0,85 0,85 1,15 1,45 3,15 3,15

Superficie Total (m2) 79,71

K = (hm/2hf) hm hf k
Donde: 1,70 1,00 0,85

hm = altura promedio ponderada de los elementos méviles
hf = altura promedio ponderada de los elementos estaticos
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b. Almacén

Tabla 40: Determinacion del area de almacén

Total
n N Largo (L) | Ancho (A)|  SS SG |Altura(h)| SE Sl | s Total
Elementos moviles
Ayudante 1,00 | - | - | - | 050 | - | 170 | - | - | -
Elementos fijos
Frigorifico 1,00 1,00 1,40 0,74 1,04 1,04 2,03 1,04 3,11 3,11
Congeladora 1,00 1,00 1,60 0,74 1,18 1,18 2,03 1,18 3,55 3,55
Anaquel 2,00 1,00 1,60 0,65 1,04 1,04 1,72 1,04 3,12 6,24
Balanza electronica 1,00 1,00 0,50 0,60 0,30 0,30 0,95 0,30 0,90 0,90
Balanza electronica 1,00 1,00 0,35 0,35 0,12 0,12 0,45 0,12 0,37 0,37
Superficie Total (m2) 14,17
hm hf k
1,70 1,70 0,50
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c. Area de degustaciones

Tabla 41: Determinacion del area de degustaciones

S Total /

n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos méviles
Encargado de area 1,00 - - - 0,50 - 1,70 - - -
Elementos fijos
Vitrina 1,00 1,00 1,40 0,74 1,04 1,04 1,50 1,30 3,38 3,38
Mesa 1,00 1,00 0,50 0,50 0,25 0,25 1,50 0,31 0,81 0,81
Superficie Total (m2) 4,19
hm hf k
1,70 1,35 0,63
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d. Comedor

Tabla 42: Determinacion del area del comedor

S Total /
n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos méviles
Asistente 1,00 - | - 1 - | o050 - | 170 | - - -
Elementos fijos
Muebles 18,00 1,00 1,00 0,60 0,60 0,60 1,15 1,28 2,48 44,55
Mesa 10,00 1,00 1,00 0,90 0,90 0,90 1,00 1,91 3,71 37,13
Sillas 10,00 1,00 0,50 0,64 0,32 0,32 0,80 0,68 1,32 13,20
Recipiente desechos generales 1,00 1,00 0,30 0,44 0,13 0,13 0,70 0,28 0,54 0,54
Recipiente desechos reciclable 1,00 1,00 0,30 0,44 0,13 0,13 0,70 0,28 0,54 0,54
Superficie Total (m2) 95,96
hm hf k
1,70 0,80 1,06
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e. Recepcion de pedidos

Tabla 43: Determinacion del area de recepcion de pedidos

n N Largo (L) | Ancho (A)|  SS SG |Altura(h)| SE Sl | s Total
Elementos méviles
Personal 1,00 | - - - 0,50 - 1,70 -] - -
Elementos fijos
Escritorio 1,00 1,00 1,30 0,55 0,72 0,72 0,77 2,89 4,32 4,32
Computadora 1,00 1,00 0,54 0,15 0,08 0,08 0,40 0,33 0,49 0,49
Teléfono 1,00 1,00 0,50 0,25 0,13 0,13 0,20 0,51 0,76 0,76
Papelera 1,00 1,00 0,50 0,50 0,25 0,25 0,70 1,01 1,51 1,51
Superficie Total (m2) 7,08
hm hf k
, 1,70 0,42 2,02
f. Area Pedidos / Caja
Tabla 44: Determinacion del area de pedidos/caja
Total
n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Eslen(:;anti) S Total
Elementos méviles
Cajero 1,00 | - - - 0,50 - 1,70 -] - -
Elementos fijos
Mostrador 1,00 \ 1,00 0,53 0,85 0,45 0,45 0,82 1,82 ] 2,72 2,72
Superficie Total (m2) 2,72
hm hf k
1,70 0,42 2,02
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g. Recojo de pedidos

Tabla 45: Determinacion del area de recojo de pedidos

n N Largo (L) | Ancho (A)|  SS SG |Altura(h)| SE Sl | s Total
Elementos méviles
Encargado 1,00 - - - 0,50 - 1,70 | - | - -
Elementos fijos
Mostrador 1,00 1,00 2,50 0,80 2,00 2,00 0,90 3,78 \ 7,78 7,78
Superficie Total (m2) 7,78
hm hf k
1,70 0,90 0,94
h. SSHH publico
Tabla 46: Determinacién del area de SSHH publico
n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Esle.l;:ctailti) S Total
Elementos méviles
Cliente 1,00 - - - 0,50 - 1,70 | - - -
Elementos fijos
Sanitario 2,00 1,00 0,30 0,80 0,24 0,24 0,71 0,67 1,15 2,30
Lavamanos 2,00 1,00 0,70 0,50 0,35 0,35 0,80 0,98 1,68 3,35
Superficie Total (m2) 5,65
hm hf k
1,70 0,61 1,39
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i. SSHH personal

Tabla 47: Determinacion del area de SSHH personal

S Total /
n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos méviles
Cliente 1,00 | - - - 0,50 - 1,70 [ - ] - -
Elementos fijos
Sanitario 2,00 1,00 0,50 0,80 0,40 0,40 0,71 1,11 1,91 3,83
Lavamanos 2,00 1,00 0,70 0,50 0,35 0,35 0,80 0,98 1,68 3,35
Superficie Total (m2) 7,18
hm hf k
1,70 0,61 1,39
j-  Almacén de utiles de aseo
Tabla 48: Determinacién del area de almacén para aseos
S Total /
n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos méviles
Encargado 1,00 - - - 0,50 - 1,70 | - - -
Elementos fijos
Lavadero 1,00 1,00 0,80 0,34 0,27 0,27 0,71 0,77 1,31 1,31
Estante 1,00 1,00 0,80 0,35 0,28 0,28 0,70 0,79 1,35 1,35
Carrito trapeador 1,00 1,00 0,50 0,45 0,23 0,23 0,60 0,64 1,09 1,09
Recipiente de agua 1,00 1,00 0,50 0,50 0,25 0,25 0,80 0,71 1,21 1,21
Superficie Total (m2) 4,96
hm hf k
1,70 0,60 1,42
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En conclusion, se necesitaran como minimo 229,41 m2 para los locales comerciales.

Asimismo, se realiza la determinacion del area para el centro de distribucion:

a) Cocina

Tabla 49: Calculo area de la cocina

n N Largo (L) | Ancho (A)|  SS SG | Altura(h)| SE S rotall s Total
Elementos moéviles
Ayudante 3,00 - - - 0,50 - 1,70 | - - -
Elementos fijos
Horno 1,00 1,00 1,36 1,00 1,36 1,36 0,71 2,10 4,82 4,82
Cocina 1,00 1,00 1,20 1,20 1,44 1,44 0,90 2,23 5,11 5,11
Mesa de trabajo 2,00 1,00 1,80 0,60 1,08 1,08 1,40 1,67 3,83 7,66
Lavadero de cocina 1,00 1,00 0,65 0,65 0,42 0,42 1,20 0,65 1,50 1,50
Superficie Total (m2) 19,08
hm hf k
1,70 1,10 0,77
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b) Almacén

Tabla 50: Calculo area del almacén

S Total /
n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos méviles
Encargado 1,00 - - - 0,50 - 1,70 - - -
Elementos fijos
Frigorifico 1,00 1,00 1,40 0,74 1,04 1,04 2,03 1,04 3,1 3,1
Congeladora 1,00 1,00 1,60 0,74 1,18 1,18 2,03 1,18 3,55 3,55
Anaquel 2,00 1,00 1,60 0,65 1,04 1,04 1,72 1,04 3,12 6,24
Balanza electrénica 1,00 1,00 0,50 0,60 0,30 0,30 0,95 0,30 0,90 0,90
Balanza electrénica 1,00 1,00 0,35 0,35 0,12 0,12 0,45 0,12 0,37 0,37
Superficie Total (m2) 14,17
hm hf k
1,70 1,70 0,50
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c) Area administrativa

Tabla 51: Calculo area administrativa

S Total /

n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos méviles
Personal 1,00 - | - - 0,50 - 1,70 - - -
Elementos fijos
Escritorio 1,00 1,00 1,40 0,50 0,70 0,70 0,70 0,88 2,28 2,28
Silla de escritorio 1,00 1,00 0,65 0,67 0,44 0,44 2,03 0,55 1,42 1,42
Mesa de reunién 1,00 1,00 1,60 0,89 1,42 1,42 1,72 1,79 4,64 4,64
Silla de reunion 1,00 1,00 0,64 0,62 0,40 0,40 0,95 0,50 1,29 1,29
Gabinete 1,00 1,00 1,60 0,70 1,12 1,12 0,45 1,41 3,65 3,65
Superficie Total (m2) 13,29
hm hf k
1,70 1,35 0,63
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d) SSHH Personal

Tabla 52: Calculo area SSHH personal

S Total /

n N Largo (L) | Ancho (A) SS SG Altura (h) SE Elemento S Total
Elementos méviles
Personal 1,00 - | - - 0,50 - 1,70 - - -
Elementos fijos
SSHH 2,00 1,00 0,50 0,80 0,40 0,40 0,71 1,11 1,91 3,83
Lavamanos 2,00 1,00 0,70 0,50 0,35 0,35 0,80 0,98 1,68 3,35
Superficie Total (m2) 7,18
hm hf k
1,70 0,61 1,39

En conclusion, se necesitaran como minimo 53,72 m2 para el centro de distribucion.
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Disenos arquitectonicos del establecimiento comercial y del centro de distribucion.
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3.6. Requerimientos del Proceso

3.6.1. Materia Prima

Se realizé un andlisis de costos en los tres mayores mercados para identificar al proveedor

Optimo, considerando el equilibrio entre precio y calidad. La Tabla 53 detalla los precios por

unidad de medida (1 kg, 1 L) para cada uno de los casos estudiados.

Tabla 53: Relacion de gastos por materiales

Insumos Unlda.d de Vivanda | Plaza Vea| Wong Merc_:ado Inkafarma
medida seleccionado
Harina Kg 3 2,9 3 -
Acido ascérbico Kg - - - 4
Aceite Lt 5,9 5,38 5,6 -
Sal Kg 1,3 1,3 1,3 -
Pimienta Kg 13,3 13,3 13,8 -
Palillo Kg 10,8 10,8 11,3 -
Queso Kg 40 39,79 43,8 Plaza Vea -
Huevos Kg 5,8 5,8 5,8 -
Ajo molido Kg 10,3 10,1 10,5 -
Ajo Kg 9,3 9,1 9 -
Sillao Lt 7.1 7,3 7 -
Salsa de tomate Kg 6,2 6,3 6 -
Tomate Kg 2,2 2 2,2 -
Cebolla Kg 1,8 1,79 1,7 -
Pimenton Kg 5,6 - 54 -
Acido citrico Kg - - - 20
Chancho Kg 16,1 15,59 15,6 -
Agar Agar Kg - - - 40
Azucar glas Kg - - - Wong 8
Bicarbonato sodico Kg - - - 15
Bentonita Kg - - - 18
Ablandador de carne Kg - - - 25
Mantequilla Kg 19,8 19,25 18,8 -
Aji amarillo Kg 6,9 7 7 -
Perejil Kg 3,4 - 3,6 -
Leche 1 tarro (400 gr) 3,3 3,4 3,4 Vivanda -
Carne de res Kg 18,3 19,79 18,3 -
Pollo Kg 8,7 9,79 9 -
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3.6.2. Materiales
La Tabla 54 especifica los ingredientes requeridos para la preparacién de los platillos.

Tabla 54: Lista de materiales

Producto Unlda'd de Cantidad
medida
Materiales de desecho
Bolsa plastica Ciento 50
Scretch film 15' x 20 micras Unidad 30
Materiales de cocina
Tabla redonda de madera Unidad 96
Condimenteros de acero Unidad 144
Rodillo Unidad 9
Cortador Unidad 9
Rejilla Unidad 15
Espatula Unidad 15
Bolsa térmica Unidad 6
Base para carne Unidad 96
Materiales de seguridad y limpieza
Tachos de basura Unidad 12
Bolsa grande de basura (paquete de 50 und) Unidad 45
Dispensador de gel antibacterial Unidad 3
Dispensador de papel higiénico Unidad 9
Dispensador de papel toalla Unidad 9
Escoba y recogedor Unidad 3
Balde de mopa y escurridor Unidad 3
Gel antibacterial (50 ml) Unidad 150
Papel toalla (300 m) Unidad 150
Mascarillas Unidad 9
Gorros de cocina Unidad 6
Extintor 9 Kg con soporte Unidad 3
Carteles de senalizacién Unidad 12

3.6.3. Mano de Obra

Los requerimientos de personal se clasificaran en tres grupos: mano de obra directa (MOD),
mano de obra indirecta (MOI) y personal administrativo. El equipo de mano de obra directa

incluira:

e Cocinero: responsable de la preparacion de los platillos de cocina molecular.
e Ayudante: a cargo de ejecutar diversas tareas multifuncionales dentro del espacio de la

cocina, incluyendo preparacion, recepcion y despacho, entre otras.

65



e Supervisor: encargado de observar que cada proceso se realice de manera correcta
o Gerente general: encargado de la administracién del establecimiento

o Coordinador administrativo: encargado de temas de logistica y marketing

e Asistente logistico: encargado de administrar el inventario

o Asistente de marca: encargado de la publicidad

A continuacion se especifica la dotacién de personal requerida para la mano de obra directa

(MOD), la mano de obra indirecta (MOI) y el equipo administrativo.
MOD

Respecto a la mano de obra directa, se ha considerado el balance de linea para determinar
la cantidad éptima de personal necesario. Sin embargo, debido a que hay procesos que son
relativamente simples de operar, se agruparon a los ayudantes para que puedan realizar mas

de una tarea.

Tabla 55: Cantidad MOD por local comercial

Posiciéon Cant. Jornada
Chef 2 Tiempo completo
Asistente 8 Medio tiempo

Tabla 56: Cantidad MOD por centro de distribucién

Jornada
Tiempo completo

Posicion Cant.
Asistente 3

=
o

Tabla 57: Cantidad MOI por local comercial

Jornada
Tiempo completo

Posicion Cant.
Supervisor 1

Administracién

Tabla 58: Administracion

Posicion Cant. Jornada

Gerente 1 Tiempo completo
Coordinador 1 Tiempo completo
Asistente MKT 1 Tiempo completo
Asistente logistico 1 Tiempo completo
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3.6.4. Servicios

Se tienen los servicios a utilizar basado en las tarifas actuales de los portales web de Luz del

sur, Enel, Sedapal y la empresa de telefonia Movistar.
a) Servicios generales

Tabla 59: Servicios generales

Servicio Proveedor | Tarifa mensual
1 Saldo fijo: S/3
Energia Saldo variable mensual: S/, 0,65/Kwh
5 Saldo fijo: S/, 2,8
Saldo variable mensual: S/, 0,58/Kwh
Agua S/ 4,858/m3 (0 a 1000 m3/mes)
Sedapal S/ 5,212/m3 (1000 a mas m3/mes)
Tuberias S/ 2,193/m3 (0 a 1000 m3/mes)
S/ 2,352/m3 (1000 a mas 1000 m3/mes)
Internet Claro S/ 169,9/mes

b) Servicios externos

Se externalizara la creaciéon e impresion de folletos. Adicionalmente, se designara a un
colaborador para apoyar al gerente general y al asistente de marketing en la implementacion
de campafias promocionales, la gestién de la agenda de eventos y el desarrollo de ideas o

disefios innovadores que se alineen con la identidad de la marca peruana.
3.7. Evaluacion Ambiental y Social

En cuanto a la evaluacion ambiental y social de un proyecto, se lleva a cabo un analisis
exhaustivo de los posibles impactos ambientales que podria generar la implementacion del
proyecto y se proponen medidas para mitigar o eliminar estos impactos. Ademas, se espera
que la empresa encargada del proyecto asuma la responsabilidad social que implica su

actividad y contribuya positivamente a la sociedad.
3.7.1. Evaluacién Ambiental

La valoracién ambiental consiste en reconocer las operaciones con potencial de riesgo
ecoldgico y sus consecuencias ambientales, tales como emisiones y efluentes liquidos. Este

proceso se lleva a cabo al identificar los insumos y productos generados por dichas
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actividades. Los hallazgos se documentaran en la matriz IRA, segun se observa en la Tabla
61.

