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RESUMEN

El presente estudio de prefactibilidad tiene como objetivo evaluar la viabilidad
técnica, econdmica y financiera de un restaurante buffet especializado en comida

marina — criolla, en la region de Ancash, a través de cinco capitulos.

En el primer capitulo, Estudio Estratégico, se analizaron los factores del macro y
micro entorno mediante las cinco fuerzas competitivas de Porter. Ademas se definio
la mision, la vision y un andlisis FODA que delimitaron una estrategia genérica de

diferenciacion, planteandose objetivos estratégicos y financieros para el proyecto.

En el segundo capitulo, Estudio de Mercado, se determind que el publico objetivo
se encuentra en los distritos de Chimbote, Santa, Coishco y Nuevo Chimbote de los
niveles socioeconémicos B, C y D. Para luego definir la demanda del proyecto en
un horizonte de 10 afios, empleando un porcentaje de cobertura definido.
Finalmente, se establecieron los parametros de comercializacion: producto, plaza,

precio, promocion, procesos, personas, perceptibilidad y productividad.

En el tercer capitulo, Estudio Técnico, se determind la localizacion 6ptima del
restaurante. Asimismo, se determinaron las caracteristicas fisicas del local y se
establecieron las dimensiones de cada &rea, para lo cual se necesitaran 762 m? en
el restaurante. Luego se fij6 la dindmica de las operaciones y equipos, se planteé la

relacion de insumos requeridos y servicios a contratar.

En el cuarto capitulo, Estudio Organizacional y Legal, se defini6 que el tipo de
organizacién sera anénima cerrada. Y se disefid la estructura organizacional, las

funciones propias de cada puesto de trabajo y el requerimiento de personal.

En el quinto capitulo, Estudio Econémico — Financiero, se determind que el monto
total de la inversién asciende a S/. 1,500,649; el cual sera financiado en un 45%.
Ademas, se definieron los presupuestos para calcular el punto de equilibrio y los
estados financieros. Finalmente, se analizaron los principales indicadores
economicos Y financieros, obteniendo un VANE de S/. 2,551,735 (TIRE = 61.5%) y
un VANF de S/. 2,660,265 (TIRF = 92.5%). Asimismo se determiné que la inversion
se recuperara en el segundo afio de operacion. Y se realiz6 un andlisis de
sensibilidad evaluando los cambios en variables de ingresos y egresos, donde los

indicadores cumplieron las condiciones para demostrar la viabilidad del proyecto.
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JUSTIFICACION:

El Perd, en las Ultimas décadas, ha presentado un crecimiento exponencial positivo
importante en el rubro restaurantes (6,4% en el afio 2014), lo cual ha generado ingresos de
alrededor de S/. 21 000 millones’. Esta evolucién se ve reflejada en la cantidad de
restaurantes implementados en las diferentes regiones del pais.

Asi mismo, esta es una oportunidad de proyecto para poder desarrollarlo en la provincia del
Santa - Ancash, ya que esta provincia representa no solo la mayor superficie geografica (4
005 km?)? sino también cuenta con la mayor poblacién (427 205 habitantes)® de la provincia
de Ancash, lo cual es muy beneficioso para la implementacibn de un restaurante
especializado en comida marina, ya que se aprovecharan las riqguezas de la zona como la
industria pesquera.

Ademas el PBI porcentual tanto en el sector pesquero, como en el sector de servicios
(restaurantes), muestra un crecimiento significante; prueba de ello son sus indicadores
porcentuales que desde el 2010 hasta 2014 estan en un constante incremento, con PBI's de
19,67%-25,21%° (afio 2000-2014) y 11,85%-12,61%° (afio 2000-2014), respectivamente. Lo
cual hace entrever la posibilidad de la creacién de un restaurante especializado en comida
marina.

! Documento del Comercio: http://elcomercio.pe/economia/negocios/restaurantes-peruanos-generarian-ingresos-21000-mlls-
2013-noticia-1604657

2 Documento del Congreso:http://www.congreso.gob.pe/apoyo _mesa/pdfVINCULADOS/ANCASH/
DEPARTAMENTO%20DE%20ANCASH%20P.E.pdf

3 BADATUR — OTP (Observatorio Turistico del Per(): http://www.observatorioturisticodelperu.com/mapas/ancapbip.pdf
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En tanto, los diferentes estudios de universidades de la ciudad de Chimbote; como la
Universidad Los Angeles de Chimbote, hace mencién en uno de sus informes de
investigacion la falta de més restaurantes, de calidad, en el entorno culinario en la presente
ciudad®, lo cual sumado a las distintas noticas del medio, como RPP noticias acerca de las
insalubres espacios de cocina®; se puede visualizar la notoria carencia del rubro servicio de
restaurante; desde la percepcion pobre del sabor y atencién al cliente, hasta la
infraestructura inadecuada en base al servicio de precio y calidad. Y estas sensaciones se
reflejan con mas ahinco en el sector de la comida marina; ya que, si bien hay muchos
lugares donde se venden platos marinos, solo existen uno o dos restaurantes donde las
personas puede opinar que se come un buen plato de cebiche; no obstante, ninguna ha
llegado a calar en la preferencia de la mayoria de las personas, ademas no hay restaurante
alguno actualmente que ofrezca un servicio de buffet en las zonas mencionadas.

En conclusién, la implementacibn de un restaurante, bajo los factores mencionados
anteriormente, conllevara a un proyecto de alto potencial, utilizando todas las herramientas
de Ingenieria Industrial para ser trabajado en un sector factible para su realizacion en un
futuro cercano.

OBJETIVO GENERAL:

Evaluar la viabilidad econdmica-financiera de la implementacion de un restaurante
especializado en comida marina, en la ciudad de Chimbote, Ancash.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

» Analizar las variables del macro entorno que podrian generar impacto en el desarrollo del
proyecto. Adicionalmente, establecer un plan estratégico orientado al logro de los
objetivos del proyecto.

» Cuantificar la demanda potencial del proyecto e identificar las principales caracteristicas
del mercado objetivo para poder satisfacer sus necesidades de una forma optima.

» Seleccionar el proceso productivo 6ptimo para la satisfaccion de los clientes y uso de
recursos. Y asi detallar las necesidades y consideraciones del proceso seleccionado y
establecer pardmetros que garanticen la calidad del producto.

» Establecer la mejor estructura para la organizacion, describir los principales procesos y
detallar los requerimientos de personal.

 Identificar los requerimientos legales para el funcionamiento de la organizacion.

» Establecer la inversion necesaria, proyectar los presupuestos y estados financieros,
elaborar el flujo de caja para determinar la rentabilidad econdmica y financiera del
proyecto.