Tabla 60: Aspectos e Impactos Ambientales

TIPO ASPECTO IMPACTO
Recursos Agua Reduccién de agua
Electricidad Recursos no renovables
Residuos Residuos organicos Contaminacion del aguas y
suelos
Residuos sodlidos Contaminacion del aguas y
suelos
Emisiones Humo Atmosfeérico
Aguas residuales Contaminacion de aguas y
suelos

El detalle de los pasos a seguir para la elaboracion de la Matriz IRA antes mencionada se

tiene en el Anexo 14.
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Tabla 61: Matriz IRA

NIVEL DE
PROCESO ENTRADAS | SALIDAS ASPECTO IMPACTO IC|IF|AL|IS|IRA RIESGO CONTROL
Carn Emision Contaminacion Pr m n r rgr iclon
Horneado Carne a ‘ e ision de | Co tfa inacié 51512 13127 | Moderado ocesos como decantadores por gravedad, ciclones,
cocida humo del aire separadores, entre otros.
Productos |Consumo |Agotamiento de Estandarizar procesos para minimizar consumos. Analizar la
. L, Productos ) . I ,
Refrigeracion erecibles perecibles |de recursos no 3 |5(2 |5 |50 |Importante |factibilidad de utilizar paneles solares como fuente de energia
P frescos electricidad | renovables para determinada maquinaria.
Estandarizar procesos para minimizar consumos. Configure las
Productos ., .
Productos ) Consumo Reduccion del métricas de uso de agua para que no excedan el consumo
Lavado ) perecibles 3 (5|2 |3 |30 | Moderado ., . .
perecibles limbios de agua agua mensual del modelo. Formacién continua de los trabajadores
P para sensibilizarlos en el uso del agua.
Productos |Vertido de L Realizar tratamientos como filtracién, sedimentacién o procesos
Lavado de Productos ) Contaminacion . e . .
. ) perecibles |aguas 2 |5|1 |4 |32 |Moderado |fisicosy/o quimicos. Utilice trampas de grasa para eliminar la
insumos perecibles | =~ . del agua y suelo .
limpios residuales grasa y el aceite.
Disposiciéon Generacion Contaminacion Gestionar los residuos organicos en contenedores tapados.
final de Comida Comida de residuos del suelo 1|5|3 |3 |27 |Moderado |Almacene los residuos en un drea ventilada y segregada segun
residuos solidos el tipo de residuo.
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3.7.2. Evaluacioén Social

La cocina peruana trae a la gastronomia molecular un evento sumamente nuevo que se
extendera a la cocina nacional. Uno de los objetivos empresariales es aumentar ain mas el
encaje con la identidad peruana y dar a conocer alternativas de mejor sabor a través de la

expansion de la cocina nacional.

Es habitual que la comida consumida fuera de casa contenga altos niveles de grasas
perjudiciales; sin embargo, este proyecto aspira a modificar esa percepcion al ofrecer una
gastronomia gourmet saludable que no comprometa el bienestar de los comensales. La
organizacion también se propone generar nuevas fuentes de trabajo y fomentar el progreso
profesional de su personal, haciendo esencial el establecimiento de un entorno laboral
positivo y condiciones de empleo apropiadas. En sintesis, la compafiia busca sobresalir en el

mercado al producir un efecto ético, gratificante y eficiente en los individuos.

70



CAPITULO 4. ESTUDIO LEGAL

En este capitulo se detallara la composicion de la empresa. Asimismo, se desarrollaran las
asignaciones tributarias, las normas de legalidad y las normas que afecten directamente a los

negocios que se realicen.
4.1. Tipo de sociedad

La companiia se constituira como una sociedad anénima cerrada, con un solo duefio que
contribuird con el capital social mediante la aportacién de acciones nominativas, bienes o
efectivo. El propietario no sera responsable de las deudas de la empresa y la Asamblea
General de Accionistas estara conformada por los futuros asociados. El CEO sera la persona
legalmente responsable de la empresa y no se contara con un comité ya que es opcional.
Dado el tipo de negocio conjunto que se explicé anteriormente, se deben seguir los pasos

gue se detallan en el resultado legal del afio 2017.

Tabla 62: Constitucion de una firma

Descripcion

Redactar el borrador de la escritura de constitucion.

Formalizar la escritura publica.

Registrarse en el registro de entidades juridicas (SUNARP).

Inscribirse en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) de la SUNAT.

Obtener la aprobacion de las ndminas salariales por parte de la autoridad laboral.

Afiliar a los empleados dependientes en EsSalud.
Gestionar una autorizacién o permiso especial ante el sector competente segun la
actividad comercial.

Tramitar la licencia de operacion del establecimiento ante la Municipalidad.
Legalizar los libros de contabilidad ante notario.

OO N O~ IW|IN|[—~

4.2. Aspecto Tributario

Cuando presta un servicio, como cualquier empresa, esta sujeta a normas fiscales, por lo que
los impuestos a tener en cuenta son el IR y el IVA. En este sentido, se detallara cada uno

incluyendo:
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Tabla 63: Afectacion Tributaria

Impuesto a la Renta

Impuesto General a las ventas (IGV)

La SUNAT clasifica como renta de tercera categoria
las utilidades generadas por personas naturales y
juridicas involucradas en actividades comerciales.
De acuerdo con el Articulo 55 de la Ley del
Impuesto a la Renta, la alicuota vigente es del
29,5%. Estas ganancias suelen originarse de la
conjuncion de capital y esfuerzo laboral. El
Reglamento del Impuesto a la Renta establece que
los ingresos derivados de operaciones de compra,
produccion y venta constituyen esta clase de
rentas. Dado que la empresa se dedica a la
elaboracion 'y comercializacion de alimentos
moleculares de inspiracion peruana, se inscribe
dentro de esta clasificacion tributaria.

Conforme a la definicion de la SUNAT, el Impuesto
General a las Ventas (IGV) constituye un
gravamen que incide en todas las fases de
fabricacion y comercializacién de productos y
servicios. Su carga esta concebida para recaer
sobre el consumidor ultimo, habitualmente
integrado en el precio de venta. Este tributo se
aplica con una alicuota del 16%, a la cual se suma
un Impuesto de Promocion Municipal (IPM) del
2%. En consecuencia, cada transaccién sujeta a
este impuesto conlleva una tasa combinada del
18%, resultante de la suma de IGV e IPM (SUNAT
2015).

Considerando que la empresa califica como micro o pequefia empresa, la SUNAT aconseja
acogerse al Régimen MYPE Tributario (RMT). Esta recomendacion aplica siempre que su
utilidad neta no exceda las 1 700 UIT (donde 1 UIT equivale a S/ 4 150), ya que de superar
ese monto estaria sujeta a otro régimen impositivo. Entre los beneficios de este régimen fiscal
se encuentran la posibilidad de tributar en funcién de la ganancia obtenida, el acceso a tasas
impositivas reducidas, la opcidn de realizar pagos a cuenta, y la facultad de emitir cualquier

tipo de comprobante de pago sin restricciones (SUNAT, 2021).
4.3. Normas y Reglamentos

Al establecer un negocio de manipulacién de alimentos, como un restaurante, es crucial
adherirse a la totalidad de las regulaciones sanitarias emitidas por el Ministerio de Salud
(MINSA) y el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR), de entre todas las

normativas oficiales vigentes.
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Tabla 64: Disposiciones del MINSA para Restaurantes

Ministerio de Salud (MINSA)

La Direccidon de Salud Ambiental, entidad adscrita al MINSA, es la
encargada de establecer las regulaciones sanitarias para asegurar
las buenas practicas en la gestibn de alimentos y bebidas
destinadas al consumo humano en restaurantes y servicios afines
(Acuerdo N° 363-2005/MINSA). Su proposito primordial es asegurar
la calidad y la inocuidad alimentaria de estos productos a lo largo
de toda la cadena, desde la adquisicion hasta la venta.
Adicionalmente, esta direccion define los requisitos de higiene
operativa y las buenas practicas de manipulacién que deben
observar tanto los administradores como los manipuladores de
alimentos. La normativa incluye diversos parametros de calidad,
manejo e infraestructura, ademas de los procedimientos necesarios
para que un establecimiento funcione de manera 6ptima. El MINSA
otorga certificaciones sanitarias a las empresas que cumplen con
todos los criterios de la norma. El seguimiento de estas directrices
es fundamental para evitar inconvenientes con el gobierno local, el
cual tiene la potestad de conceder permisos de funcionamiento o
clausurar a quienes incumplan la ley.

Tabla 64: Disposiciones de MINCETUR para Restaurantes

Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR)
El Decreto Supremo N° 025-2004-MINCETUR, que rige la
normativa de restaurantes, define a estos negocios como
aquellos que comercializan al publico alimentos y bebidas
elaborados in situ, y establece un extenso conjunto de
directrices sanitarias de obligado cumplimiento. Esta
regulacién tiene como propésito fijar 91 disposiciones para la
clasificaciéon, habilitacion y operacion de los restaurantes,
ademas de determinar las entidades responsables de su
supervisiébn. Para garantizar la observancia de los puntos
detallados en dicha normativa, la empresa debera presentar
una declaracion jurada ante el Reglamento de Supervision de
Sucursales.
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CAPITULO 5. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

5.1. Descripcién de la organizacion

El emprendimiento se focalizara en una empresa de servicios de restauracién que conjuga la
gastronomia peruana con el concepto de cocina molecular. Su produccién y venta se
concentraran en Lima Metropolitana. Para llevarlo a cabo, se dispondra de un centro de
distribucion de insumos ubicado en el distrito de Santa Anita, y se estableceran tres

restaurantes en los distritos de San Borja, Surco y La Molina.
5.2. Organigrama

El Grafico 16 presenta la organizacion de cada local en dos secciones: area operativa y area
administrativa. La seccion operativa se refiere al personal involucrado en el proceso de
produccion, como chefs, ayudantes y supervisores. Por otro lado, el area administrativa

incluye a los coordinadores administrativos, asistentes de marketing y asistentes de logistica.

Grafico 17: Organigrama de la Empresa
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Contable
[ ]
Area de Area
Operaciones Administrativa
I
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Supervisor Supervisor :
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Borja Molina
I
[ ]
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— Ayudante |4 Ayudante |~ Ayudante
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5.3. Requerimientos del Personal

En base a datos obtenidos de la plataforma de Bumeran y perfiles evaluados de
colaboradores de distinguidos restaurantes, se estimé los requerimientos que debe tener el

personal solicitado para el proyecto.

Tabla 65: Requerimientos del Personal

Puesto Requerimientos
Experiencia en gerencia de restaurantes de 5 afos.

gz:g;;el Amplia experiencia en manejo y analisis de costos.
Estudios universitarios de administracion, ingenieria industrial y/o afines.
Experiencia en gerencia de restaurantes de 5 afos.

Supervisor Experiencia liderando equipos de 10 personas a mas en establecimientos.

Estudios técnicos o universitarios de administracion, ingenieria industrial y/o afines.

Licenciado en administracion, ingenieria industrial y/o afines.

Coordinador . ~ _
Experiencia de 3 a 4 afios como administrador de restaurantes.

Administrativo
Dominio de Excel a nivel intermedio

Bachiller de las carreras de marketing, publicidad y/o comunicaciones.

Asistente de | Manejo de paquetes graficos: llustrator/Phothoshop.

Marketing Marketing digital

Experiencia de 2 afios desempenando funciones similares.

Técnico o Bachiller de las carreras de administracion industrial, contabilidad y/o
Asistente de | afines.

Logistica Conocimiento de Excel a nivel intermedio/avazando.

Experiencia minima de 1 afio como asistente en operaciones de almacén.

Estudios técnicos o universitarios completos.

Cocinero — — — -
Experiencia minima de 2 afios en cocina.

Estudios de secundaria completa y/o estudios técnicos.

Ayudante Experiencia minima de 3 meses como ayudante de cocina.

Conocimientos de buenas practicas de manufactura (BPM).

5.4. Funciones del Personal

Se describen las tareas principales que deben llevarse a cabo en cada establecimiento, asi
como en el centro de distribucién, en funcién de las necesidades definidas y establecidas

para el proyecto.
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Tabla 66: Funciones del Personal

Puesto Funciones
Garantizar el 6ptimo funcionamiento de la empresa a través de su buena
direccion.
gg;eer;fl Analizar y tomar decisiones a corto y largo plazo con respecto a todos los frentes
de la empresa.
Gestionar los contratos con los proveedores.
Controlar diariamente los recursos de la tienda.
Verificar el correcto desenvolvimiento de los procesos operativos de las areas
Supervisor productivas y la correcta presentacion del producto final.

Realizar la apertura y cierre de la tienda de acuerdo a los procedimientos
establecidos.

Coordinador
Administrativo

Mantener los estandares mas altos de atencidon con nuestros clientes.

Elaborar los reportes diarios a Gerencia.

Control de Stock del almacén.

Responsable del reclutamiento y contratacion del personal del local.

Implementar y controlar el funcionamiento de promociones y comunicacion.

Asistente de
Marketing

Coordinar el desarrollo de las comunicaciones digitales en las redes sociales.

Disefar piezas graficas.

Proveer informacion relevante de mercado a gerencia.

Participar en la elaboracion del plan de marketing.

Asistente de
Logistica

Elaborar un registro de los productos e ingredientes necesarios para la cocina y
demas departamentos.

Cumplir con las buenas practicas de almacenamiento.

Supervisar la recepcion, almacenamiento y validar la materia prima ingresada.

Cocinero

Elaborar la comida peruana.

Planificar los ingredientes a requerir a la semana dependiendo de la demanda
planificada.

Apoyar en lo necesario para la preparacion de los platos moleculares.

Ayudante

Preparar un listado de todos los articulos e ingredientes necesarios para la
cocina y los demas departamentos.

Cumplir con las buenas practicas de almacenamiento.

Supervisar la recepcion, almacenamiento y validar la materia prima ingresada.

Apoyar en la limpieza.
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CAPITULO 6. ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

En este apartado se cuantificara el capital inicial necesario para la puesta en marcha y se
disefara el esquema de apalancamiento financiero mas adecuado. De igual manera, se
estructuraran las proyecciones de flujos monetarios a partir de las estimaciones de ingresos
y gastos operativos. La salud financiera del proyecto se expondra mediante la elaboracion de
estados de resultados, analizados bajo perspectivas tanto econémicas como financieras.
Para validar la factibilidad del modelo de negocio, se recurrira a métricas de rentabilidad
estandar como el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR). El analisis
concluye con un estudio de sensibilidad, herramienta que permitira prever el comportamiento

del emprendimiento ante posibles fluctuaciones en las variables mas criticas del entorno.
6.1. Inversién del Proyecto

La inversion destinada a este proyecto se estructurara en dos componentes: los activos fijos
(tanto tangibles como intangibles) y el capital de trabajo. El detalle de los montos asignados

a cada uno se presentara a continuacion.
6.1.1. Inversion en Activos Fijos Tangibles

Inversiones relacionadas con magquinaria y equipo; Mobiliario e iluminacion; y equipo de

oficina.
a) Maquinaria y equipo

En el Anexo 15, todos estos costos se desglosan por la cantidad demandada en cada

ubicacion minorista y centro de distribucion.
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Tabla 67: Inversion Maquinarias y Equipos

Precio Precio
Maquinarias y equipos |Total (con| IGV |Total (sin
IGV) IGV)
Termométro Digital 240 43 197
Jeringas y Pipetas 90 16 74
Equipo de cocina al vacio 30,000 5,400 | 24,600
Equipo de cocina criogénica 27,000 4,860 22,140
Deshidratadores 18,000 3,240 14,760
Sifon 90 16 74
Horno a gas 90,000 |16,200| 73,800
Cocina 22,500 4,050 | 18,450
Fermentadora 8,500 1,530 6,970
Cortadora 7,800 1,404 6,396
Campana 12,000 2,160 9,840
Refrigeradora 25,500 4,590 | 20,910
Congeladora 30,000 5,400 24,600
Balanza fisica 2,000 360 1,640
Balanza electronica 2,000 360 1,640
Licuadora 1,050 189 861
Friobar 400 72 328
Microondas 350 63 287
Soplete 120 22 98
Molde 120 22 98
Batidora 120 22 98
Calentador 3,000 540 2,460
Total Maquinarias y 280,880 | 50,558 | 230,322
Equipos

b) Mobiliario y enseres

Invertir en mobiliario y accesorios necesarios para las areas interiores y exteriores de cada
establecimiento. En el Anexo 16, todos estos costos se desglosan por la cantidad demandada

en cada ubicacion minorista y centro de distribucién.
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Tabla 68: Inversion Muebles y Enseres

Muebles y enseres stgrlg\)})“l I IGV P?:?"ﬁgs;al
Interno

Caja registradora 9 000 1620 7 380
Mesa de trabajo 21 000 3780 17 220
Lavadero de 1 poza de cocina 2 520 454 2 066
Lavadero de 2 pozas para servicio 2190 394 1796
Anaquel 6 650 1197 5453
Charola para hornear 360 65 295
Pala de metal 1200 216 984
Cuchara para salsa 180 32 148
Rodillo para marcar 180 32 148
Tablas de picar 540 97 443
Jabas cosecheras 384 69 315
Kit de Limpieza (balde con mopa y escurridor) 720 130 590
Externo

Televisores 11 550 2079 9471
Vitrina 4 950 891 4 059
Muebles 12 960 2 333 10 627
Mesa 3 360 605 2755
Sanitario 4 200 756 3 444
Lavamanos 4 200 756 3444
Mostrador 1260 227 1033
Fluorecentes 560 101 459
Casilleros 1500 270 1230
Banca 270 49 221
Espejos 700 126 574
Juego de cubiertos (x48) 570 103 467
Servilletero 240 43 197
Dispensador 720 130 590
Espatulas (x12) 1440 259 1181
Juego de cuchillos (x5) 747 134 613
Vasos (x12) 1620 292 1328
Set de ollas y Sartenes (x3) 810 146 664
Set de platos (x3) 2520 454 2 066
Juego de vasijas (x3) 360 65 295
Tachos de basura 384 69 315
Reloj 264 48 216
Dispensador de jabon 700 126 574
Dispensador de alcohol liquido (desinfectado) 320 58 262
Escoba y recogedor 304 55 249
Carteles de sanalizacién 336 60 276

Total Muebles y enseres 101 769 18 318 83 451
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Esto ultimo da una inversion de S/. 101 769 por conceptos de muebles y enseres.
c¢) Equipo de oficina

El Anexo 17 proporciona una lista detallada de los costos necesarios para adquirir los
materiales requeridos en el area administrativa de cada ubicacion minorista y del centro de

distribucion, que variara en funcién de la cantidad requerida en cada lugar.

Tabla 69: Inversion Materiales de Oficina

Precio Precio
Materiales de oficina Total (con| IGV |Total (sin
IGV) IGV)
Gabinete 450 81 369
Sillas 840 151 689
Escritorio 270 49 221
Mesa 690 124 566
PC 4935 888 4,047
Teléfono 840 151 689
Laptop 8,400 1,512 | 6,888
Total Materiales de Oficina| 16,425 |2,957 | 13,469

Inversiéon Total en Activos Tangibles

Tabla 70: Inversién Activos Tangibles

Costo Total Costo Total
Concepto con IGV IGV sin IGV
Total Maquinarias y Equipos 280 880 50 558 230 322
Total Muebles y enseres 101 769 18 318 83 451
Total Materiales de Oficina 16 425 2 957 13 469
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Total 399 074 71 833 327 241
Al consolidar la informacién, se obtiene como inversion por concepto de Activos Tangibles la

suma de S/. 399 074, con S/. 280 880 en costos de produccién y S/. 118 194 de

administracion.

6.1.2. Inversion en Activos Intangibles

Esta inversién se refiere a los procedimientos necesarios para establecer legalmente el

negocio, capacitar al personal y utilizar los servicios requeridos.
a) Inversién en tramites de constitucion

Tabla 71: Inversion en tramites de constitucion

Descripcion Sub Total | IGV Total

Reserva y busqueda de nombre en

SUNARP 16 4 20

Lgvgntar a_ctas,_a_ctuallzar docgmentos 458 82 540

publicos e inscribirse en el registro

Legalizacién de libros de contabilidad y 124 22 146

autorizacion para emitir boletas de pago

Inscripcidn de la marca. 545 0 545

Sestlon dg! derecho a obtener licencia 1345 0 1345
e operacion.

Defensa civil (inspeccién y aprobacion). 210 0 210

Total tramites de constitucion 2 698 109 2 807

b) Gasto en formacion y aprovechamiento de servicios.

Para que el negocio se desarrolle de manera eficiente, sera necesario invertir en
capacitaciones de investigacion de nuevos platos, asi como nuevos ingredientes y esto sera

ejecutado por el personal que recibira la asesoria adecuada.

Tabla 72: Inversion en capacitacion y uso de servicios

Descripcién Sub Total IGV Total
Formacion de los empleados 9 840 1771 11 611
Creacion y puesta en marcha de un sistema de

administracion (software). 12.500 2250 14.750
Adquisicién de licencias para Windows 10 y

Microsoft Office 2019. 830 149 979
Servicios totales capacitacion y desarrollo 23170 4171 27 3M1
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Inversiéon Total en Activos Intangibles

Tabla 73: Inversion en Activos Intangibles

Costo Total con
Descripcion Sub Total IGV IGV
Desembolso para gestiones de

; o X 2302 505 2 807
ormalizacion empresarial.
Asignacion de capital para adiestramiento y 29 419 4 921 27 341
utilizacion de prestaciones.

Total 24721 5427 30 147

Al consolidar la informacion, se obtiene como inversién por concepto de Activos Intangibles
la suma de S/. 30 147.

6.1.3. Inversion en Capital de Trabajo

Para calcular el capital de trabajo, se empled el método del déficit acumulado (Sapag, 2007),
que considera los ingresos y egresos operativos del proyecto. El monto resultante es de S/

101 942. Puedes encontrar el calculo pormenorizado en el Anexo 18.
6.1.4. Inversion Total
Se tiene asi, la inversién total del proyecto que es de S/. 531 163.

Tabla 74: Inversion Total

Costo Costo
Concepto Total sin | IGV |Total con
IGV IGV
Inversién en Activos Fijos 327 241 | 71833 | 399 074
Inversion en Activos Intangibles 24 721 5427 30 147
Inversién en Capital de Trabajo 101 942 -1 101942
Total Inversion 453904 |77 260 | 531163

6.2. Financiamiento del Proyecto

Una vez que se haya determinado el monto total de la inversién necesaria para el proyecto,
se deberan explorar y analizar las distintas opciones de financiamiento disponibles y elegir la

que sea mas conveniente y viable.
6.2.1. Estructura de Financiamiento

Se optd por una estructura de financiamiento de capital que consiste en un 40% de recursos

propios y un 60% de fondos de terceros. Esta decision se fundamenta, principalmente, en la
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escasa fluctuacion de precios de los insumos gastrondémicos debido a la abundante oferta de
proveedores, asi como en la demanda inelastica caracteristica del sector restaurantero. Este
ultimo factor posibilita que la estimacion de ingresos para el proyecto, en los escenarios
presentados, sea altamente probable, lo que permitiria cubrir los costos fijos derivados tanto

de la inversidon como de la operacion del negocio.

Tabla 75: Estructura de Financiamiento

Concepto % | Monto (S/.)
Aporte Entidad Financiera |40% 212 465
Aporte Propio 60% 318 698

Total 531 163

6.2.2. Opciones de financiamiento
Se consideraron tres opciones de financiamiento:

Tabla 76: Opciones de Financiamiento

BBVA BCP Scotiabank
Plazo (afios) |10 10 10
TEA (S/.) 11,00% 14,00% 13,80%
- Ano de 360 dias; |Afo de 360 dias; |Ano de 360 dias;
Condiciones :
pagos cada mes. |cuotas mensuales. | mensualidades.
TCEA 11,00% 14,00% 13,80%

Se escogio el banco BBVA para el financiamiento, que ofrece una menor TCEA de 11% en

cuotas fijas de 10 afios.
6.2.3. Costo de Oportunidad de capital

Se utiliz6 el modelo de valoracion de activos de capital (CAPM) (Lira, 2015), el cual aplica las

siguientes formulas:

cok = ﬁapalancada X (Rm - Rf) + Rf + Rpal's

D
Bapalancada = ﬁno apalancada X (1 + (1 - T) X E)
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En donde:

Tabla 77: Conceptos para determinar el COK

Expresion Valor Descripcién
Es la volatilidad del sector

Beta no "

apalancada 1,3 restaurantes segun Ufood Restaurant
Group, Inc. USA 2019.
Es la prima por riesgo de mercado

Rm-Rf 5,57% segun un estudio realizado por IESE
Business School 2019.
Representa la tasa libre de riesgo,

Rf 2,30% derivada de los bonos del tesoro
estadounidense a diciembre de 2019.
Indica el riesgo asociado a la

Rpais 2,75% inversion en el pais, segun el indice
EMBI a diciembre de 2019.

T 29 5% Qorresponde a I,a tasa de impuestos
vigente en el pais.

D/C 66.67% Muestra la proporcién de deuda
respecto al capital en el proyecto.

Por tanto, se procede en calculos y se obtienen los siguientes resultados:

Bapalancada =191

COK = 15,69%

6.2.4. Costo Ponderado de capital

De acuerdo con la planificacién financiera, se ha determinado que la composicidon éptima del
capital se basara en una proporcion de 60% de fondos internos y un 40% de financiamiento
externo. Sobre esta base, se calculara el Costo Promedio Ponderado de Capital (WACC),

utilizando para ello el marco metodoldgico propuesto por Lira (2015), lo que permitira integrar

el costo de ambas fuentes de recursos en una sola tasa representativa.

D c
WACC = (7 X TEA+ (1 — TEA)) + (7 X COK)
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En donde:

Tabla 78: Conceptos para determinar el WACC

Expresion Valor Descripcién

Representa la proporcion de
D/l 40% deuda en relacion con la inversion
total del proyecto.

Corresponde a la tasa de interés
TEA 1% efectiva anual del préstamo
financiero.

Indica la tasa de impuesto efectiva

T 29,5% :
aplicable.

Muestra la proporcion del capital
C/l 60% propio respecto a la inversion total
del proyecto.

Define el costo de oportunidad del
capital.

COK 15,69%

Por tanto, se procede en calculos y se obtienen los siguientes resultados:

WACC = 12.52%
6.3. Presupuesto de Ingresos y Egresos

6.3.1. Presupuesto de Ingresos de Ventas

La Tabla 79 presenta una estimacion de los ingresos esperados por la venta de cada plato
molecular durante el periodo de tiempo del proyecto. Los precios de venta fueron
determinados mediante un analisis de mercado que incluyo la opinion de los clientes y la

competencia.
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Tabla 79: Ingresos por ventas

Aino 1 Ano 2 Aho 3 Ano 4 Anho 5 Ao 6 Ano 7 Ano 8 Ano 9 Ano 10
Total Platos Ment Normal 22 081 27 177 27 986 34 402 36 407 38 942 42 006 45 603 49 733 54 399
Precio 85 85 85 85 85 85 85 85 85 85
Sub Ingreso (con IGV) 1876895(2 310004 |2 378 7882924 186 |3 094 626 | 3 310 029 | 3 570 528 | 3 876 254 |4 227 338 |4 623 909
IGV 337841 | 415801 | 428182 | 526 354 | 557 033 | 595805 | 642695 | 697 726 | 760921 | 832 304
Sub Ingreso (sin IGV) 15390541894 204 |1 950 606 |2 397 833 |2 537 593 |2 714 224 |2 927 833 |3 178 528 |3 466 417 |3 791 606
Total Platos Menu 10 platos 9033 11118 11 449 14 074 14 894 15 931 17 184 18 656 20 345 22 254
Precio 140 140 140 140 140 140 140 140 140 140
Sub Ingreso (con IGV) 1264 646 |1 556 474 |1 602 820|1 970 307 |2 085 149 |2 230 287 |2 405 810|2 611 808 |2 848 367 |3 115575
IGV 227 636 | 280 165 | 288508 | 354 655 | 375327 | 401452 | 433046 | 470125 | 512706 | 560 804
Sub Ingreso (sin IGV) 1037010(1276 308 |1314312|1615652|1709822|1828835(1972764|2141682|2 335661|2554 772
Total Platos Menu 15 platos 1991 2 882 2 968 3 649 3 861 4130 4 455 4 837 5275 5770
Precio 190 190 190 190 190 190 190 190 190 190
Sub Ingreso (con IGV) 378223 | 547 648 | 563 955 | 693 256 | 733664 | 784731 | 846489 | 918969 |1 002 203 |1 096 221
IGV 68 080 98577 | 101512 | 124786 | 132059 | 141252 | 152368 | 165414 | 180 397 | 197 320
Sub Ingreso (sin IGV) 310143 | 449071 | 462443 | 568 470 | 601604 | 643479 | 694 121 | 753 555 | 821807 | 898 901
Ingresos Totales (con IGV) 2 886 207 |3 619 583 |3 727 362 |4 581 9554 849 020 |5 186 538 |5 594 718 |6 073 765 |6 623 885 |7 245 279
IGV 633 558 | 794 543 | 818201 (1 005795|1064419|1 138 508 |1 228 109 |1 333 266 |1 454 023 | 1 590 427
Ingresos Totales (sin IGV) 2252 649|2 8250412909 160|3 576 160 |3 784 601 |4 048 030 (4 366 609 |4 740 500 |5 169 861 |5 654 852
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6.3.2. Presupuesto de Costos

Se presentan los costos relacionados con la mano de obra, las materias primas y los gastos indirectos de fabricacion.

La Tabla 80 detalla los gastos de la mano de obra directa, es decir, del personal que participa activamente en la atencion al cliente y en el

Costo de Mano de Obra Directa

proceso productivo, basandose en los datos del Capitulo 5.