4 Informe final de Investigacion: __http://erp.uladech.edu.pe/archivos/03/03012/documentos/repositorio/2012/01/03/162855/162
85520140702071520.pdf

> Documento de RPP: http://www.rpp.com.pe/2012-11-07-chifas-y-cebicherias-en-condiciones-insalubres-en-nuevo-chimbote-
noticia_538010.html
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PUNTOS A TRATAR:

a. Estudio Estratégico
Se realizard un analisis del Macro entorno evaluando las variables que podrian influenciar
el desarrollo del proyecto. Luego se realiza un andlisis estratégico empleando la
metodologia de las 5 fuerzas de Porter y un analisis FODA. Finalmente se elabora un
plan estratégico con las tacticas y lineamientos que seguird la empresa para lograr sus
objetivos.

b. Estudio del Mercado.
Se realizara un estudio cualitativo y cuantitativo de aspectos generales del mercado.
Luego se procedera con un analisis de la demanda histoérica y se proyecta el crecimiento
para los proximos afios. Adicionalmente se analizara la oferta actual y proyectada para
finalmente poder determinar la demanda insatisfecha y calcular el mercado del proyecto.
Se utilizaran estos factores para poder plantear acciones coherentes y pardmetros que
permitan atender satisfactoriamente al mercado objetivo.

c. Estudio Técnico.
Se identificara la localizacion y tamafo del restaurante. Asimismo se desarrollard una
descripcion de los procesos productivos, requerimientos de equipos, infraestructura,
mano de obra y materia prima. Ademas se estableceran los requerimientos de los
procesos principales con incursion a los insumos y en su distribucion de la ruta éptima,
para asi tener un recorrido simple por los diversos proveedores. También se detallard la
evaluacion del impacto ambiental en los procesos de tratados de desechos.

d. Estudio Organizacional y Legal.
Se establecera el tipo de sociedad y se identificardn los aspectos legales mas
importantes como certificaciones, temas de tributacion y otros contratos. Luego se
planteara el organigrama de la empresa detallando los puestos, funciones y las
cualificaciones y requerimientos del personal a contratar.

e. Evaluacion Econémica — Financiero.
Se estimara la inversion necesaria para el proyecto y se evalua la estructura de
financiamiento O6ptima. Para la evaluacion econdmica-financiera se realizaran
proyecciones de los estados financieros, los flujos de caja y se efectuarad un analisis de
sensibilidad con la finalidad de medir el impacto de las principales variables en la
factibilidad econémica financiera del proyecto.

f. Conclusiones y Recomendaciones.

ASESOR
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CAPITULO 1: ESTUDIO ESTRATEGICO

En este primer capitulo se definiran los lineamientos principales, en base al estudio
estratégico, como el macroentorno y microentorno empresarial, ademéas las
definiciones de la mision, vision y la matriz FODA; que permitiran enfocar de

manera acertada la estrategia genérica y los objetivos del restaurante.
1.1. ANALISIS DEL MACROENTORNO

1.1.1. Factor Demografico

El crecimiento demogréfico en la provincia del Santa, departamento de Ancash,
desde los ultimos diez (10) afios censados; esta en constante aumento (ver
Grafico 1) con un promedio anual aproximado de 0.89%'. Y este crecimiento ha
sido netamente gracias a las ciudades de Chimbote y Nuevo Chimbote ya que

representan la mayor concentracion de poblacién de la provincia (ver Gréfico 2).
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Gréfico 2. Evolucion de la poblacién en la
provincia del Santa — Ancash
Fuente: INEI (2016)
Elaboracion propia

En los Ultimos afios, la poblacion de
Chimbote ha disminuido (ver Grafico 3)
en 0.47%*, pero ello no representa un
problema respecto al crecimiento del
pais (1.2%%); ademas concentra el 49%
de la poblacion de Ancash, ocupado asi
el puesto N° 1; y a nivel nacional

representa un 0.78% del Peru.

Gréfico 1. Evolucién de la poblacién en la
provincia del Santa, por distritos
Fuente: INEI (2016)
Elaboracion propia
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Grafico 3. Evolucion de la poblacion de
Chimbote
Fuente: INEI (2016)
Elaboracion propia

! INEI. Calculo realizado usando la Base de Datos de la Proyeccion de la Poblacién Peruana. Recurso electrénico
en: http://www.inei.gob.pe/estadisticas/indice-tematico/poblacion-y-vivienda/

INEI. Per(: Estimaciones y Proyecciones de Poblacion Total por Sexo de las principales ciudades en:
http://proyectos.inei.gob.pe/web/bibliocineipub/bancopub/Est/Lib1020/Libro.pdf
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Asimismo la poblacion de Nuevo
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Chimbote, tiene un aumento
considerable (ver Gréafico 4) de 3.42%°,

la cual supera tres veces mas la del
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Grafico 4. Evolucion de la poblacién de poblacion total, de los 166 distritos de

Nuevo Chimbote Ancash; y a nivel nacional ocupa el
Fuente: INEI (2016) R ,
Elaboracion propia puesto N° 42 del Pera.

En conclusion; Chimbote, a pesar de su decrecimiento poblacional, sigue ocupando
un lugar importante en Ancash, mientras que Nuevo Chimbote tiene un futuro
prometedor, y es por ello que ambas ciudades concentran la mayor poblacion de la

provincia del Santa y resultan muy favorables para la demanda del proyecto.

1.1.2. Factor Socio-Cultural

La gastronomia es uno de los sectores econdémicos con mayor crecimiento en el
Pert (7% - 8% anual) desde el afio 2006 hasta la actualidad, superando en
crecimiento al rubro hotelero y al PBI nacional®. Asimismo el rubro de restaurantes
es un alto negocio generador de empleo en las zonas donde se posicionan,
registrando en el afio 2013 generaciones de aproximadamente 400,000 empleos,
ventas por S/. 50,000 millones y cerca de 100,000 establecimientos, debidamente

censados’.

Este crecimiento de participacién, y también de la pesca, no solo se debe al
crecimiento poblacional, sino también a factores sociales y culturales de las
personas pertenecientes a la provincia del Santa, que hacen optar por un
restaurante especializado en comida marina al momento de buscar una alternativa

para la hora del almuerzo. Tales cualidades se describen a continuacion:

e La comida a base de productos marinos (pescado, mariscos, entre otros) es
un plato tipico y de consumo masivo en las ciudades de Chimbote y Nuevo

Chimbote, debido a su sabor y por ser un plato bandera de nuestro pais.

3 INEI. Calculo realizado usando la Base de Datos de la Proyeccion de la Poblacion Peruana. Recurso electrénico
en: <http://www.inei.gob.pe/estadisticas/indice-tematico/poblacion-y-vivienda/>

4 Consulado Peruano:

<http://www.consuladoperuroma.it/doc/libros_dig/boom_gastronomico peruano_al 2013 web.pdf>

° Perd21.pe: <http://peru21.pe/economia/apega-sector-gastronomico-peruano-crece-entre-7-y-8-anual-2148072>
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También influye mucho el tema del clima, ya que el proyecto esta enfocado
en ciudades costeras y nortefias; donde los platos frios, como es el caso,
son de primera eleccién, y muestra de ello es su presencia en la mayoria de
menus; tanto como entrada (cebiche, otros), como plato de fondo (pescado
frito, otros).