Tabla 80: Costos de Mano de Obra Directa - Anual

Puesto Total Sueldo Seguro Sueldo Total CTS Gratificacion| Sueldo Anual
Cocinero 6 3 000 3 000 216 000
Ayudante parcial 24 1000 1000 288 000
Asistente fijo 3 1500 120 1620 1500 3 000 71820
575 820
Tabla 81: Costos de Mano de Obra Directa Total
Ao 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
575 820 575 820 575 820 575 820 575 820
Ao 6 Ano 7 Ao 8 Ano 9 Ano 10
575 820 575 820 575 820 575 820 575 820
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e Costo de Materia Prima

La Tabla 82 muestra los costos de materia prima de los ingredientes principales empleados en la preparacion del menu molecular durante todo

el periodo del proyecto. Los pormenores del célculo estan disponibles en el Anexo 19.
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Tabla 82: Costos de Materia Prima

Insumos Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5 Ano 6 Ano 7 Ano 8 Ano 9 Ano 10
Harina 3 042 3084 | 3175 | 3318 3511 3756 4 051 4 398 4797 5247
Acido ascérbico 1679 1701 | 1752 1831 1937 2072 2235 2 427 2 646 2 895
Aceite 22 031 22330 | 22995 | 24027 | 25427 | 27197 | 29338 | 31850 | 34734 | 37993
Sal 8 183 8294 | 8541 8 924 9444 | 10102 | 10897 | 11830 | 12901 | 14112
Pimienta 13953 | 14142 | 14563 | 15217 | 16104 | 17225 | 18580 | 20171 | 21998 | 24 062
Palillo 11330 | 11484 | 11826 | 12357 | 13077 | 13987 | 15088 | 16380 | 17863 | 19539
Queso 83487 | 84619 | 87139 | 91050 | 96357 | 103064 | 111175 | 120695 | 131626 | 143 974
Huevos 30424 | 30836 | 31755 | 33180 | 35114 | 37558 | 40514 | 43983 | 47966 | 52466
Ajo molido 10596 | 10740 | 11059 | 11556 | 12229 | 13081 | 14110 | 15318 | 16706 | 18273
Ajo 9 547 9676 | 9964 | 10412 | 11018 | 11785 | 12713 | 13801 | 15052 | 16464
Sillao 3 063 3105 | 3197 | 3341 3536 3782 4079 4 429 4 830 5283
Salsa de tomate 6 609 6699 | 6898 | 7208 7 628 8 159 8 801 9555 | 10420 | 11398
Tomate 4196 4253 | 4380 | 4577 4 843 5180 5 588 6 067 6616 7 237
Cebolla 3 567 3615 | 3723 | 3890 4117 4 403 4750 5157 5 624 6 151
Pimenton 5 665 5742 | 5913 | 6178 6 538 6 994 7 544 8 190 8 932 9770
Acido citrico 8 393 8507 | 8760 | 9153 9687 | 10361 | 11176 | 12133 | 13232 | 14473
Chancho 251782 | 255198 | 262 797 | 274592 | 290597 | 310824 | 335286 | 363 995 | 396 963 | 434 202
Agar Agar 33 571 34026 | 35040 | 36612 | 38746 | 41443 | 44705 | 48533 | 52928 | 57 894
Azlcar glas 3357 3403 | 3504 | 3661 3 875 4144 4 470 4 853 5203 5789
E(',)Cdai‘;gonato 6 295 6380 | 6570 6 865 7 265 7771 8 382 9100 9 924 10 855
Bentonita 7 553 7656 | 7884 | 8238 8718 9325 | 10059 | 10920 | 11909 | 13026
é:r'ﬁgdador de 26227 | 26583 | 27375 | 28603 | 30271 | 32378 | 34926 | 37916 | 41350 | 45229
Mantequilla 3945 3998 | 4117 | 4302 4 553 4 870 5253 5703 6219 6 803
Aji amarillo 7 239 7337 | 7555 | 7895 8 355 8 936 9639 | 10465 | 11413 | 12483
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Perejil 3 567 3615 3723 3 890 4 117 4 403 4750 5157 5624 6 151

Leche 6 924 7018 7 227 7 551 7 991 8 548 9220 10 010 10 916 11 941

Carne de res 255 979 259451 | 267 177 | 279169 | 295440 | 316 005 | 340874 | 370 061 403 579 | 441 439

Pollo 121 695 123346 | 127 018 | 132719 140 455 | 150 232 162 055 | 175931 191 865 | 209 864

Inversiéon Total por conceptos de Materia Prima
Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5 Ano 6 Ano 7 Ano 8 Ano 9 Ano 10

Total incluido IGV 953 898 966 838 995 627 1040 315 1100 951 1177 583 1270 259 1379 024 1 503 927 1645012
IGV 171 702 174 031 179 213 187 257 198 171 211 965 228 647 248 224 270 707 296 102
Total sin IGV 782 196 792 807 816 414 853 058 902 780 965 618 1041612 1 130 800 1233 220 1348 910
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e Costos Indirectos de Produccion

Los costos indirectos se dividen en costos de mano de obra indirecta, materiales indirectos y gastos generales de fabricacion.

a) Costos MO

Tabla 83: Costo MO Anual

Remuneracion
Posicion Total |Remuneracion| Seguro Total CTS Gratificacion| Sueldo Anual
Supervisor 3 4 000 320 4 320 4 000 8 000 191 520
191 520
Tabla 84: Costo MO Indirecto Total
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
191 520 191 520 191 520 191 520 191 520 191 520 191 520 191 520 191 520 191 520
b) Costos de Materiales Indirectos
Estos costos implican los insumos para limpieza y produccién. En el Anexo 20 se presenta el detalle del calculo.
Tabla 85: Costo MI Total
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
Total MI (sin IGV) 19 296 19 307 19 330 19 367 19 417 19 480 19 556 19 645 19748 19 864
Total Ml (IGV) 4 236 4 238 4243 4 251 4 262 4 276 4 293 4312 4 335 4 360
Total Ml (conIGV) | 23 532 23 545 23 574 23618 23 679 23 756 23 849 23 958 24 083 24 224
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c) Costos Generales de Produccion

Estos costos corresponden al combustible que debe ser utilizado por la maquinaria que utilizara gas natural, asi como las deducciones por

depreciacién de maquinaria, equipo, enseres y accesorios. El Anexo 21 detalla como se calcula el uso de gas y el Anexo 22 detalla el concepto

de depreciacion de activos.

Tabla 86: Costos Generales de Produccion

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
Gas 5 325 5 397 5469 5 543 5617 5693 5769 5 847 5 925 6 005
Depreciacion 38 022 38 022 38 022 38 022 38 022 38 022 38 022 38 022 38 022 38 022

Total gastos generales | 43547 | 43419 | 43491 | 43565 | 43639 | 43715 | 43791 | 43869 | 43947 | 44027
de produccién (con IGV)

Total (sin IGV) 42 389 42 447 42 507 42 567 42 628 42 690 42 753 42 816 42 881 42 946

IGV 959 971 984 998 1011 1025 1038 1052 1067 1081

d) Resumen de los Costos Indirectos de Produccion

Se consolidan la mano de obra indirecta, los materiales indirectos y los gastos generales de fabricacion. En este sentido, existen costos indirectos

totales de produccion para el horizonte del proyecto que se muestra en la Tabla 87.
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Tabla 87: Costos Indirectos de Produccion

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
MOl 191520 | 191520 | 191520 | 191520 | 191520 | 191520 | 191520 | 191520 | 191520 | 191520
MI 23532 23 545 23 574 23618 23 679 23 756 23 849 23 958 24 083 24 224
Gastos generales | 43447 | 43419 | 43491 | 43565 | 43639 | 43715 | 43791 | 43869 | 43947 | 44027
de produccion
Total (con IGV) 258 399 | 258484 | 258585 | 258 703 | 258 839 | 258 991 | 259 160 | 259347 | 259550 | 259 771
Total (sin IGV) 253205 | 253274 | 253357 | 253454 | 253565 | 253690 | 253829 | 253982 | 254 149 | 254 330
IGV 5194 5209 5228 5249 5273 5 301 5 331 5 365 5402 5 441
e) Resumen de los Costos de Ventas Totales
Tabla 88: Costo de Ventas
A1 A2 A3 Ad A5 A6 A7 A8 A9 A10

MOD 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575 820

MP 953898 | 966 838 | 995627 | 10403151 1009511177583 |1270259|1379024 (1503927 |1645012

Cl 253205 | 253274 | 253357 | 253454 | 253565 | 253690 | 253829 | 253982 | 254 149 | 254 330

Total (sin IGV) |1 782922 |1 795932 |1 824 804 | 1 869 589 |1 930 336 |2 007 093 | 2 099 908 | 2 208 826 | 2 333 896 | 2 475 162

6.3.3. Presupuesto de Gastos

Sueldos Administrativos
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Tabla 89: Presupuesto de Sueldos Administrativos Anual

Puesto Cantidad | Sueldo Seguro | Sueldo Total CTS Gratificacion | Sueldo Anual
Director general 1 7 000 560 7 560 7 000 14 000 111 720
Responsable de |a 4500 360 4 860 4500 9 000 71820
administracién 1
Auxiliar de mercadotecnia 1 2200 176 2 376 2 200 4 400 35112
Apoyo en logistica 1 2 200 176 2376 2 200 4 400 35112
Total 253 764
Tabla 90: Presupuesto de Sueldos Administrativos Total

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10

253 764 253 764 253 764 253764 | 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764

e Presupuesto de Servicios

En los Anexo 23, 24 y 25 se muestran a detalle el presupuesto de servicios en donde esta comprendido gastos por Agua, Electricidad, Teléfono,

Television e Internet.
¢ Resumen — Presupuesto de Gastos Administrativos

Se muestran los gastos administrativos que incluyen sueldos de gerencia, servicios, depreciacion y alquiler. Depreciacion en gastos de gestion
relacionados con muebles y accesorios; En el Anexo 22 se detalla lo siguiente. De igual forma, para el arrendamiento de locales se presenta el
detalle en el Anexo 27.
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Tabla 91: Gastos Administrativos

administrativo (con IGV)

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
Sueldos administrativos 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764 253 764
Servicios 24 593 27 019 27 832 28 753 29 795 30 969 32 288 33 768 35 425 37 275
Depreciacion 23 032 23 032 23 032 23 032 23 032 23 032 23 032 23 032 23 032 23 032
Alquiler 866 400 879 396 892 587 905 976 919 565 933 359 947 359 961 570 975 993 990 633
Total (sin IGV) 1007410 | 1020056 | 1031539 | 1043274 | 1055271 | 1067 545 | 1080107 | 1092973 | 1 106 159 | 1 119 681
IGV 160 379 163 155 165 675 168 251 170 885 173 579 176 337 179 161 182 055 185 023
Total gastos 1167789 | 1183211 | 1197215 | 1211525 | 1226 156 | 1241124 | 1256 443 | 1272134 | 1288 214 | 1 304 704

e Presupuesto de Gastos de Ventas

Los Anexos 26 y 28 contienen el desglose de los gastos de venta, abarcando los costos de publicidad y la utilizacion del punto de venta (POS)

para las transacciones bancarias.

Tabla 92: Gasto de Ventas

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
Publicidad 46000 | 48000 | 50100 | 52305 | 54620 | 57051 50604 | 62284 | 65098 | 68053
POS 47297 | 59144 | 60895 | 74783 | 79122 | 84607 | 91240 | 99024 | 107964 | 118 062
Total (sin IGV) 76504 | 87858 | 91016 | 104212 | 109669 | 116160 | 123692 | 132273 | 141911 | 152614
IGV 16 794 19 286 19979 | 22876 | 24074 | 25498 | 27152 | 29036 | 31151 33 501
ITg\t;)" gastos de ventas (con | 93997 | 107144 | 110995 | 127088 | 133743 | 141658 | 150844 | 161309 | 173062 | 186 115
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e Presupuesto de Egresos Financieros

Gastos correspondientes a los intereses cobrados por el financiamiento en un horizonte de 10 afos junto a los montos cobrados por transaccion

segun la tasa de 0,005% del BBVA.

Tabla 93: Gastos Financieros

A0 A1l A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
Intereses - 23 371 21974 20 422 18 700 16 789 14 667 12 312 9 698 6 796 3575
ITF 10,62 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80
Total Gastos Financieros 10,62 23 372 21975 | 2042399 | 18701 16 790 14 668 12 313 9 699 6 797 3 576

6.4. Punto de Equilibrio Multiproducto

Se calculo el punto de equilibrio por tipo de menu (individual, 10 platos y 15 platos moleculares), tomando en cuenta el margen de contribucion

y el porcentaje de preferencia del cliente para establecer el equilibrio por producto. La Tabla 94 también detalla los costos fijos.

Tabla 94: Costos Fijos

Costos Constantes Monto

Salarios del personal | 1021 104

Materiales 19 296

Prest.a.c:lones 20 166

(servicios)

Renta y promocién 786 952
Total 1847 518

Por tanto, se procede a determinar el punto de equilibrio multiproducto:
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Tabla 95: Punto de Equilibrio

Menu 10 Menu 15
Punto de equilibrio — 1°A Menu Single | platos platos
Porcentaje de cuota de mercado 66% 27% 7%
Costos fijos 1847 518
Valor de venta 85 140 190
Costo por unidad 10,55 105,46 158,19
Margen de contribucion unitario 74,45 34,54 31,81
Margen de contribucién
ponderado 60,69
Punto de equilibrio general 30 441
Punto de equilibrio por producto 20 091 8 219 2131

6.5. Estados Financieros

En base al presupuesto detallado de cada concepto, se realizd el estado de ganancias y pérdidas; asi como el flujo de caja econémico y

financiero.
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6.5.1. Estado de Ganancias y Pérdidas

Tabla 96: Estado de Ganancias y Pérdidas

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
Ingresos 2252649 | 2825041 | 2909 160 | 3576 160 | 3 784 601 | 5186 538 | 5594 718 | 6 073 765 | 6 623 885 | 7 245 279
Costo de ventas 1782922 | 1795932 | 1824 804 | 1869589 | 1930 336 | 2007 093 | 2 099 908 |2 208 826 | 2 333 896 | 2 475 162
Utilidad Bruta 469727 | 1029109 | 1084 356 | 1706 571 | 1854 265 | 3 179 445 | 3 494 810 | 3 864 939 | 4 289 989 | 4 770 117
Gastos administrativos 1007 410 | 1020 056 | 1031539 | 1 043 274 | 1055 271 | 1 067 545 | 1 080 107 |1 092 973 |1 106 159 |1 119 681
Gastos de venta 93297 | 107144 | 110995 | 127088 | 133743 | 141658 | 150844 | 161309 | 173062 | 186 115
Utilidad operativa 630981 | 98091 | -58179 | 536209 | 665251 | 1970242 | 2263860 | 2610657 |3 010 768 | 3 464 321
Gastos financieros 23 371 21 974 20 422 18 700 16 789 14 667 12 312 9698 6 796 3575
m‘g:::tzgtes de 654352 | -120065 | -78601 | 517509 | 648462 | 1955575 | 2251548 |2 600 960 | 3 003 972 | 3 460 746
\mpuesto a la renta ) ) ) 152665 | 191296 | 576895 | 664207 | 767283 | 886172 |1 020 920
Utilidad neta 654 352 | -120 065 | -78601 | 364 844 | 457 166 | 1378680 | 1587 341 | 1833676 |2 117 800 | 2 439 826
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6.5.2. Médulo IGV

Tabla 97: Médulo IGV

A0 A1 A2 A3 Ad A5 A6 A7 A8 A9 A10
Ingresos 633 558 | 794 543 | 818 201 |1 005 795 | 1 064 419 |1 138 508 | 1 228 109 | 1 333 266 | 1 454 023 | 1 590 427
Total IGV ventas 633 558 | 794 543 | 818 201 |1 005 795 | 1 064 419 |1 138 508 | 1 228 109 | 1 333 266 | 1 454 023 | 1 590 427
IGV _actlvos fijos 71 833
tangibles
IGV sopre bu—::nes de 5427
capital intangibles.
IGV sobre materia 171702 | 174 031 | 179213 | 187257 | 198171 | 211965 | 228 647 | 248224 | 270707 | 296 102
prima directa.
IGV costos indirectos 5194 | 5200 | 5228 | 5249 | 5273 | 5301 5 331 5365 5402 | 5441
de produccion
IGV gastos
gastos 160 379 | 163 155 | 165675 | 168251 | 170885 | 173579 | 176337 | 179161 | 182055 | 185023
administrativos
IGV gastos de ventas 16794 | 19286 | 19979 | 22876 | 24074 | 25498 | 27152 | 29036 | 31151 | 33501
Total crédito fiscal | -77 260 | 354 068 | 361 681 | 370 095 | 383 633 | 398 403 | 416 343 | 437 466 | 461786 | 489 315 | 520 068
Eéfj::t?\ff IGV 279 490 | 432 862 | 448 106 | 622 162 | 666 016 | 722165 | 790643 | 871480 | 964 709 |1 070 359
Crédito de IGV por 77 960
aplicar
202 230 | 432 862 | 448 106 | 622162 | 666 016 | 722165 | 790 643 | 871480 | 964 709 |1 070 359

IGV neto por pagar
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6.5.3. Flujo de Caja Econémico y Financiero

Tabla 98: Flujo de Caja

A0 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10
Ingresos 2886 207 | 3619583 |3 727 362 |4 581 955 |4 849 020 |5 186 538 | 5 594 718 | 6 073 765 | 6 623 885 | 7 245 279
Regtltuc[on del 101 942
capital circulante

Ingresos totales 2886 207 | 3 619 583 | 3 727 362 |4 581 955 | 4 849 020 | 5 186 538 | 5 594 718 | 6 073 765 | 6 623 885 | 7 347 221
;pyerswn en bienes 399 074

ISICOS

_InverS|o_n en bienes 30 147

inmateriales

Fondo de maniobra 101 942

Personal de

produccién (mano 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820 | 575820
de obra directa)

Material directo 953 898 | 966 838 | 995627 |1 040315|1 100951 |1 177 583 |1 270 2591 379 024 | 1 503 927 | 1 645 012
gr‘f)sdtl‘iégig';“to de 215183 | 215252 | 215335 | 215432 | 215543 | 215668 | 215807 | 215960 | 216 127 | 216 308
Gastos 1144 757 |1 160 179 |1 174 183 | 1 188 493 |1 203 124 | 1218 091 | 1 233 411 |1 249 102 | 1 265 182 | 1 281 672
administrativos

Gastos de venta 93297 | 107144 | 110995 | 127088 | 133743 | 141658 | 150844 | 161309 | 173062 | 186 115
IGV operativo 202230 | 432862 | 448106 | 622162 | 666 016 | 722 165 | 790 643 | 871480 | 964 709 | 1 070 359
Impuesto a la 146 965 | 185032 | 570005 | 656 622 | 758 927 | 876 960 | 1 010 758
renta*(sin intereses) - - -

Total egresos 531163 |3 185184 |3 458 094 |3 520 066 | 3 916 275 | 4 080 229 | 4 620 991 | 4 893 405 | 5 211 622 | 5 575 787 | 5 986 045
FLUJODE CAJA | 534 163 | .208 977 | 161489 | 207 295 | 665680 | 768 791 | 565547 | 701 313 | 862 143 |1 048 098 | 1 361 176
ECONOMICO

Préstamos 212 465
Amortizaciones 12706 | 14103 | 15655 | 17377 | 19288 | 21410 | 23765 | 26379 | 29 281 32 502
Intereses 23371 | 21974 | 20422 | 18700 | 16789 | 14667 | 12312 9698 6 796 3575
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(Elrs]f)”do tributario 6895 | 6482 | 6025 | 5517 | 4953 | 4327 | 3632 | 2861 2005 1055
FLUJO

FINANCIERO 212465 | -20182 | -29595 | -30052 | -30560 | -31124 | -31750 | -32445 | 33216 | -34072 | -35022
NETO

FLUJODE CAJA | 515693 |.328160 | 131894 | 177 243 | 635119 | 737666 | 533797 | 668 868 | 828 927 |1 014 026 | 1 326 154

FINANCIERO
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6.6. Evaluacion Econémica y Financiera

Se exponen dos indicadores clave para determinar la viabilidad del proyecto a partir de los estados financieros proyectados: el Valor Actual Neto

(VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR). Adicionalmente, se incluye el Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI).
6.6.1. Valor Actual Neto (VAN)

Tabla 99: Valor Actual Neto

VANE | 820 320
VANF | 1085550

El analisis arrojé un valor presente neto econémico de S/. 820 320 y un valor presente neto financiero de S/. 1 085 550, ambos valores son

positivos y permiten concluir que el proyecto es viable y satisfactorio.
6.6.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tabla 100: Tasa Interna de Retorno

TIRE 41%
TIRF 48%

La tasa interna de retorno econémica es del 41%, mientras que la tasa interna de retorno financiera es del 48%. En ambos casos, la tasa interna
de retorno es mayor que el costo de oportunidad (15,69%) y el costo ponderado de capital (12,52%), respectivamente. Por lo tanto, se concluye

que el proyecto es rentable en términos de inversion.
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6.6.3. Periodo de Recuperacion de la Inversién (PRI)

Se ha realizado la valoracién actual de los flujos de caja proyectados, utilizando una tasa de oportunidad del 15,69%. Segun los calculos, se

prevé que en el quinto afo se logre una recuperacion total de la inversion.

Tabla 101: Periodo de Recuperacién de la Inversiéon

Ao 0 Ao 1 Afio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5
Flujo de caja financiero -318698| -328160| 131894 177243| 635119 737666
Valor Actual del flujo financiero -283 704 98 579| 114527 354791 356 251
Acumulado -318 698 | -602402| -503 823| -389 296 -34 505| 321746

6.7. Analisis de Sensibilidad

Se efectuara un analisis de sensibilidad para determinar como las fluctuaciones en la demanda, el precio de venta, el costo de la materia prima
y la combinacion de estos elementos podrian incidir en la viabilidad del proyecto. Esto se hara considerando la posible existencia de factores no

incluidos en la investigacion inicial.
a) Variacion de la demanda
Se evaluaron dos escenarios desfavorables, con una reduccién en la demanda del 3% y 6%, respectivamente.

Tabla 102: Variacion de la demanda

Escenario | Variacion | VANE VANF TIRE TIRF B/C ¢ Es aceptable?
Moderado 0% 820 320 | 1 085 550 41% 48% 1,36 Si
Pesimista 1 -3% 672388 | 871690 40% 49% 1,35 Si
Pesimista 2 -6% 395 561 594 834 32% 38% 1,33 Si
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b) Variacién del precio de venta
Se evaluaron dos escenarios pesimistas con disminuciones del precio de venta del 5% y 10%, respectivamente.

Tabla 103: Variacién del precio de venta

Escenario | Variacion | VANE VANF TIRE TIRF B/C ¢Es aceptable?
Moderado 0% 820 320 | 1 085 550 41% 48% 136 Si
Pesimista 1 -5% 487 837 | 687 119 39% 47% 134 Si
Pesimista 2 -10% 26 458 225 692 31% 35% 131 Si

c) Variacion de la materia prima
Se analizaron dos escenarios pesimistas con un incremento en el costo de la materia prima del 15% y 25%, respectivamente.

Tabla 104: Variacion de la materia prima

Escenario | Variacion | VANE VANF TIRE TIRF B/C ¢ Es aceptable?
Moderado 0% 820 320 | 1 085 550 41% 48% 1,36 Si
Pesimista 1 15% 570139 | 771629 42% 45% 1,34 Si
Pesimista 2 25% 317 421 520 351 33% 31% 1,32 Si
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d) Variacion conjunta

Se analizaran de forma conjunta las tres variables mencionadas previamente. Para ello, se presentaran cuatro escenarios donde el precio de
venta se reduce hasta un 5%, la demanda disminuye hasta un 3%, y el costo de la materia prima aumenta hasta un 15%. En este ultimo
escenario, el Valor Presente Neto econdmico (VANe) es negativo, lo que inviabilizaria el proyecto. Por lo tanto, es esencial controlar esta variable
para asegurar la estabilidad del proyecto.

Tabla 105: Variacion conjunta

Escenario | Vanacion | ariacion | Varfacion | yaNe | vANF TIRE TIRF BIC |:Es aceptable?
recio | Demanda MP

Moderado 0% 0% 0% | 820320 | 1085550 | 41% 48% 136 Si

Pesimista 1 | -5% 3% 0% | 224851 | 424106 | 39% 44% 132 Si

Pesimista2 | -5% 0% 15% | 108760 | 310202 | 35% 39% 1,31 Si

Pesimista3 | 0% 3% 15% | 203312 | 494773 | 41% 47% 132 Si

Pesimista 4 | -5% 3% 15% | 154225 | 47189 | 27% 29% 1,29 No
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CAPITULO 7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

71.

Conclusiones

El sector de alimentos presenta una oportunidad favorable para invertir, especialmente
con el enfoque en la comida peruana y la incorporacion del concepto de comida molecular
como un factor novedoso y determinante en el mercado. Después de analizar el
microentorno y macroentorno, se han elegido tres ubicaciones para los locales en San
Borja, La Molina y Santiago de Surco, dirigidos a los niveles socioeconémicos A y B, que
prefieren comer comida criolla en compafia familiar y/o amigos en restaurantes de comida
a la carta. El menu molecular estandar ofrecido tendra tres opciones: menu simple, menu
de 10 platos y menu de 15 platos, con precios de S/. 85, S/. 140 y S/. 190,
respectivamente. Se anticipa un aumento gradual del 2% en la demanda del proyecto
anualmente a lo largo de los diez afios del horizonte de negocio, en un escenario
conservador.

La inversion total para el proyecto asciende a S/ 531 163, estructurado como 60% aporte
de los socios y 40% financiado por el banco BBVA. Los indicadores VANE y VANF son
positivos, con valores de S/. 820 320 y S/. 1 085 550, respectivamente, lo que indica que
el proyecto es viable. Ademas, el TIRE y TIRF son del 41% y 48%, respectivamente, lo
que indica que la inversion es rentable en comparacién con el costo de oportunidad COK
del 15,69% vy el costo ponderado de capital WACC del 12,52%. La recuperacion total de
la inversion se espera que se produzca en el quinto afio del proyecto.

Se realizd un analisis de sensibilidad del proyecto, tomando en cuenta las variables de
demanda, precio de venta y precio de la materia prima. Se han observado resultados
positivos y significativos en la mayoria de los escenarios, pero hay un escenario en el que
el precio de venta y la demanda se reducen en un 5% y 3%, respectivamente, y el costo
de la materia prima aumenta un 15%, lo que haria que el VANE fuera menor a cero y el
proyecto inviable. Por lo tanto, es importante controlar la variable del costo de la materia

prima para mantener la estabilidad.
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7.2. Recomendaciones

o Considerar la expansion de la cadena a la mayoria de los centros comerciales. Estos
lugares son puntos de alto transito para su publico objetivo, lo que podria aumentar
significativamente la afluencia de clientes.

o Contar con técnicas de mejora continua que permitan al negocio tener acercamiento
directo con el cliente y crecimiento certero.

e Tomar en cuenta alianzas con influencers del momento y mejorar el menu en base a
tendencias generadas en el sector gastronémico.

e Realizar estudios gastrondmicos para descubrir ingredientes peruanos que aun no estan
siendo utilizados en Lima Metropolitana pero si en otras regiones del pais y asimismo,

implementar insumos totalmente nuevos que nos de la investigacion.
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ANEXOS

ANEXO 1: Analisis FODA

Analisis interno

Fortalezas

Debilidades

F1. Uso de ingredientes de calidad

D1. Uso necesario de quimicos

Matriz F2. Preparacioén por chefs calificados D2. La comida molecular no es muy
FODA conocida en el pais
F2. Presentacion y sabor innovador D3. Procedimientos complicados en
primera instancia
F4. Permite degustar diferentes platos | D4. Bajo tiempo de vida util de los
de todo el pais ingredientes
O1. Interés Debido al creciente interés extranjero | Aun con el rechazo de ciertos
de otros en productos americanos y saludables | influencers cibernéticos por el uso de
paises en podemos tener un gran alcance en la | quimicos se espera que el auge del
este tipo de | exportacion de nuestros restaurantes | consumo de comida peruana pueda
productos como franquicia, puesto que | ser mas atrayente y oculte el necesario
02. recientemente Peru ha sido nombrado | uso de estos.
Aumento del | el pais con la alimentacion mas
consumo de | saludable y de excelente comida en
»| comida todo América. Asi, se puede proyectar
3| peruana internacionalizar la cadena de
| 03. Forma restaurantes. Actualmente, la comida peruana es
g de consumo uno de los productos mas populares
5| de comida entre jovenes y adultos. Se apelara al
8— que aun no sector completo de la poblacion.
ha sido Asimismo, se provechara que no se ha
explotado comercializado este producto a gran
0O4. Retiro Con la salida obligada de varios | escalay su creciente popularidad.
de varios restaurantes del mercado, es una gran
productos oportunidad por haber un hueco en el
g por no serlo | mercado, debido a que este es un
Qo “suficientem | establecimiento regulado en
3 ente contraposicion de los que son retirados.
2 salubles”.
T A1. Fuerte A pesar de que el mercado de | Aun con la necesidad de tener que
< competencia | alimentos y como el de bebidas esta | combinar la comida con otros
en el muy saturado muchos de estos | quimicos; sin embargo, esto nos daria
mercado productos no son lo suficientemente | notoriedad con respecto al creciente
restaurantes | complacientes con lo cual podemos | nUmero de competencia, por ejemplo,
destacar de entre el resto de estos. siendo uno de los primeros
A2. Rechazo | Como se mencioné con anterioridad | restaurantes que combina la comida
del uso de muchas personas no son muy amantes | peruana  con la  presentacion
w| quimicos en | del uso de quimicos. Sin embargo, se | molecular.
ﬁ la comida puede evadir la atencion de este detalle
S con publicidad de comida gourtmet
£ molecular novedosa.
<[ A3. Con lo facil que resulta adquisicién de | Aun cuando el costo de la comida
Disminucion | ingredientes, se puede subsanar la | molecular es ain mas costoso que la
del dolar posibilidad de que cuando se exporte el | comida normal, estamos en un punto
A4. modelo de negocio como franquicia y/o | donde se esta sobreexplotando a la
Sobreexplot | extension de la cadena, el cambio de | comida peruana y se desee cada vez
acion de moneda no perjudique al restaurante. mas.
puesta en
marcha de
restaurantes.
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ANEXO 2: Resultados de Encuesta 2019

1. Género
a. Femenino
b. Masculino

2. ¢ Sabe lo que es comida molecular?
a. Sl
b. NO
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3. Si se ofreciera un nuevo local de comida molecular basada en comida peruana (lomo
saltado, ceviche, entre otros), con una atencion rapida y un ambiente agradable donde
podra degustar de 3, 7 o 10 platos diferentes en un solo servicio. ¢ Estaria interesado (a)
en probar el servicio?

a. Sl
b. NO

4. ;Qué aspectos consideraria mas importante encontrar en el establecimiento? Califique 1
al factor menos importante y 5 al factor mas importante.

a. Atencion rapida 000006
b. Musica variada OE®WG
c. Precio asequible 00606
d. Variedad 00000
e. Opciones de combos (DR @)
f.  Promociones 00606
140
120
100
80
60
40
0
a. Atencion . Musica c. Precio . Variedad e. Opciones
rapida varlada asequible de combos Promouones
Hl B2 3 m4 m5
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5. ¢Con qué frecuencia acude a restaurantes?
a. Mas de dos veces a la semana
b. Dos veces a la semana
c. Unavezalasemana
d. Dos veces al mes
e. Unavez al mes
f. Solo en ocasiones especiales

6. ¢Realiza pedidos de comida por delivery?
a. Sl
b. NO
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7. ¢Con qué frecuencia realiza pedidos de comida por delivery?
a. Mas de dos veces a la semana
b. Dos veces a la semana
c. Unavezalasemana
d. Dos veces al mes
e. Unavez al mes

8. ¢Cuanto es su gasto promedio por persona cuando asiste a restaurantes?
a. Menos de 50 soles
b. De 50 a 100 soles
c. De 100 a 150 soles
d. Mas de 150 soles
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9. ¢En qué horario prefiere o preferiria asistir al establecimiento?
Entre las 12:00 pm y 3:00 pm

Entre las 3:00 pm y 6:00 pm

Entre las 6:00 pm y 9:00 pm

Mas de las 9:00 pm

apoo

10. En promedio, ¢, Cuanto tiempo permanece en un restaurante?
a. Media hora
b. Una hora
c. Horay media
d. Dos horas
e. Dos horas y media o mas
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11. ¢ En qué horario prefiere o preferiria pedir comida por delivery?
Entre las 12:00 pm y 3:00 pm

Entre las 3:00 pm y 6:00 pm

Entre las 6:00 pm y 9:00 pm

Mas de las 9:00 pm y medianoche

apoo

12. ¢ Qué medio de pago usaria en este tipo de establecimiento?
a. Dinero en efectivo
b. Tarjeta de crédito
c. Tarjeta de débito
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13. ¢ A través de que medio le gustaria enterarse de las promociones?
a. Redes sociales (Facebook, Twitter y/o Instagram)
b. Volantes entregados en la calle
c. Afiches en la fachada del establecimiento
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ANEXO 3: Proyeccién de la oferta utilizando el PBI

Se tiene la variacion porcentual del PBI a lo largo de los afios segun el BCRP. A partir de ello,

se realizé el analisis de tendencia para utilizarse como variable de apoyo para la proyeccion

de la oferta.
ANO PBI AUMENTO (%)
2009 10 8,50%
2010 10,85 6,50%
2011 11,55525 6%

2012 12,248565 5,80%
2013 12,9589818 2,40%
2014 13,2699973 3,30%

2015 13,7079072 4%
2016 14,2562235 2,50%
2017 14,6126291 4%

2018 15,1971343 4,20%
2019 15,8354139 4,4%
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En seguida, se realizo la proyeccion de los valores del PBI para los afios consecuentes y con

ello se pudo obtener los valores proyectados para la oferta.