Igualmente se puede disfrutar un buffet en base a comida marina, a
diferencia de las mismas propuestas de siempre (menus y platos a la carta),

lo cual aln no se ha experimentado en la region de estudio.

1.1.3. Factor Econdmico

a.

Producto Bruto Interno

Durante los Ultimos afios; la participacion en porcentaje (del PBI), por
sectores, en el departamento de Ancash es muy diversa debido a las
diferentes zonas geograficas y recursos naturales. Pero los sectores de
Pesca, Mineria y Restaurante® representan los tres primeros sectores con
alto porcentaje de participacion de la region (ver Gréafico 5); un notorio caso
es en Chimbote, donde la pesca estd presente en los diversos puertos
pesqueros, ademas existen muchos restaurantes de diversas indoles, los
cuales son un claro ejemplo de las estadisticas presentadas.
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Gréfico 5. Participacion porcentual del P.B.1. por sectores
en Ancash
Fuente: BADATUR — OTP (2016)
Elaboracion propia

El sector de pesca se mantiene con una pendiente ascendente de
crecimiento del 2.11% anual, lo cual garantiza materia prima para productos
marinos. Y en cuanto a restaurantes, el crecimiento también resulta

importante y auspicioso con un porcentaje de 0.52% anual’.

6 Observatorio Turistico del Perl. Recurso electrénico en:
<http://www.observatorioturisticodelperu.com/mapas/ancapbip.pdf>

Am-sur. Historia de Chimbote. Recurso electrénico en: <http://am-sur.com/am-sur/peru/Chimbote/hist/10-
pesca.html>

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis



http://www.observatorioturisticodelperu.com/mapas/ancapbip.pdf
http://am-sur.com/am-sur/peru/Chimbote/hist/10-pesca.html
http://am-sur.com/am-sur/peru/Chimbote/hist/10-pesca.html

b. Inflacion

La inflacion peruana durante los INELACION ACUMULADA EN %
Ultimos 17 afios oscilo entre 0.1%
y 6.7%. Ademas, segun el BCRP,
los restaurantes (5.1%)°

influenciaron en mayor medida.

Esto ayuda a comparar resultados
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con el crecimiento del PBI, y poder

estimar una economia estable, 0 Grafico 6. Evolucién de la inflacién en el

cual generard mayor inversion y Fuente: ;ggp (2016)
oportunidad en diversos ambitos. Elaboracién propia

1.1.4. Factor Legal

El rubro de los restaurantes esta regulado por el Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo en el Reglamento de Restaurantes (Decreto Supremo N° 025-2004-
MINCETUR). Este establece las disposiciones para categorizacion, calificacion,
funcionamiento y supervision de los restaurantes. Adicionalmente cabe considerar

las siguientes leyes o normas relevantes:

* Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines
(Resolucion Ministerial N° 363-2005-MINSA).

* Reglamento Nacional de Edificaciones (Decreto Supremo N° 011-2006-
VIVIENDA), en particular la NORMA A.070 Comercio

» Disposiciones sobre Establecimientos que expenden comidas y Bebidas
(Resolucion Ministerial N° 081-94-ITINCI/DM)

1.2. ANALISIS DEL MICROENTORNO

1.2.1. Rivalidad entre competidores

En general el sector restaurante es muy amplio y competitivo. En la provincia del
Santa se cuenta con una gran cantidad de restaurantes que ofrecen diferentes
productos peruanos, pero los restaurantes principales especializados en comida

marina son los siguientes:

e FEl Cevichoén e El Marino Bar Cebicheria

8 Banco Central de Reserva del Pert, Reporte de Inflacion:
<http://www.bcrp.gob.pe/publicaciones/reporte-de-inflacion.htm|>
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e El Rico Chimbote e Cevicheria El Salpreso
e El Ajicito e Cevicheria El Veridico

e Restaurant la Barca e Restaurant-bar Mar y Luna

Si bien existe una cantidad considerable de restaurantes en base a comida marina,
los restaurantes de “El Cevichon”, “El Marino Bar” y “El Rico Chimbote”, son los
lugares de mayor preferencia por las personas de la zona. Por ende, dada la
intensa rivalidad del mercado, el enfoque del éxito sera guiada bajo las condiciones
de acompafamientos, variedad de platos, buffet marino (no existe en ningun

restaurante) y, fundamentalmente el sabor y el servicio al cliente.

1.2.2. Poder de negociacién de los proveedores

Los principales proveedores de un restaurante marino son los muelles, mercado de
peces y/o mercados en general. Pero por tema de calidad de productos (pescados,
mariscos, entre otros) y por conocimiento de los proveedores de los competidores,

se analizara el “Muelle artesanal de Chimbote” y el “Mercado de peces La Sirena”.

Muelle Artesanal Pesquero:

La ubicacién del Muelle es frente a la Urbanizacion “La Caleta” y empez6 a
funcionar a partir del 9 de junio de 1991. Tiene 122 metros de largo, desde la playa
hasta la orilla, y 8 metros de ancho. Ademas su estructuracién esta acoplada para
atender la venta de todas las variedades de pescado y para el ingreso de carros
con camara frigorifica, lo cual es ideal para las operaciones. Adicionalmente, el
Muelle se encuentra administrado por Santos David Méndez Ramos, y las especies
de pescado que salen a diario por el desembarcadero son: Lorna, Mojarrilla,

Cabrilla, Lenguado, Toyo, Perico, Bonito, Raya y una diversidad de mariscos’.

Mercado de Peces La Sirena:

La ubicacion del Mercado es en la avenida José Galvez, actualmente cuenta con
méas de 150 comerciantes™. Se hace referencia a este mercado como otra opcion
de proveedor de materia prima; sin embargo, cabe mencionar que la mayor venta
de peces proviene del muelle artesanal, lo cual haria 6ptimo escoger el muelle

mencionado anteriormente.

° Invierte en Huaraz. Prensa Regional. Recurso electrénico en:
<http://www.invierteenhuaraz.com.pe/prensa/regionales/58-regionales/6746-perico-y-bonito-abundan-en-muelle-
artesanal-de-chimbote>

10 Diario de Chimbote. Mercado de peces. Recurso electrénico en:
<http://www.diariodechimbote.com/portada/noticias-locales/67200-mercado-de-peces-celebro-17-anos-totalmente-
renovado>
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También cabe resaltar que, para los productos a ofrecer, serdn necesarios insumos

principales como: limén, cebolla, choclo, papa, camote, ajo, ajies y verduras. Los

cudles seran adquiridos desde los principales mercados de Chimbote: Mercado

Modelo, Mercado Progreso, Mercado Los Ferroles y Mercado La Sirena.

1.2.3. Poder de negociacién de los compradores

Chimbote,

los distritos de

En la ciudad de
constituido por
Chimbote y Nuevo Chimbote, los
32% del
gasto del hogar en alimentos y
Gréfico 7);

restaurantes, cafeterias y alimentos

ciudadanos destinan el
bebidas (ver

como

en general; lo cual representa la

tercera parte del total de sus gastos.

44%  11.0%
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Gréfico 7. Composicién del Gastos del Hogar
Fuente: Fondo Mi Vivienda (2016)
Elaboracion propia

Ademas, poseen la informacién, mas que suficiente, sobre comida marina; ya que

conocen los precios promedios y la variedad de productos a ofrecer. Por tales

razones, los compradores son sensibles al rango de precio de los productos; por

ello buscan principalmente la calidad y cantidad, de la comida y del servicio.

1.2.4. Amenaza de los productos sustitutos
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En cuanto a los productos sustitutos,
existe una gran variedad en el mercado
peruano, debido al boom gastronémico
en el que nos encontramos, lo que esta
mas

provocando el ingreso de

restaurantes vy de nuevas creaciones

culinarias, como fusiones de comidas

Grafico 8. Preferencia de los peruanos al

comer fuera de casa
Fuente: Arellano Marketing (2016)
Elaboracion Propia

(ver grafico 8). Ademas, la comida

marina, en la cual se basa el proyecto,

tiene una participacion importante en el

pais (24%); lo cual es un punto a favor, desde el punto de vista de consumidores.

Sin embargo, el sustituto con mayor competencia es la polleria, debido a la gran

cantidad de locales que existen en Chimbote (Mirko, Alfamas, entre otros), en

cuanto al Chifa s6lo existe dos restaurantes de la misma inmensidad del proyecto
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(Canton y Hugo’s) los cuales capta gran cantidad de personas a pesar de los
elevados costos. Y en cuanto a los restaurantes campestres, solo “el Mirador”

resulta un sustituto competente, mientras que los demés estan en zonas alejadas.

1.2.5. Amenaza de ingreso de nuevos competidores

En cuanto al concepto de restaurante, a base de insumos marinos, existen diversos
negocios que brindan este servicio pero como una opcidbn mas entre tantas, o
también negocios que brindan unos diversos servicios; como es el caso del
“Restaurante-bar Mar y Luna”, el cual no solo ofrece el servicio de comida marina,
sino también el de un bar (bebidas alcohdlicas, otros). Lo cual demuestra que la
diferenciacion del producto — servicio debe ser la parte primordial a la hora de ganar
clientes de la competencia. Ademas el posicionamiento de los restaurantes es un
punto a evaluar, ya que si bien hay muchos restaurantes de comida marina, pocos

estan situados en lugares estratégicos; mejor dicho a la vista del cliente.

1.3. PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

1.3.1. Misién

Satisfacer las necesidades gastronomicas, ofreciendo alimentos y servicios en el
mejor lugar para degustar comida marina, con la méas alta calidad, que sobrepasen
las expectativas de nuestros clientes. Tomando como estrategia principal la mejora
continua de los estandares de higiene, buen servicio y ambiente seguro para el

agrado del cliente en general.

1.3.2. Vision
Ser un restaurante lider de gastronomia especializado en comida marina con un
servicio y atencion de alta categoria, logrando posicionamiento en el mercado

nacional en base al sabor, calidad de los productos y una cultura de servicio.

1.3.3. Analisis FODA
El andlisis FODA analiza los factores internos y externos para poder establecer las
estrategias adecuadas del proyecto. En las siguientes tablas (Tabla 1 — Tabla 6) de

trabajo se muestran las matrices realizadas para el analisis mencionado.

a. Matriz de Evaluacion de Factores Internos

Tabla 1.
Tabla 2. Matriz EFI Puntuacioén
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Fortalezas Fl muy positivo 4
Lanzamiento de nuevos platos marinos bajo el concepto de buffet marino, 1 ' 049 Fi pOSItIYO 3
concepto atin no desarrollado ’ ' Flnegativo _ 2
Cl mins nanativin 1
Enfoque en los procesos de seleccion y capacitacion del personal 10% 4 039 Elaboracion Propia
;(c:lzr:]tl: calidad de senicio de atencion al cliente, en un ambiente 5% ' 020
P Los factores  son
Buena relacion en cuanto a precio, cantidad y calidad de productos 59 3 0.15
) calculados en la Tabla
Adecuada estandarizacion de procesos de fabricacion y venta del producto % 3 0.22 2 usando los pu ntaj es
Debilidades
de la Tabla 1. Cada
Elevado costo inicial para el posicionamiento en el rubro restaurante 17% 1 0.17 .
factor tiene un
Complejidad en el uso de productos e insumos perecibles 12% 2 0.24 determinado peso
Nivel de platos a ofrecer restringidos por sélo a la carta, nada de mends 5% 1 0.05 SEeg Un a su escala
Alta inversion inicial en promociones y ofertas 17% 2 0.34 relativa (Ver Anexo 1) .
Falta de experiencia. Variables manejadas con mucho cuidado tales como - ) 010 La ponderaCién total
almacén, compras. ’ ' .
== R 2w | obtenida es 2.34.

Elaboracién propia

b. Matriz de Evaluacion de Factores Externos

Tabla 3. Puntuacion Tabla 4. Matriz EFE

FE muy positivo 4 Oportunidades
FE posmyo 3 Sector de restaurantes marinos en crecimiento constante 3% 4 0.11
FE negativo 2
FE muy negativo 1
Gran mercado y con mucha diversidad de productos marinos 11% 4 043
Elaboracién Propia Clentes es busca de nuevos conceptos de alimentacidn. Minma fdeidad enf o, ] 05
restaurantes marinos en especffico ’ '
Los factores  SON |aumentoenel habito de aimentarse fuera de casa 3% 4 011
calculados en la Alto poder de negociacion con los proveedores 16% 3 0.49
Tabla 3 usando 10S [xmenazas
pu ntaj es de la Tabla Res.tgurantes marinos con amplia experiencia en el sector y hien 1% 1 011
posicionados en el mercado
4. Cada factor tiene Cantidad importante de productos sustitutos 8% 1 0.08
un determinado peso
Restaurantes marinos con similitud de carta y diferenciacion de precios 8% 2 0.16
segln su escala
X Variaciones de los precios en el mercado de los insumos 14% 2 0.27
relativa (ver Anexo
1) lLa pon deracion Menga disponibilidad de terrenos o locales céntricos 8% 1 0.08
TOTAL 100% 241

total obtenida es

2.41. Elaboracion propia
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c. Matriz interna — externa Factores Internos

Después de obtener las g ° 3 I 2 1
. . c
ponderaciones totales de las matrices g .| ! [ L
x
. e, L
EFI'y EFE, se resuelve la posicion en g [ = = 241
la Matriz Interna — Externa (ver £ X
- ) & Vil willl IX
Gréafico 9) para establecer el tipo de 1 :

Grafico 9. Matriz | - E
Elaboracion propia

estrategias a enfocar en la matriz

FODA. Debido a que la zona de

interseccién de la proyeccion de los puntos 2.34 (factores internos) y de 2.41

(factores externos) es el cuadrante de la “zona V", se debe dar énfasis en

las estrategias de tratamiento de mercado y desarrollo de productos.