ANO PBI X %
2020 16,0111 12 -
2021 16,3481 13 0,020614
2022 16,6523 14 0,018268
2023 16,9237 15 0,016037
2024 17,1623 16 0,013903
2025 17,3681 17 0,011849
2026 17,5411 18 0,009863
2027 17,6813 19 0,007929
2028 17,7887 20 0,006038
2029 17,8633 21 0,004176
2030 17,9051 22 0,002335

Afio Oferta

proyectada

2013 693.252

2014 709.890

2015 733.316

2016 762.649

2017 781.715

2018 812.984

2019 847.129

2020 884.403

2021 902.634

2022 919.123

2023 933.863

2024 946.846

2025 958.065

2026 967.514

2027 975.186

2028 981.074

2029 985.171

2030 987.471
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ANEXO 4: Analisis de seleccion de la localizacion del centro de distribucion

Se asigna el puntaje del 1 al 3, en donde el puntaje 3 es el de mayor peso.

Factores
Opciones de A B C
distritos
El Agustino 3 2 1
Santa Anita 2 1
La Victoria 1 3 2

Posteriormente, se aplican los pesos mencionados por cada factor.

Factores
Cercaniaa | Cercaniaa Costo de .
) Puntaje
: los Locales |proveedore | alquiler de m2 Total
Opciones de 359% 30% 35%
distritos
El Agustino 1,05 0,60 0,35 2,00
Santa Anita 0,70 0,30 1,05 2,05
La Victoria 0,35 0,90 0,70 1,95

ANEXO 5: Determinacion cantidad de relaciones — Locales comerciales

. NXx(N-1) . .
Para el total de relaciones — con N como cantidad de areas.
, 11x(11-1) .
Como N = 11, se tiene - = 55 relaciones.

Quitando las relaciones de tipo X: 55 — 16 = 39.

Finalmente, se tienen las siguientes relaciones por cada tipo:
A<=0.05*39=1.95

E <=0.010*39 =3.90

|<=0.15*39=5.85

0<=0.20*39=7.80
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ANEXO 6: Determinacion cantidad de relaciones — Centro de distribucion

. Nx(N-1) . .
Para el total de relaciones — con N como cantidad de areas.

. 4x(4-1) .
Como N =4, se tiene — = 6 relaciones.

Quitando las relaciones de tipo X: 6 — 1 = 5.

Finalmente, se tienen las siguientes relaciones por cada tipo:
A<=0.05*5=0.25

E<=0.010*5=0.5

I<=0.15*5=0.75

0<=020*5=1

ANEXO 7: Algoritmo de Francis — Locales comerciales
Aplicando el método, se tiene lo siguiente:

a) Ratios de cercania total (RCT)

Se le asigna puntaje a cada una de las letras utilizadas previamente en la tabla relacional de
areas TRA.

10000 | 1000 | 100 10 -10000

Asimismo, se calcula el Ratio de cercania total (RCT) con el producto del tipo de relacién con

su puntaje respectivo en valor absoluto.
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b) Tabla de secuencia de colocacion

Orden |Area Motivo
1 2 RCT>
2 1 Relacién A con area 2
3 7 Relacion E con area 1, mayor RCT
4 4 Relacién E con area 7
5 8 Relacion | con drea 4
6 3 Relacién | con drea 4
7 6 Relacion | con area3y4
8 9 Relacion X con area 2, menor RCT
9 11 Relacion X con area 3, menor RCT
10 5 Relacién U con las areas anteriores
11 10 Relacion U con las dreas anteriores

¢) Ubicacion relativa

Se coloca la primera area con el mayor RCT, es decir, el area 2 y se determina la “tabla de

valores de posicion ponderados” (VVP).

VPP = 10,000
8 7 6
1 Area2A 5
2 3 4
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Se agrega el Area 1: VPP = 1,000

10 9 8 7
1 ArealE Area2A 6
2 3 4 5

Se agrega el Area 7: VPP = 1,050

12 11 10 9
1 Area7E Areall Area2X
2 3 4 5

Se agrega el Area 4: VPP = 100

14 13 12 11

1 Area7E Area1l Area2X
2 Aread| 6 7

3 4 5

Se agrega el Area 8: VPP = 150

16

Area8X

15 14 13
Area7E Areall Area2X
Areasal 8 9

6 7

12

11

10
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Se agrega el Area 3: VPP = 1,105

16 15 14 13 12
1 Area7E Area1l Area2X 11
Area8X  Areadl Area3l 9 10
5 6 7 8
Se agrega el Area 6: VPP = 10
18 17 16 15 14
1 Area7E Areall Area2X 13
Area8X  Areadl Area3l 11 12
5 Area6U 9 10
6 7 8
Se agrega el Area 9: VPP = 15
18 17 16
20 19 Area90 15 14
1 Area7X  ArealO0  Area2X 13
Area8U  AreadX  Area3X 11 12
5 Area6 X 9 10
6 7 8




Se agreg

Se agreg

ael Area 11: VPP = 10
18 17 16 15
20 19 Area90 AreallU 14
2 1 Area7U  ArealU  Area2U 13
3 Area8U  Area4dU  Area3u 11 12
4 5 Area6U 9 10
6 7 8
a el Area 5: VPP = 10
19 18 17
20 Area5U 16 15
22 21 Area90 Areallu 14
2 1 Area7U  ArealU  Area2Uu 13
3 Area8U  Area4dU  Area3Uu 11 12
4 5 Area6U 9 10
6 7 8
Por ultimo, se presenta el siguiente diagrama de bloques:
Area5U
Area90 | Areal1lu
Area7U | ArealU | Area2u
Area8U | AreadU | Area3u
Area6U
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ANEXO 8: Algoritmo de Francis — Centro de distribucion
Aplicando el método, se tiene lo siguiente:

a) Ratios de cercania total (RCT)

Se le asigna puntaje a cada una de las letras utilizadas previamente en la tabla relacional de

areas TRA.

A E I 0] U X
10000 | 1000 | 100 10 -10000

Asimismo, se calcula el Ratio de cercania total (RCT) con el producto del tipo de relacion con

su puntaje respectivo en valor absoluto.

< < RATIO DE
AREAS TIPO DE RELACION P
CERCANIA TOTAL
1 2 3 4 A E | o U X (RCT)

1 A X 0] 1 0 0 1 0 1 20010

2 A U U 1 0 0 0 2 0 10000

3 X U 0] 0 0 0 1 1 1 10010

4 [0) U 0] 0 0 0 2 1 0 20

b) Tabla de secuencia de colocacion

Orden Area Motivo
1 2 RCT>
2 1 Relaciéon A con area l
3 7 Relacién O con drea 1y 3, mayor RCT
4 4 Relacidon O con drea 4

c) Diagrama de bloques

Se agrega el Area 1: VPP = 10,000

8 7 6
1 ArealA 5
2 3 4
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Se agrega el Area 1: VPP = 10

10 9 8 7
1 Area2U Areal1o0 6
2 3 4 5

Se agrega el Area 4: VPP = 10

12 11 10 9
1 Area2U  ArealX 8
2 3 Areado 7

4 5 6

Finalmente, la distribucion queda de la siguiente manera:

Area2 Areal

Area3 Aread

ANEXO 9: Balance de linea
a) Utilizando la demanda semanal para Surco

El tiempo de trabajo a la semana son de 3360 minutos (7 dias x 8 horas x 60min), la demanda
semanal de platos es de 840 unidades considerando la proyeccion de la demanda para los
anos contemplados en el capitulo 2. Al tener definido las horas de trabajo y la demanda

semanal se tiene la cadencia que es de 4 (min/unidades).
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Tiempo . . Tiempo | Cadenciade |Numerode [Numerode | Cadencia
. , . Eficiencia | Utilizacion . . . . Carga de
Operaciones estandar | Tipo de recurso ) ajustado linea estaciones | estaciones | por puesto :
. de la planta| de lalinea . . .. ] trabajo (%)
(min) (min) necesaria tedricos | propuesto | (min/und)
Estrujado 0,5 Manual 85% 90% 0,65 4,00 0,16 1 0,65 3,13%
Mezclado 1 0,8 Manual 85% 90% 1,05 4,00 0,26 1 1,05 5,00%
Molido 1,5 Manual 85% 90% 1,96 4,00 0,49 1 1,96 9,38%
Mezclado 2 0,8 Manual 85% 90% 1,05 4,00 0,26 1 1,05 5,00%
Deconstruccion 12 Equipos Mol. 85% 90% 15,69 4,00 3,92 4 3,92 18,75%
Lavado 0,5 Manual 85% 90% 0,65 4,00 0,16 1 0,65 3,13%
Macerado 16 Horno 85% 90% 20,92 4,00 5,23 6 3,49 16,67%
Apanado 1 Manual 85% 90% 1,31 4,00 0,33 1 1,31 6,25%
Freido 5 Sartén 85% 90% 6,54 4,00 1,63 2 3,27 15,63%
Deshidratado 5 Deshidratador 85% 90% 6,54 4,00 1,63 2 3,27 15,63%
Unién y decorado 3 Manual 85% 90% 3,92 4,00 0,98 1 3,92 18,75%
Servido 0,5 Manual 85% 90% 0,65 4,00 0,16 1 0,65 3,13%
46,60 60,92 22
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b) Utilizando la demanda semanal para San Borja/La Molina

El tiempo de trabajo a la semana son de 3360 minutos (7 dias x 8 horas x 60min), la demanda semanal de platos es de 420 unidades
considerando la proyeccion de la demanda para los afios contemplados en el capitulo 2. Al tener definido las horas de trabajo y la demanda

semanal se tiene la cadencia que es de 8 (min/unidades).
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Tiempo L o Tiempo Cadenciade [Numerode | Numerode | Cadencia
) , . iciencia ilizacion . . . . arga de
Ef Util C d
Operaciones estandar | Tipo de recurso ) ajustado linea estaciones | estaciones | por puesto >
] de laplanta| de lalinea ] . .. ) trabajo (%)
(min) (min) necesaria tedricos | propuesto | (min/und)
Estrujado 0,5 Manual 85% 90% 0,65 8,00 0,08 1 0,65 3,13%
Mezclado 1 0,8 Manual 85% 90% 1,05 8,00 0,13 1 1,05 5,00%
Molido 1,5 Manual 85% 90% 1,96 8,00 0,25 1 1,96 9,38%
Mezclado 2 0,8 Manual 85% 90% 1,05 8,00 0,13 1 1,05 5,00%
Deconstruccion 12 Equipos Mol. 85% 90% 15,69 8,00 1,96 2 7,84 37,50%
Lavado 0,5 Manual 85% 90% 0,65 8,00 0,08 1 0,65 3,13%
Macerado 16 Horno 85% 90% 20,92 8,00 2,61 3 6,97 33,33%
Apanado 1 Manual 85% 90% 1,31 8,00 0,16 1 1,31 6,25%
Freido 5 Sartén 85% 90% 6,54 8,00 0,82 1 6,54 31,25%
Deshidratado 5 Deshidratador 85% 90% 6,54 8,00 0,82 1 6,54 31,25%
Uniény decorado 3 Manual 85% 90% 3,92 8,00 0,49 1 3,92 18,75%
Servido 0,5 Manual 85% 90% 0,65 8,00 0,08 1 0,65 3,13%
46,60 60,92 15




ANEXO 10: DOP Causa rellena - Entradas

Pechuga de pollo (500g) Patatas (1 Kg)

(1)

Cebolla, mayonesa
»

v
(2\ Deshilachado
_/

Aji, lima, sal,
pimienta

(Q)

Cascaras

v
(6\ Prensado
_/

v
(3\ Esferificacion
_/

(4\ Rectificado
_/

Mezcla de esferas de pollo

4
(7\ Mezclado
_/

v

(D Colocado

G) senido
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ANEXO 11: DOP Aji de gallina — Fondos

Pechugade gallina(1und)

Cebollapicada(1und)

Arroz (2 tazas)

Cocido

Uniény decorado

Servido

Sal, laurel, verdurag Sal
> I - = >
Aceite,
1 Cocido crema de 4 Cocido 7
/ aji, comino, / /
l palillo l
@ Deshilachado Aderezo
l
v Caldode
gallina, pan 5 Rehogado
3/ Terrificacion licuado O g
v 6 Sifon
PechugaTerrificada /
Rodajas de v
patata,huevoq
8/
v
9/
v
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ANEXO 12: DOP Arroz con leche y espuma de chocolate - Postres

Chocolate (120 gr en barra)

Agua

5/ Calentado

Hieloyagua

E—

Bafio Maria
(Simultdneo

al batido)

8 Batido

(5min)

v
Mouse de

Chocolate

Coccidn
(10 min)

Colado

Sifén
(1hr)

Grenetina(21aminas) Arroz (100 gr)
Agua
_
Leche,
. Azucar,
3 Hidratado ’ 1
/ (1 min) Canela /
Agua
v v
4/ Bafio Maria 2
(3 min) /
*‘L
Estabilizante
Nitrégeno
v
@

Uniony Decorado

Servido
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ANEXO 13: DOP Bizcocho de Cacao con aire de limonada - Postres

Cremade cacao (2 cucharadas)

Maltodextrosa

7 Mezclado
/ (5 min)

-y
Tierrade Cacao

Limonada (350 ml)

-
Estevia,

Lecitina,

Papel Film 6 Batido
/ (1 min)

v
Aire de Limonada

Yemade huevo (1und)

e

Clarade

huevo, 1 .

Azucar glas, / Bat|c'|o

harina, (5 min)

esenciade

limény

rayadura de

limén

Nitrégeno
2 Sifén
l/ (5min)

@ Moldeado
4 Coccion
/ (1 min)
Desmenuzado

Unidény Decorado

Servido
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ANEXO 14: Matriz IRA
Paso 1:

o Para la identificacion de aspectos e impactos en una organizacion o empresa se debe
plantear esta busqueda dentro de un enfoque a procesos.

o Identifique los procesos y luego identifique los recursos, emisiones, efluentes de entradas
y salidas que se tiene en cada etapa del proceso a fin de facilitar la identificacion de los

aspectos ambientales e impactos.
Paso 2:

o Registra en una matriz el proceso segun corresponda, y la actividad del proceso que
genera el aspecto ambiental.

¢ Identificar los impactos ambientales asociados, potenciales o reales para cada aspecto
ambiental previamente identificado.

o El aspecto ambiental puede tener mas de un impacto ambiental asociado. De ser asi, el

registro y la evaluacion deberan hacerse por separado para cada impacto.
Paso 3:
Evalua el riesgo en una tabla que identifique el riesgo significativo.
Evaluacion de Riesgo Ambiental
IRA= (AL + IF +IC) X IS
Esta tabla explica los siguientes criterios de valoracién que se han determinado:
« indice de Frecuencia de las actividades (IF),
« indice de Control de las actividades en estudio (IC),
« indice de Alcance, el cual define al 4rea geogréafica que impacta.
e indice de severidad (IS)

Los valores para cada indice pueden ser 1, 2, 3, 4 o 5 siendo 1 para los de baja significancia,
5 de alta significancia. Exceptuando al indice de control. El cual se valora 1 como el mas alto
grado de control y 5 con el mas bajo grado de control. Donde el indice de Riesgo Ambiental

es segun la formula sefalada lineas arriba.
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Los criterios de valoracion del AL, IF y IS se detallan a continuacion:

Descripcion [Alcance (AL)| Descripcion | Frecuencia (IF) | Descripcion IS Severidad
Area de trabajo 1 Rara vez 1 Muy baja 1 Incidencia de impacto insignificante, casi no visible
Toda la planta 2 Anual 2 Baja Impacto visible con incidencia incipiente
Areas vecinas 3 Mensual 3 Medio Presencia de impacto sin causar efectos sensibles
. Incidencia de impacto con nitida precisidn, causantes

Comunidad Semanal 4 Alto 4 . . .

de efectos sensibles en el medio ambiente
X _ Incidencia de impacto con alta precisidn, causantes de
Regiones Diario 5 Muy Alto 5 A A

efectos muy degradantes del medio ambiente

Los criterios de valoracion del indice de control se muestra a continuacion:

Descripcion 1C indice de Control
Muy bai No posee documentacion, ni procesos reconocidos o asociados a aspectos ambientales. No hay entrenamiento. El
|y baja > conocimiento del trabajador es por experiencia y empirico. Condiciones inseguras de forma permanente.
Bai 4 Existen procedimientos no documentados. El entrenamiento de personal es incipiente, se evidencia frecuentes
a2 condiciones y actos inseguros.
Medi 3 Existen procedimientos no documentados, se evidencian algunas condiciones y actos inseguros. El entrenamiento del
eaio personal es minimo.
Al 2 Existen procedimientos documentados, son satisfactorios, no se aplica supervision. El personal directo de operaciones
to ha sido entrenado, trabajan con responsabilidad.
Completamente documentado, mediante procedimientos y criterios operacionales que son conocidos por todos los
Muy Alto 1 trabajadores, personal sensibilizado y consciente de su responsabilidad respecto al cumplimiento de sus
procedimientos. Se aplica inspecciones preventivas. No se evidencian condiciones y actos inseguros.