d. Matriz FODA

Tabla 5. Matriz FODA

Lanzamiento de nuews platos

. X Elevado costo inicial para el
marinos bajo el concepto de buffet . R
X . posicionamiento en el rubro
marino, concepto aun no
restaurante
en los procesos de

y capacitaciéon  del

Complejidad en el uso de productos
e insumos perecibles

Excelente calidad de senicio de
atencion al cliente, en un ambiente
impecable

Nivel de platos a ofrecer restringidos
por sélo a la carta, nada de menuts

Buena relacién en cuanto a precio,
cantidad y calidad de productos

Alta inversion inicial en promociones
y ofertas

Adecuada estandarizacion de
procesos de fabricacién y venta del
producto

Falta de experiencia. Variables
manejadas con mucho cuidado
tales como almacén, compras

Estrategias FO

Estrategias DO

Sector de restaurantes marinos en
crecimiento constante

Gran mercado y con mucha
diversidad de productos marinos

Clientes es busca de nuews
conceptos de alimentacién. Minima|
fidelidad en restaurantes marinos en
especifico

Aumento en el hébito de

alimentarse fuera de casa

Alto poder de negociacién con los
proveedores

1. Creacion, junto con el personal
calificado, de platillos especiales a|
la carta y para el buffet marino

2. Buscar crear un convenio sélido
con un grupo de proveedores que
garantice la calidad de los
productos y el precio a convenir

3. Elaborar un proyecto dirigido al
senicio del cliente - Infraestructura,
con diversos ambientes

4. Ofrecer promociones y ofertas los
primeros dias de atencién, a,
clientes fieles y fechas importantes

5. Inwersién en equipos para la|
mejor conservaciéon de la comida,
marina, como frigorificos, para la|
garantizacion de la calidad vy
frescura de los productos

Estrategias FA

Estrategias DA

Restaurantes marinos con amplia
experiencia en el sector y bien
posicionados en el mercado

Cantidad importante de productos
sustitutos

6. Riguroso enfoque en la seleccién
de personal especializado de
escuelas chimbotanas con amplia|
experiencia en el sector

7. Presentar productos como

Restaurantes marinos con similitud
de carta y diferenciacion de precios

Variaciones de los precios en el
mercado de los insumos

Menga disponibilidad de terrenos o
locales céntricos

omplementos al
platos a la carta

buffet y a los

8. Ofrecer opciones de barreras
diferenciadoras en cantidad - precio
en cuanto a los competidores

9. Negociar la compra o alquiler del
local, para ello se necesitara una,
inverion suficientemente fuerte que
luego se recuperara

10. Priorizar el marketing digital
para la promocién de la marca

Elaboracion propia
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e. Matriz Cuantitativa de Estrategias

Las estrategias definidas en la matriz FODA se evallan en una Matriz
Cuantitativa de Estrategias de acuerdo a la relacion que tienen con las
fuentes criticas para la eleccion de la mejor opcién. La evaluacion y el
detalle de la Matriz Cuantitativa de Estrategias se pueden apreciar en el
Anexo 2. De acuerdo a lo identificado, las estrategias planteadas se dividen

en principales y secundarias en la Tabla 6.

Tabla 6. Estrategias

PRINCIPALES

8. Ofrecer opciones de barreras diferenciadoras en cantidad - 113
precio en cuanto a los competidores

1. Creacion, junto con el personal calificado, de platillos 1
especiales a la carta y para el buffet marino

7. Presentar productos como complementos al buffet y a los 11
platos ala carta

2. Buscar crear un convenio sélido con un grupo de proveedores 97
que garantice la calidad de los productos y el precio a convenir

3. Elaborar un proyecto dirigido al servicio del cliente - 90
Infraestructura con diversos ambientes

SECUNDARIAS

6. Riguroso enfoque en la seleccidn de personal especializado &7
de escuelas chimbotanas con amplia experiencia en el sector

5. Inversion en equipos para la mejor conservacion de la comida

marina, como frigorificos, para la garantizacion de la calidad y 84
frescura de los productos

10. Priorizar el marketing digital para la promocion de la marca 84
4. Ofrecer promociones y ofertas los primeros dias de atencidn, 8
aclientes fieles y fechas importantes

9. Negociar la compra o alquiler del local, para ello se
necesitard una inverion suficientemente fuerte que luego se 79
recuperara

Elaboracion propia

1.3.4. Estrategia Genérica

De acuerdo al analisis del macroentorno y microentorno; ademas de las fuerzas
fijadas por Michael Porter, la mision, la visién y el estudio FODA, la estrategia en
consenso y que abarcara en general el proyecto, es el Enfoque de Diferenciacion.

Dicha estrategia se enfoca en la calidad de los productos y del excelente servicio al

cliente. Para todo ello se deben tener en consideracién los siguientes aspectos:

e La inversion para desarrollar la imagen y el excelente servicio diferenciado,
desde el punto de presentacion del producto hasta la llegada e identificacion

con el consumidor.
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e Contratar personal altamente calificado y que cuente con experiencia en el
sector para garantizar la calidad en todos los procesos dentro del
restaurante.

e Desarrollar promociones que cubran la satisfaccion y perspectiva del cliente
en cuanto a sus necesidades alimenticias, con enfoque en el boom del

marketing digital.

1.3.5. Objetivos

a. Objetivos Estratégicos

e Lograr un alto posicionamiento del servicio hacia el publico objetivo en

los primeros 2 afios de operaciones.

e Mantener una alta calidad de los productos y servicios a ofrecer a
nuestros clientes.

b. Objetivos Financieros

e Recuperar la inversion total en un plazo de los primeros 3 afios, o
menos, de funcionamiento.
e Incrementar el nivel de ventas anualmente en un total de 12%

aproximadamente.
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CAPITULO 2: ESTUDIO DE MERCADO

Este estudio de pre-factibilidad se centra en la provincia del Santa - Ancash, por
esta razon se evaluara el proyecto especificamente en el sector antes mencionado,

partiendo de un campo general hasta llegar a un campo especifico.

2.1. MERCADO OBJETIVO

Para la seleccién del mercado objetivo se realizara un andlisis de las variables
geodemogréaficas y psicogréficas significativas de la provincia del Santa, que

influyan en la eleccion de la zona geografica donde se enfocara el estudio.

2.1.1. Variables geodemograficas

a. Poblacion y densidad poblacional

Para la segmentacion demografica de la provincia del Santa, departamento
de Ancash, se tomaré en cuenta la division presentada por Ipsos-APOYO, la
cual propone dividir el territorio del Santa en nueve distritos: Chimbote,
Céceres del Peru, Coishco, Macate, Moro, Nepefia, Samanco, Santa y
Nuevo Chimbote (ver Grafico 10), los cuales conforman un total de 438,290
habitantes. Ademas cabe resaltar que la ciudad centro del proyecto viene a
ser la ciudad de Chimbote, conformada por los distritos de Chimbote y
Nuevo Chimbote.

Ademas, la zona mas

poblada es el distrito de o Chisinate

CACERES DEL PERU 111%

Chimbote con un total [coso som
MORO. 1.72% Coishco
del 49.01% de la [ Los

SANTA 4.68%
INUEVO CHIMBOTE 34.48%

poblacion total, seguido
por Nuevo Chimbote
con un 34.48%".

Grafico 10. Division geogréfica de la provincia del
o Santa — Ancash
Por otra parte, el distrito  Fyente: Municipalidad Provincial del Santa (2016)

de Chimbote vuelve a Elaboracion propia

liderar el grupo en cuanto a superficie, ya que cuenta con 1,467 km? que
resulta ser el 36.63% del territorio total, seguido por Macate, Caceres del
Pera, Nepefia y Nuevo Chimbote, respectivamente. Y finalmente podemos

apreciar que el distrito de Coishco muestra una densidad mucho mayor al

1 Ipsos Apoyo. PERU: Pablacion total al 30 de junio, provincia y distrito, 2015. Cuadro N° 11
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resto con 1,705 hab/km?, seguidos por Santa, Nuevo Chimbote y Chimbote,

respectivamente. El resumen de estas variables se muestra en la Tabla 7.

Tabla 7. Datos demograficos resaltantes por distrito

Poblacion Superficie Densidad
habitantes km2 hab/km2
438,290 4,005

CHIMBOTE 214,804 49.01% 1,467 36.63% 146 3.66%
CACERES DEL PERU 4,884 1.11% 550 13.73% 9 0.22%
COISHCO 15,811 3.61% 9 0.23% 1,717 42.86%
MACATE 3,425 0.78% 585 14.60% 6 0.15%
MORO 7,528 1.72% 359 8.97% 21 0.52%
NEPENA 15,589 3.56% 458 11.44% 34 0.85%
SAMANCO 4,590 1.05% 154 3.85% 30 0.74%
SANTA 20,532 4.68% 39 0.96% 532 13.28%
NUEVO CHIMBOTE 151,127 34.48% 384 9.59% 394 9.83%
TOTAL 438,290 100.00% 4,005 100.00% 109 2.73%

Fuente: Ipsos Apoyo. Poblacion total al 30 de junio, 2015. Cuadro N° 11
Elaboracion propia

b. Edady género
Antes de

presentar los

6% %

indicadores de edad y género, se

ECRIOLLA

5 TIPICA REGIONAL

= PESCADO/MARISCOS
EPOLLO A LABRASA
uCHINA

2 OTROS

muestran los porcentajes
administrados de los tipos de
comida presentes en nuestro

pais, el cual nos dara una vision

y andlisis mas exacto para el

proyecto en ejecucion. Es asi  Grafico 11. Tipos de Comida Preferidos

Fuente: Estudio Nacional del Consumidor
Peruano (2009)
Elaboracion: Arellano Marketing

que el mayor porcentaje de
preferencia de los consumidores
peruanos en cuanto al rubro comida (ver Gréafico 11) se concentra en la
comida criolla con un 64%, seguido por la comida tipica regional y
pescado/mariscos con un 10% y 7%, respectivamente. Y en los ultimos
lugares se encuentra el pollo a la brasa (6%), comida china (6%) y otros

(7%).

Adicional a ello, debemos aclarar que para la evaluacion de este proyecto se
debe tomar en cuenta la comida marina, en general; o sea, ello incluye a lo
mencionado anteriormente: comida criolla y pescado/mariscos. Hacemos
referencia a la comida criolla, porque en ese punto se encuentra el “ceviche”
y no es posible obviarlo debido a que representa una alta relevancia en

nuestro pais. Muestra de ello es que el ceviche lidera la lista de comida
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criolla en el Peru con un 76%, dejando atrds a platos representativos como:
pachamanca, papa a la huancaina, arroz con pato, cuy chactado, anticucho,

roto relleno, aji de gallina y otros (ver Grafico 12).

CEVICHE 76%
PACHAMANCA 24%
PAPA A LA HUANCAINA 18%
ARROZ CON PATO 17%
ANTICUCHO 16%
CUY CHACTADO 16%
ROCOTO RELLENO 14%
AJI DE GALLINA 13%
OTROS 6%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Grafico 12. Platos representativos de la comida peruana
Fuente: Arellano Marketing (2007)
Elaboracion propia

PESCADOMARICOS  cRioLLA(cevicy | EN - €l factor género, la
8 variacibn que existe entre
w MASCULINO 46% 51% . . .
Z masculino y femenino, viene a
W FEMENINO 54% 49% L )
O ser minima, por no decir
16a24 24% 2% i i ,
E— 4% — inexistente, ya que en los
2 25a34 I 5% I 6% )
0 Bau — 5%, E— 13, sectores de pescado/marinos
w 45a54 — 59 — 5% . . e
55amés — 11 E— 7%, y criolla (ceviche) difieren

Grafico 13. Edad y Género segin comida de individualmente  pero en
preferencia . |
Fuente: Arellano Marketing (2007) conjunto resultan ser

Elaboracion propia semejantes.

Y si bien los mayores consumidores de comida marina vienen a ser las
personas entre 16 y 44 afos, la predileccion por este plato de comida esta
presente en personas de cualquier edad (ver Grafico 13). Por lo tanto, no
se debe excluir a ningln grupo de personas por rango de edad en la

segmentacion del proyecto.

c. Gasto gastrondmico familiar fuera del hogar

Si bien es cierto, la parte sierra del PerQ registra el mayor porcentaje de
personas que aumentarian su consumo de alimentos fuera del hogar (45%),
al cuantificar los resultados de cada rubro; o sea, considerando ademas del

consumo, también el no consumo de la parte sierra (16%), queda relegado
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la primera opcion; y considerando el total de valores obtenemos como
resultado que tanto provincias como la costa norte de nuestro pais vienen a
ser los lugares llamados a ser los mas potenciales, en cuanto a clientes que
comen fuera de su casa o del hogar, lo cual es conveniente para este
proyecto, debido a que su ubicacion se encuentra dentro de estos sectores
(ver Gréfico 14).