Finalmente, para determinar el nivel de riesgo se toma en cuenta lo siguiente:

IRA = (IC+HIF+AL)*IS | Nivel de Riesgo
<=10 Bajo
11a32 Moderado
33a59 Importante
60a75 Severo
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ANEXO 15: Detalle por costos de Maquinarias y Equipos

L. . L. . . . . Precio Unit|Precio Total Precio Total
Maquinarias y equipos Descripcion Surco | San Borja|La Molina | Centro Dist. | Cantidad Total IGV )

(conIGV) | (conIGV) (sinIGV)
Termométro Digital Para coccién al vacio 2 2 2 6 40 240 43 197
Jeringas y Pipetas De acero inox 2 2 2 6 15 90 16 74
Equipo de cocina al vacio Cocedor a baja temperatura 2 2 2 6 5.000 30.000 5.400 24.600
Equipo de cocina criogénica Nitrégeno liquido 2 2 2 6 4.500 27.000 4.860 22.140
Deshidratadores Deshidratador eléctrico 2 2 2 6 3.000 18.000 3.240 14.760
Sifon Montador de espuma 2 2 2 6 15 90 16 74
Horno a gas 0-450°C, a gas 6 6 6 18 5.000 90.000 16.200 73.800
Cocina Cocina a gas 1 1 1 3 7.500 22.500 4.050 18.450
Fermentadora Potencia 2 KW 1 1 8.500 8.500 1.530 6.970
Cortadora Potencia 140 W 1 1 1 3 2.600 7.800 1.404 6.396
Campana de extraccién Estructura de hacer inox 1 1 1 3 4.000 12.000 2.160 9.840
Refrigeradora Volumen 1285 It 1 1 1 3 8.500 25.500 4.590 20.910
Congeladora a-20°C 1 1 1 1 4 7.500 30.000 5.400 24.600
Balanza electrénica Capacidad 5KG 1 1 1 1 4 500 2.000 360 1.640
Balanza electrénica Capacidad 60 KG 1 1 1 1 4 500 2.000 360 1.640
Licuadora Capacidad 1.5 Lt 1 1 1 3 350 1.050 189 861
Friobar Capacidad 150 Lt 1 1 400 400 72 328
Microondas Capacidad 22.4 Lt 1 1 350 350 63 287
Soplete Autoignicion 2 2 2 6 20 120 22 98
Molde Forma al plato 2 2 2 6 20 120 22 98
Batidora Potencia 300 W 1 1 1 3 40 120 22 98
Calentador Volumen 5 Lt 1 1 1 3 1.000 3.000 540 2.460
Total Maquinarias y Equipos 280.880 50.558 230.322
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ANEXO 16: Detalle por Costos de Muebles y Enseres

Muebles y enseres Descripcion Surco San Borja | LaMolina |Centro Dist.| Cantidad Total Precio Unit |Precio Total IGV Pre.cm Total
(conIGV) | (conIGV) (sin IGV)
Interno
Caja registradora Servsum - Sistema Orion ERP 1 1 1 3 3.000 9.000 1.620 7.380
Mesa de trabajo Estructura de acero inox 4 4 4 14 1.500 21.000 3.780 17.220
Lavadero de 1 poza de cocina Estructura de acero inox 1 1 1 4 630 2.520 454 2.066
Lavadero de 2 pozas para servicio Estructura de acero inox 1 1 1 3 730 2.190 394 1.796
Anaquel Estructura de acero inox 2 2 2 1 7 950 6.650 1.197 5.453
Charola para hornear Aluminio 3 3 3 9 40 360 65 295
Pala de metal Aluminio 10 10 10 30 40 1.200 216 984
Cuchara para salsa Aluminio 5 5 5 15 12 180 32 148
Rodillo para marcar Mango de acero inox 3 3 3 9 20 180 32 148
Tablas de picar Polietileno 4 4 4 12 45 540 97 443
Jabas cosecheras 40 Lt 2 2 2 6 64 384 69 315
Kit de Limpieza (balde con mopay escurridor) Polietileno 1 1 1 3 240 720 130 590
Externo
Televisores LG UHD 49" 2 2 2 1 7 1.650 11.550 2.079 9.471
Vitrina Estructura de acero inox 1 1 1 3 1650 4.950 891 4.059
Muebles Estructura de madera 16 16 16 418 270 12.960 2.333 10.627
Mesa Estructura de madera 8 8 8 24 140 3.360 605 2.755
Sanitario Ahorrador de agua 3 3 3 1 10 420 4.200 756 3.444
Lavamanos Ahorrador de agua 3 3 3 1 10 420 4.200 756 3.444
Mostrador Melamine 1 1 1 3 420 1.260 227 1.033
Fluorecentes Ahorradores 10 10 10 5 35 16 560 101 459
Casilleros Metal 1 1 1 3 500 1.500 270 1.230
Banca Madera 1 1 1 3 90 270 49 221
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Espejos Para los SSHH 3 3 3 1 10 70 700 126 574
Juego de cubiertos (x48) Contienen cucharas (12), 1 1 1 3 190 570 103 467
cucharitas (12), cuchillos (12),
Servilletero Madera 8 8 8 24 10 240 43 197
Dispensador Acrilico 8 8 8 24 30 720 130 590
Espétulas (x12) Mango de madera 8 8 8 24 60 1.440 259 1.181
Juego de cuchillos (x5) Acero inoxidable 1 1 1 3 249 747 134 613
Vasos (x12) Polietileno 12 12 12 36 45 1.620 292 1.328
Set de ollas y Sartenes (x3) Acero inoxidable 3 3 3 9 90 810 146 664
Set de platos (x3) Polietileno 12 12 12 36 70 2.520 454 2.066
Juego de vasijas (x3) Acero inoxidable 2 2 2 6 60 360 65 295
Tachos de basura 3para S3HH, 2 para cocinay 2 7 7 7 3 2% 16 384 69 315
para comedor
Reloj 1 paraoficina, 1 paracocinay 1 3 3 3 ) 1 2 264 48 216
para comedor
Dispensador de jabdn Polietileno 6 6 6 2 20 35 700 126 574
Dispensador de alcohol liquido (desinfectado) PoI!et!Ieno 6 6 6 2 20 16 320 28 262
Polietileno 7 7 7 3 24 16 384 69 315
Escobay recogedor Polietileno 5 5 5 1 16 19 304 55 249
Carteles de safalizacién - 6 6 6 6 24 14 336 60 276
Total Muebles y enseres 102.153 18.388 83.765
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ANEXO 17: Detalle por Costos Materiales de Oficina

) - L. ) . . Cantidad | Precio Unit | Precio Total Precio Total
Materiales de oficina Descripcion Surco San Borja | LaMolina |Centro Dist. IGV .
Total (con IGV) (con IGV) (sin IGV)
Gabinete Material: MDF, Dimensiones: 1 1 450 450 81 369
1.2x0.48x0.76
Sillas Giratorias de 1m de alto 6 6 140 840 151 689
Escritorio Material: MDF, Estructura de 1 1 1 3 90 270 49 21
metal

Mesa de reunién Material: MDF, Estructura de 1 1 690 690 124 566
aluminio

Computadora Alliin One 23,8" AMD A6 4GB 1 1 1 1 3 1645 4.935 888 4.047
TB Negro

Teléfono Inaldambrico 1 1 1 1 4 210 840 151 689

Laptop HP Notebook 15.6" Intel Core 4 4 2100 8.400 1512 6.888

iSHD 8GB 1TB 2GB
Total Materiales de Oficina 16.425 2.957 13.469
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ANEXO 18: Inversién en Capital de Trabajo

Se hace el calculo con el método de déficit acumulado obteniendo un capital de S/ 100,942. Esta estimacion incluye un 70% de abarcamiento
de la demanda proyectada para el primer afio; 85% para el segundo y tercer afio; y se pretende llegar al 100% de la demanda proyectada para
este proyecto a partir del cuarto afio en base a las estrategias tomadas para ingresar al mercado y teniendo una politica conservadora. El costo
operativo implica gastos de Materiales, Materia prima, Servicios, Mano de obra, Alquiler, Publicidad y Gastos de convenio con entidades

financieras (POS). Estos ultimos, se detallaran en los anexos posteriores.

Conceptos Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5 Ano 6 Ano 7 Ao 8 Ano 9 Ano 10
Materiales 23,532 23,545 23,574 23,618 23,679 23,756 23,849 23,958 24,083 24,224
Materia Prima 953,898 966,838 995,627 1,040,315 1,100,951 1,177,583 1,270,259 1,379,024 1,503,927 1,645,012
Servicios 29,918 32,415 33,301 34,296 35,412 36,661 38,057 39,615 41,350 43,280
Mano de Obra 767,340 767,340 767,340 767,340 767,340 767,340 767,340 767,340 767,340 767,340
Alquiler 866,400 879,396 892,587 905,976 919,565 933,359 947,359 961,570 975,993 990,633
Publicidad 46,000 48,000 50,100 52,305 54,620 57,051 59,604 62,284 65,098 68,053
Gasto POS 47,297 59,144 60,895 74,783 79,122 84,607 91,240 99,024 107,964 118,062
Sueldos Administrativos 253,764 253,764 253,764 253,764 253,764 253,764 253,764 253,764 253,764 253,764
TOTAL EGRESOS 2,988,149 3,030,442 3,077,188 3,152,397 3,234,454 3,334,122 3,451,472 3,586,580 3,739,519 3,910,368
TOTAL INGRESOS 2,886,207 3,619,583 3,727,362 4,581,955 4,849,020 5,186,538 5,594,718 6,073,765 6,623,885 7,245,279
DEFICIT ACUMULADO -101,942 589,141 650,174 1,429,558 1,614,566 1,852,416 2,143,246 2,487,186 2,884,365 3,334,910
| CAPITAL DE TRABAJO = 101,942
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ANEXO 19: Detalle de costos de materia prima

Kg prom. Precio S/./Menu
InSumas Precio por Menu Menu 10 | Menu 15 Menu Menu 10 Menu 15

KG Molecular | platos platos Molecular platos platos

Harina 2,9 0,005 0,050 0,075 0,01 0,15 0,22
Acido ascérbico 4 0,002 0,020 0,030 0,01 0,08 0,12
Aceite 3,5 0,030 0,300 0,450 0,11 1,05 1,58
Sal 1,3 0,030 0,300 0,450 0,04 0,39 0,59
Pimienta 13,3 0,005 0,050 0,075 0,07 0,67 1,00
Palillo 10,8 0,005 0,050 0,075 0,05 0,54 0,81
Queso 39,79 0,010 0,100 0,150 0,40 3,98 5,97
Huevos 5,8 0,025 0,250 0,375 0,15 1,45 2,18
Ajo molido 10,1 0,005 0,050 0,075 0,05 0,51 0,76
Ajo 9,1 0,005 0,050 0,075 0,05 0,46 0,68
Sillao 7,3 0,002 0,020 0,030 0,01 0,15 0,22
Salsa de tomate 6,3 0,005 0,050 0,075 0,03 0,32 0,47
Tomate 2 0,010 0,100 0,150 0,02 0,20 0,30
Cebolla 1,7 0,010 0,100 0,150 0,02 0,17 0,26
Pimentdn 5,4 0,005 0,050 0,075 0,03 0,27 0,41
Acido citrico 20 0,002 0,020 0,030 0,04 0,40 0,60
Chancho 18 0,200 2,000 3,000 3,60 36,00 54,00
Agar Agar 40 0,004 0,040 0,060 0,16 1,60 2,40
Azucar glas 8 0,002 0,020 0,030 0,02 0,16 0,24
Bicarbonato sddico 15 0,002 0,020 0,030 0,03 0,30 0,45
Bentonita 18 0,002 0,020 0,030 0,04 0,36 0,54
Ablandador de carne 25 0,005 0,050 0,075 0,13 1,25 1,88
Mantequilla 18,8 0,001 0,010 0,015 0,02 0,19 0,28
Ajiamarillo 6,9 0,005 0,050 0,075 0,03 0,35 0,52
Perejil 3,4 0,005 0,050 0,075 0,02 0,17 0,26
Leche 3,3 0,010 0,100 0,150 0,03 0,33 0,50
Carne de res 18,3 0,200 2,000 3,000 3,66 36,60 54,90
Pollo 8,7 0,200 2,000 3,000 1,74 17,40 26,10

Total (con IGV) 10,55 105,463 158,195
IGV 1,90 18,98 28,48
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Ano 1

Ano 2

Aho 3 Ano 4 Aho 5 Ano 6 Aiho 7 Ano 8 Aiho 9 Ano 10
3.042 3.084 3.175 3.318 3.511 3.756 4.051 4.398 4.797 5.247
1.679 1.701 1.752 1.831 1.937 2.072 2.235 2.427 2.646 2.895
22.031 22.330 22.995 24.027 25.427 27.197 29.338 31.850 34.734 37.993
8.183 8.294 8.541 8.924 9.444 10.102 10.897 11.830 12.901 14.112
13.953 14.142 14.563 15.217 16.104 17.225 18.580 20.171 21.998 24.062
11.330 11.484 11.826 12.357 13.077 13.987 15.088 16.380 17.863 19.539
83.487 84.619 87.139 91.050 96.357 103.064 111.175 120.695 131.626 143.974
30.424 30.836 31.755 33.180 35.114 37.558 40.514 43.983 47.966 52.466
10.596 10.740 11.059 11.556 12.229 13.081 14.110 15.318 16.706 18.273
9.547 9.676 9.964 10.412 11.018 11.785 12.713 13.801 15.052 16.464
3.063 3.105 3.197 3.341 3.536 3.782 4.079 4.429 4.830 5.283
6.609 6.699 6.898 7.208 7.628 8.159 8.801 9.555 10.420 11.398
4.196 4,253 4.380 4,577 4.843 5.180 5.588 6.067 6.616 7.237
3.567 3.615 3.723 3.890 4.117 4.403 4.750 5.157 5.624 6.151
5.665 5.742 5.913 6.178 6.538 6.994 7.544 8.190 8.932 9.770
8.393 8.507 8.760 9.153 9.687 10.361 11.176 12.133 13.232 14.473
251.782 255.198 262.797 274.592 290.597 310.824 335.286 363.995 396.963 434.202
33.571 34.026 35.040 36.612 38.746 41.443 44.705 48.533 52.928 57.894
3.357 3.403 3.504 3.661 3.875 4,144 4.470 4.853 5.293 5.789
6.295 6.380 6.570 6.865 7.265 7.771 8.382 9.100 9.924 10.855
7.553 7.656 7.884 8.238 8.718 9.325 10.059 10.920 11.909 13.026
26.227 26.583 27.375 28.603 30.271 32.378 34.926 37.916 41.350 45.229
3.945 3.998 4.117 4.302 4.553 4.870 5.253 5.703 6.219 6.803
7.239 7.337 7.555 7.895 8.355 8.936 9.639 10.465 11.413 12.483
3.567 3.615 3.723 3.890 4.117 4.403 4.750 5.157 5.624 6.151
6.924 7.018 7.227 7.551 7.991 8.548 9.220 10.010 10.916 11.941
255.979 259.451 267.177 279.169 295.440 316.005 340.874 370.061 403.579 441.439
121.695 123.346 127.018 132.719 140.455 150.232 162.055 175.931 191.865 209.864
953.898 966.838 995.627 1.040.315 1.100.951 1.177.583 1.270.259 1.379.024 1.503.927 1.645.012
171.702 174.031 179.213 187.257 198.171 211.965 228.647 248.224 270.707 296.102
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ANEXO 20: Detalle de los costos de materiales indirectos

e Servilletas

Puesto Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5 Ao 6 Ano 7 Ano 8 Aho 9 Aino 10
Demanda 47.795 48.443 49.885 52.125 55.163 59.002 63.646 69.095 75.354 82.423
Costo 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Total con IGV (S/.) 956 969 998 1.042 1.103 1.180 1.273 1.382 1.507 1.648
e Materiales de limpieza

.. ] Centro de . ] Cantidad
Elemento Presentacion Precio Unt. L San Borja Surco La Molina Costo Total
distribucion total anual

Bolsa de basura 100 und 9,5 10 20 20 20 70 665

Papel toalla 6 rollos 12 100 160 160 160 580 6960
Gel antibacterial 100 Lt 120 7 10 10 10 37 4440
Papel higiénico 6 rollos 30 12 20 20 20 72 2160
Desinfectante aromatico 5 Gal 25 12 12 12 12 48 1200
Jabon liquido 5 Gal 54 12 12 12 12 48 2592
Strecht film 18x 9um 25 40 0 0 0 40 1000
Mascarillas 50 und 24 12 12 12 12 48 1152

Mandiles de cocina Und 8 4 30 30 30 94 752

Guantes 100 und 16 10 10 10 10 40 640
Extintor 9Kg 145 1 2 2 2 7 1015
Total 22.576

El costo sefalado sera proyectado para cada afio en el horizonte del proyecto.
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ANEXO 21: Detalle del costo del gas propano

En los tres locales comerciales se utilizara el gas natural para cocinas y hornos.