50% -
45%
43% 41%

45% 1 400  40%  41%
40% -
35% |
30% |
25% 1
20% 1
15% -
10% -
5% -
0% -

Gréfico 14. %Personas que aumentarian su consumo
de alimentos fuera del hogar

Fuente: Estudio Nacional del Consumidor Peruano (2009)
Elaboracion: Arellano Marketing

2.1.2. Variables psicograficas

a. Niveles socioecondémicos

Para segmentar la poblacibn segin el NSE, ampliaremos primero el
panorama empezando por los peruanos en general y su relacion con la
gastronomia, segun la comida de preferencia. Por ese motivo, nos
encontramos con un alto porcentaje tanto en el nivel socioeconémico C,
como en el D, con un 30% y 36% en promedio, respectivamente. Para la

obtencibn de esos

PESCADO/MARICOS ~ CRIOLLA (CEVICHE) TOTAL (PROM)
resultados, se | 3
promedi6 el porcentaje :5; A Lo % L7
por parte de la comida g B 14% 15% . sy
criolla  (ceviche) y | 8 ¢ 27% o I 0%
pescado/maricos, g D 40% 9% I
como se explic6 en | T F 7% 7% _—
puntos anteriores (ver i

Grafico 15. %NSE seglin comida de preferencia
Fuente: Arellano Marketing (2007)
Elaboracion propia

Grafico 15).
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Ahora bien, para obtener mejores A
resultados se sintetiza el NSE de la
poblaciéon de Chimbote, ciudad con el
mayor apogeo en Santa. Segun estos datos
los NSE’s C y D siguen prevaleciendo en

los primeros lugares (ver Grafico 16). Sin

embargo; las altas expectativas que D
mantienen los chimbotanos respecto a sU  r4fico 16. NSE de Chimbote
crecimiento futuro es de 43%, con lo cual Fuente: Ipsos(;)opllgl)on y Mercado
se espera un crecimiento econémico Elaboracion propia

mucho mejor, ademas el 15% espera un panorama mucho mejor*.

Para la eleccion final de los NSE’s, también debemos evaluar la capacidad
de las personas que accederd a nuestro producto/servicio. Para ello se
considerara el gasto en comer fuera de casa segun el nivel socioeconémico
de los peruanos. En conclusién, los niveles con alto poder de adquisicién se
encuentran en el NSE A con un gasto promedio mensual de S/. 610.00,
seguido por los NSE’s B y C con un pago de S/. 317.00 y S/. 214.00 (ver
Gréfico 17).

En resumen, el restaurante | ., .

basado en comida marina |, -

se enfocara en atender a = | K&

las personas que

1000 - 317
pertenecen a los niveles 1402 214 -
. L. 500 1 861
socioeconomicos B, C y D, 643 532
0 4 T T T r
A B C

ya que si bien los niveles C D E

mEnelHogar mFuera del Hogar

y D ocupan un alto

porcentaje en los peruanos, Grafico 17. Promedio General en soles del

gasto en comida segun NSE
Fuente: Ipsos-Apoyo (2011)

del Santa, seguln el gasto y Elaboracion propia

y sobre todo en la provincia

poder de compra de las personas segun el NSE incluye al nivel B, debido a
gue también tiene una gran participacion en el estudio, y ademas son
clientes que valoran mas la calidad del servicio, en el rubro restaurante, y
tienen tendencia por el pago oportuno y superior a ello, lo cual se hace

evidente el sector escogido.

12 Ipsos Apoyo Opinién y Mercado 2011
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b. Estilos de vida

PESCADOIMARICOS  CRIOLLA (CEVICHE) ToraL prom)  Arellano Marketing

AFORTUNADOS 7% % . 7% propone una
< e
D procsessmas . - mm . Clasificacion  de  los
w , .
3 MODERNAS 25% 23% s 2 Peruanos segun su estilo
0
2 imos % v NN 2 de vida®™, estos son: los
w

CONSERVADORES 1% 20% s afortunados  (7%), los

MODESTOS 6% 7% M 7%

progresistas (24%), las

Grafico 18. % Estilos de Vida seglin comida de modernas  (24%), los
preferencia
Fuente: Arellano Marketing (2007) adaptados  (22%), las

Elaboracion propia conservadoras (18%) y
los modestos (7%), todos los datos son provenientes de los promedios

obtenidos, de la misma manera, en los puntos anteriores (ver Gréfico 18).

Si bien, el consumo de comida marina esta presente en todos los Estilos de
Vida, es inevitable evaluar otros motivos que aporten criterios para la
seleccién de estilos de vida a enfocar. Por ello, tanto los progresistas como
los modernistas son los segmentos con mayor crecimiento en cuanto a
volumen, y los convierte en los segmentos mas atractivos desde el punto de
vista culinario y empresarial. De esta manera, otros segmentos importantes,
son los adaptados y conservadores, debido a que son personas ligadas al

entorno familiar (clientes con mayor tendencia a los restaurantes marinos).

2.1.3. Seleccién de las zonas geogréaficas

Después de haber hecho el analisis del consumidor, de las variables
geodemogréficos y psicograficos, se procedera a evaluar los factores en cada zona
geogréfica, para determinar el mercado a enfocarse. Cabe resaltar que para cada
factor se le asigné un peso relativo de acuerdo a su grado de importancia (ver
Tabla 8).

Tabla 8. Factores de seleccion de las zonas geogréficas

A |Numero de habitantes del NSE B,Cy D 33%
B [Variacién promedio anual de la poblacién de 2005 al 2013 7%
C |Densidad (habitantes / km?2) 20%
D |Gasto gastronémico familiar fuera del hogar (%) 7%
E |Valor asignado por % poblacién con estilo de vida definido 20%
F  |Ndmero de locales de restaurante marino 13%
100%

Elaboracion propia

13 . L .
Arellano Marketing. Investigacion y Consultoria
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Para visualizar los calculos de seleccion de los factores, asi como el detalle de cada

una de ellas para la asignacion de los pesos respectivos, ver Anexo 3.

Luego de conocer los factores de seleccién, se calcularon los valores para cada
zona geografica. Los célculos para hallar los valores de cada factor por distrito se

pueden apreciar en el Anexo 4.

Tabla 9. Puntaje para matriz de seleccion
de zona geografica

Paso seguido, se procede a asignar un

Puntaje (P) del 1 al 9 a cada zona [iraopcion (la zona geografica mas favorable) 9
2da opcion 8

geografica de acuerdo a que tan pEeeatn L
. 5ta opcién 5

favorable sea esta zona en relacion a las [ei opcien 2
7ma opcién 3

otras (ver Tabla 9). 8\a opcién 2

9na opcioén (la zona geografica menos favorable)

Elaboracion propia

Finalmente, este Puntaje (P) es multiplicado por el Peso (W) de cada factor,
obteniéndose como resultado una calificacion total por cada zona geografica. Esta

evaluacién se puede ver en la Tabla 10.