El precio se obtuvo segun el portal Osinergmin.

L. 3 Precio con IGV
Distrito Costo baldn 45 kg
(S/./Kg)
Surco 125 2,78
San Borja 130 2,89
La Molina 140 3,11
Precio Promedio 2,93

En base a ello, se obtiene el costo anual del gas propano:
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L. . . Horas de uso |Duracion en .
Maquinas Cantidad Precio (S/./Kg) L. Precio anual (con IGV)
diaria horas/Kg
Horno 18 2,93 9 10 4.740,00
Cocina 4 2,93 5 10 585,19
Total 5.325,19




La variacion del precio en el horizonte del proyecto se calculara en base a los datos de INEI.

Variacion del indice
Aio de precio del
combustible (%)
2013 5,00%
2014 1,41%
2015 -4,83%
2016 2,09%
2017 3,05%
Variacion
. 1,34%
promedio
Ao 1 Aiio 2 Aiio 3 Ao 4 Ao 5 Aiio 6 Ao 7 Aio 8 Ao 9 Aiio 10
Combustible (con IGV) 5.325,19 5.396,76 5.469,29 5.542,80 5.617,29 5.692,79 5.769,30 5.846,84 5.925,42 6.005,06
Combustible (sin IGV) 4.366,65 4.425,34 4.484,82 4.545,09 4.606,18 4.668,09 4.730,82 4.794,41 4.858,84 4.924,15
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ANEXO 22: Detalle de los conceptos de depreciacion

Maquinarias y equipos Valor Total Tasa fje_ i Ao 1 Ao 2 Aiio 3 Aio 4 Afo 5 Afo 6 Aho 7 Aiio 8 Ao 9 Aiio 10
depreciacio
Termométro Digital 197 10% 19,68 19,68 19,68 19,68 19,68 19,68 19,68 19,68 19,68 19,68
Jeringas y Pipetas 74 10% 7,38 7,38 7,38 7,38 7,38 7,38 7,38 7,38 7,38 7,38
Equipo de cocina al vacio 24.600 10% 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460
Equipo de cocina criogénica 22.140 10% 2.214 2.214 2.214 2.214 2.214 2.214 2.214 2.214 2.214 2.214
Deshidratadores 14.760 10% 1.476 1.476 1.476 1.476 1.476 1.476 1.476 1.476 1.476 1.476
Sifén 74 10% 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
Horno a gas 73.800 10% 7.380 7.380 7.380 7.380 7.380 7.380 7.380 7.380 7.380 7.380
Cocina 18.450 10% 1.845 1.845 1.845 1.845 1.845 1.845 1.845 1.845 1.845 1.845
Fermentadora 6.970 10% 697 697 697 697 697 697 697 697 697 697
Cortadora 6.396 10% 640 640 640 640 640 640 640 640 640 640
Campana de extraccion 9.840 10% 984 984 984 984 984 984 984 984 984 984
Refrigeradora 20.910 10% 2.091 2.091 2.091 2.091 2.091 2.091 2.091 2.091 2.091 2.091
Congeladora 24.600 10% 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460 2.460
Balanza electrdnica 1.640 10% 164 164 164 164 164 164 164 164 164 164
Balanza electrdnica 1.640 10% 164 164 164 164 164 164 164 164 164 164
Licuadora 861 10% 86 86 86 86 86 86 86 86 86 86
Friobar 328 10% 33 33 33 33 33 33 33 33 33 33
Microondas 287 10% 29 29 29 29 29 29 29 29 29 29
Soplete 98 10% 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Molde 98 10% 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Batidora 98 10% 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Calentador 2.460 10% 246 246 246 246 246 246 246 246 246 246
Total 230.322 - 23.032 23.032 23.032 23.032 23.032 23.032 23.032 23.032 23.032 23.032
Escudo tributario - - 6.910 6.910 6.910 6.910 6.910 6.910 6.910 6.910 6.910 6.910
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Tasade
Materiales de oficina|Valor Total |depreciacié |Afo 1| Ailo 2| Afio 3|Afno 4| Ao 5| Afio 6| Afo 7| Ailo 8| Afio 9| Ao 10
n
Gabinete 369 10% 37 37 37 37 37 37 37 37 37 37
Sillas 689 10% 69 69 69 69 69 69 69 69 69 69
Escritorio 221 10% 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22
Mesa de reunidn 566 10% 57 57 57 57 57 57 57 57 57 57
Computadora 4.047 25% 1.012(1.012|1.012|1.012| 1.012| 1.012| 1.012| 1.012] 1.012| 1.012
Teléfono 689 10% 69 69 69 69 69 69 69 69 69 69
Laptop 6.888 25% 1.722(1.722(1.722| 1.722| 1.722| 1.722| 1.722| 1.722| 1.722| 1.722
Total 13.469 2.987( 2.987| 2.987 | 2.987 | 2.987 | 2.987 | 2.987 | 2.987 | 2.987 | 2.987
Tasade . N . . . . . . . .
Muebles y enseres | Valor Total . ..| Anol Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5 Ano 6 Ano 7 Ano 8 Ano 9 Ano 10
depreciacié
Mesa de trabajo 17.220 25% 4.305 4.305 4.305 4.305 4.305 4.305 4.305 4.305 4.305 4.305
Anaquel 5.453 25% 1.363 1.363 1.363 1.363 1.363 1.363 1.363 1.363 1.363 1.363
Televisores 9.471 25% 2.368 2.368 2.368 2.368 2.368 2.368 2.368 2.368 2.368 2.368
Muebles 10.627 25% 2.657 2.657 2.657 2.657 2.657 2.657 2.657 2.657 2.657 2.657
Mesa 2.755 25% 689 689 689 689 689 689 689 689 689 689
Mostrador 1.033 25% 258 258 258 258 258 258 258 258 258 258
Casilleros 1.230 25% 308 308 308 308 308 308 308 308 308 308
Banca 221 25% 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55
Total 48.011 12.003 12.003 12.003 12.003 12.003 12.003 12.003 12.003 12.003 12.003
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ANEXO 23: Detalle del gasto de agua

Se obtuvo informacién de la pagina web de Sedapal.

Consumo de agua
L. Consumo de agua por
Distrito por persona ersona (m3/dia)
(Lt/dia) P
Surco 225,30 0,23
San Borja 230,90 0,23
La Molina 248,50 0,25

Consumo diario promedio por

0,23
persona (m3)

En base a las horas de permanencia por local, se calcula el consumo en m3 para los clientes y colaboradores.

Horas por
_ , Consumo
Descripcion diaenel .
por dia (m3)
local
Comensal 1,5 0,0147
Trabajador tiempo completo 9 0,0881
Trabajador tiempo medio 4 0,0392
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Se determina el costo anual para el servicio.

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Aho 4 ARho 5 Ao 6 Ano 7 Ao 8 Ano 9 Ao 10

NuUmero de

23.897 24.221 24.943 26.062 27.581 29.501 31.823 34.548 37.677 41.211
comensales

Numero de
trabajadores
tiempo
completo

16 16 16 16 16 16 16 16 16 16

Numero de
trabajadores
tiempo
medio

24 24 24 24 24 24 24 24 24 24

Seguidamente, se toma en cuenta la variacion proyectada del precio en base a datos proporcionados por INEI.

o Variacion de indice de
Ano
precio del agua (%)

2013 2,87%

2014 0,51%

2015 8,08%

2016 0,00%

2017 13,03%
Variacion promedio 4,90%
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Ano 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5 Aifo 6 Ano 7 Afo 8 Afo9 | Ano 10

Gasto agua potable (S/./m3) 1.716 1.824 1.970 2.159 2.396 2.687 3.039 3.460 3.956 4.538

Gasto alcantarillado (S/./m3) 775 823 889 974 1.081 1.213 1.372 1.562 1.786 2.048

Gasto agua y desague (con IGV) | 2.490 2.648 2.859 3.133 3.477 3.900 4.411 5.021 5.742 6.586

Gasto agua y desague (sin IGV) | 2.042 2.171 2.345 2.569 2.851 3.198 3.617 4.117 4.708 5.400

ANEXO 24: Detalle para el gasto de electricidad

Se tiene la lista de productos que utilizaran este servicio.

Descripcion Cantidad | Potencia (W) Frecuencia [Horas de uso mensual [Energia total al
(hr/dia) por unidad mes (KW-h)

Refrigeradora 3,00 350,00 24,00 720,00 756,00
Televisor 7,00 74,00 10,00 300,00 155,40
Equipo de cocina al vacio 6,00 1.800,00 2,00 60,00 648,00
Campana extractora 3,00 340,00 10,00 300,00 306,00
Caja registradora 3,00 50,00 10,00 300,00 45,00
Laptop 7,00 35,00 10,00 300,00 73,50
Computadora 3,00 45,00 10,00 300,00 40,50
Licuadora 3,00 250,00 2,00 60,00 45,00
Fermentadora 2,00 1.800,00 8,00 240,00 864,00
Cortadora 3,00 150,00 1,00 30,00 13,50
Equipo de cocina criogénica 6,00 1.800,00 2,00 60,00 648,00
Congeladora 4,00 200,00 24,00 720,00 576,00
Teléfono 4,00 3,50 24,00 720,00 10,08
Focos led 35,00 11,00 8,00 240,00 92,40
Mesa de refrigeracion 3,00 450,00 10,00 300,00 405,00
Microondas 1,00 1.200,00 0,50 15,00 18,00
Frigobar 1,00 75,00 24,00 720,00 54,00
Batidora 3,00 35,00 1,00 30,00 3,15

Calentador 3,00 1.340,00 0,50 15,00 60,30
Deshidratadores 6,00 1.200,00 0,50 15,00 108,00

Total 4.921,83
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Seguidamente, se toma en cuenta la variacion proyectada del precio en base a datos proporcionados por INEI.

Variacion del indice de

Ano precio de electricidad (%)

2013 6,23%

2014 4,37%

2015 18,72%

2016 7,53%

2017 -0,21%

Variacion Promedio 7,33%
Aho 1| Afho 2| Aho 3| Ao 4 | Ao 5| Ao 6 | Ao 7 | Ao 8 | Ao 9 | Ao 10
Electricidad (con IGV) |20.063(22.360(22.989|23.663|24.387(25.165(25.999|26.894 | 27.855| 28.886
Electricidad (sin IGV) |16.452]18.335|18.851|19.404|19.998|20.635|21.319|22.053|22.841| 23.687
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ANEXO 25: Detalle del gasto de servicios de Movistar

Se toma en cuenta la variacién proyectada del precio en base a datos proporcionados por INEI y los datos proporcionados en el Capitulo 3

respecto a los servicios elegidos.

Afio Variacion del indice de
precio de electricidad (%)

2013 -2,89%

2014 -1,05%

2015 -2,88%

2016 0,03%

2017 0,00%
Variacion Promedio -1,36%

Anol| Ao 2 | Ao 3 | Aho4 | Ao 5 | Aflo 6 | Afio 7 | Aflo 8 | Aflo 9 | Ao 10
Trio (conIGV) | 2.039 | 2.011 | 1.984 | 1.957 | 1.930 | 1.904 | 1.878 | 1.853 | 1.828 | 1.803
Trio (sinIGV) | 1.672 | 1.649 | 1.627 | 1.605 | 1.583 | 1.561 | 1.540 | 1.519 | 1.499 | 1.478
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ANEXO 26: Detalle de los gastos de publicidad

Se presenta el presupuesto de publicidad y se estima un incremento del 5% anual.

Aho 1| Aho 2| Aho3 | Aho4 | Ao 5 | Ao 6 [ Ao 7 | Ao 8 | Ao 9 [Afo 10
Redes sociales 15.000(15.750(16.538(17.364(18.233|19.144(20.101(21.107(22.162| 23.270
Folletos, banners, etc | 25.000(26.250|27.563|28.941(30.388(31.907|33.502|35.178|36.936 38.783
Pagina web 6.000 | 6.000 | 6.000 | 6.000 | 6.000 | 6.000 [ 6.000 | 6.000 [ 6.000 | 6.000
Total 46.000|48.000|50.100|52.305|54.620|57.051|59.604 | 62.284 | 65.098 | 68.053
ANEXO 27: Detalle de los costos por Alquiler de locales
L L Area Arealocal Costo
Descripcion Distrito
(Guerchet) (m2) mensual
Centro de .
L. ., |Santa Anita 54 70 3.200
Distribucion
San Borja 229 250 21.000
Locales
. La Molina 229 250 25.000
Comerciales
Surco 229 250 23.000
Total 72.200
Por tanto, los costos anuales se contemplan con un incremento del 1.5% en el horizonte del proyecto.
Aho 1 Ao 2 Anho 3 Aho 4 Ano 5 Ano 6 Ano 7 Aho 8 Aho 9 Ano 10
Costo Alquiler| 866.400 879.396 892.587 905.976 919.565 933.359 947.359 961.570 975.993 990.633
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ANEXO 28: Detalle por el pago de convenio POS

Para determinar los costos por POS (Point of Sale o Punto de Venta) por el uso de pago con tarjetas de crédito o débito se toman las siguientes

especificaciones:
- Costo unico por instalacién: S/. 60.00 + IGV, que se descuenta de la primera venta.

- Pago mensual por alquiler del equipo: S/. 18.00 + IGV, si es linea telefonica fija libre. S/. 18.00 + S/.0.15 x cada pase de tarjeta + IGV, si es

linea telefénica limitada.
- Envio mensual de estado de cuenta: S/.5.00 + IGV.

- Costo variable (comisiones): Por pago con tarjeta de débito es %3.25 + IGV y por pago con tarjeta de crédito es %4.15 + IGV.

Aho 1| Afho 2| Aiio3 | Aho4 | Ao 5| Afio6 | Ao 7 | Ao 8| Aiho9 | Afio 10
Costo fijo 397 | 326 | 326 | 326 | 326 | 326 | 326 | 326 326 326

Costo porinstalacion | 71
Alquiler de equipo 255 | 255 | 255 | 255 | 255 | 255 [ 255 | 255 255 255
Envio mensual de

71 71 71 71 71 71 71 71 71 71
estado de cuenta
Costo variable 64.068|64.93866.871(69.873|73.945|79.092(85.317|92.622]101.011|110.487
Gasto POS 64.465(65.263|67.197|70.198|74.271|79.418(85.643 (92.948(101.337|110.813

157