Tabla 10. Matriz de selecciéon de zonas geograficas

Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Factor|Peso (W) @) Wx P @) Wx P @) Wx P @) Wx P @) Wx P @) Wx P @) Wx P @) Wx P @) Wx P
A 33% 9 3.00 3 1.00 6 2.00 2 0.67 4 1.33 5 1.67 1 0.33 7 2.33 8 [2667
B 7% 4 0.27 2 0.13 5 0.33 1 0.07 3 0.20 7 0.47 6 0.40 8 0.53 9 0.6
C 20% 6 1.20 2 0.40 9 1.80 1 0.20 3 0.60 5 1.00 4 0.80 8 1.60 7 14
D % 9 0.60 1 0.07 6 0.40 s 0.20 2 0.13 4 0.27 5 0.33 7 0.47 8 [0533
E 20% 8 1.60 4 0.80 6 1.20 3 0.60 % 1.40 1 0.20 2 0.40 5 1.00 9 18
F 13% 2 0.27 7 0.93 4 0.53 8 1.07 6 0.80 5 0.67 9 1.20 3 1 10133

0.40
[roawxe | [ess]  [8m] [ezz| [aw] [aaw]  [ez] [af  [ex]

Elaboracion propia

En la Tabla 11, se muestra un cuadro resumen con la calificacion total por zona

geografica:
Tabla 11. Calificacién total por zona geografica

Nuewvo Chimbote 7.13 Primero - seleccionado
Chimbote 6.93 Segundo - seleccionado
Santa 6.33 Tercero - seleccionado
Coishco 6.27 Cuarto - seleccionado
Moro 4.47 Quinto

Nepefia 4.27 Sexto
Samanco 3.47 Séptimo
Céceres del Perd 3.33 Octavo

Macate 2.80 Nowveno

Elaboracion propia
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Como consecuencia, se puede apreciar un puntaje apretado en los primeros cuatro
(4) puestos por lo que se haréd un andlisis en conjunto debido a la cercania de los
distritos y los diversos factores analizados para el proyecto, para captar una mejor

segmentacion.

2.1.4. Seleccién de los primeros puestos de zona geografica (distritos)

Debido a la paridad de los puntajes en los primeros lugares, se determinara
mediante una evaluacién por grupos (la zona geografica), parecida a la realizada
para determinar la mejor porcién de la provincia del santa. Por ello se muestran las

diferentes opciones que se trabajaran:

e Region 1: Chimbote y Nuevo Chimbote
e Region 2: Chimbote, Santa y Coishco
¢ Region 3: Chimbote, Santa, Coishco y Nuevo Chimbote

Para visualizar los calculos de seleccion de los factores, asi como el detalle de cada
una de ellas, para la asignacion de los pesos respectivos, ver Anexo 3. Luego de
conocer los factores de seleccién, se calculan los valores para cada zona

geogréfica, dichos calculos se pueden apreciar en el Anexo 5.

Tabla 12. Puntaje para matriz de seleccién

Después se asigna un puntaje

(P) del 1 al 3 a cada zona " - p

1ra opcion (la zona geogréfica mas favorable) 3
geogréfica de acuerdo con qué |2da opcidn
tan favorable sea en relacion [3raopcion (la zona geogréfica menos favorable) 1
con las otras (ver Tabla 12). Elaboracion propia

Finalmente, este puntaje (P) es multiplicado por el peso (W) de cada factor,
obteniéndose como resultado una calificacion total para cada zona geografica

(regién). Esta evaluacion se plasma en la Tabla 13.

Tabla 13. Matriz de seleccién de regiones

Factor |Peso (W) |[Puntaje (P)|W x P|Puntaje (P)[W x P|Puntaje (P)|W x P
A 33% 2 0.67 1 0.33 3 1.00
B 7% 2 0.13 1 0.07 3 0.20
C 20% 2 0.40 1 0.20 3 0.60
D 7% 3 0.20 1 0.07 2 0.13
E 20% 3 0.60 1 0.20 2 0.40
F 13% 1 0.13 3 0.40 2 0.27

Elaboracion propia
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La Tabla 14 es un cuadro resumen de la calificacién total por Region:

Tabla 14. Calificacién total por region

Region 3 2.60 Primero - seleccionado
Region 1 2.13 Segundo
Region 2 1.27 Tercero

Elaboracion propia

En resumen, el proyecto propone tener como mercado objetivo a las personas que
acostumbran asistir a un restaurante marino que pertenezcan a los niveles
socioecondmicos B, C y D, residentes en los distritos de Chimbote, Santa, Coishco
y Nuevo Chimbote. Asimismo, el negocio se centrara en aquellos consumidores que
tengan los estilos de vida: progresistas, modernistas, adaptadoras y conservadoras.

2.2. EL CONSUMIDOR

2.2.1. El perfil de consumidor
Para conocer mejor los gustos y preferencias del consumidor, se realiz6 una
encuesta a personas que forman parte del mercado objetivo. Para tener una mayor

aproximacion sobre la encuesta, se sugiere revisar los siguientes anexos:

e Anexo 6: El calculo de tamafio de muestra de la encuesta para la poblacién
segmentada es 402,274 (<100,000) habitantes, lo cual se considera como
poblacion infinita. De ello, se obtuvo un tamafio de muestra de 385 personas
con un nivel de confianza de 95% y error de 5%.

e Anexo 7: Se detalla la encuesta para la investigacion de mercado.

a. Consumo de comida marina fuera de casa

100.00% . 98.88% 97.67% Segun los datos obtenidos
= 91.11%

90.00% -
80.00% -
70.00% -
60.00% -
50.00% -
40.00% -
30.00% -
20.00% -
10.00% -
0.00% -

(ver Gréfico 19), se puede
percibir que, en promedio,

méas del 90% degusta
uSi

comida marina fuera de

mNo

casa. Ademas cabe resaltar

gue todas las personas que

Chimbote Nuevo Santa Coishco dieron su voto a faVOf',
Chimbote

. ) ) también les gustaria asistir a
Gréafico 19. ,Consume comida marina fuera de

casa? un buffet marino — criollo.
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
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En el Gréafico 20, se

5.88%

aprecia que de cada 17.65%

M El mal olor luego de
comer

10 personas que no | 2353%

M Pica mucho la comida
5.88% marina

consumen comida
No gusta mucho el sabor
marina fuera de casa,
M Tiene muchas espinas

4 personas afirman

m Otros

que no les gusta el

sabor, motivo por el 47.06%

cual los obliga a tomar Grafico 20. Razones por las que no consume comida
marina fuera de casa
Fuente: Encuesta

promedio 3 personas Elaboracion propia

no consumen estos platillos por tener muchas espinas y 1 persona nho lo

esa decision, en

consume por el mal olor del pescado. Los factores con menor participacion

son: picante excesivo (5.88%) y otras razones (5.88%) no decide degustarlo.

b. Horario de asistencia y tiempo de permanencia en un restaurante marino

100% - En el Gréfico 21, en
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40%
30% -
20% -
10% -

0%

los cuatro distritos
evaluados, la mayor
cantidad de visitas a
un restaurante

marino se realiza

Chimbote Nuevo Chimbote Santa Coishco IOS SabadOS y

®mLunes a Viernes m Sabado y Domingo domingos. Esta

Gréafico 21. Asistencia a un restaurante marino por dias perspectiva influye a
Fuente: Encuesta
Elaboracién propia los restaurantes, del
mismo rubro, a plantear promociones y ofertas especiales de lunes a viernes

para disminuir la capacidad ociosa del establecimiento.

Al contrastar los dias | 100% -
PR EE
y las horas de | so% -
. . 70% 4 | 38.89% 2.12%
asistencia (ver | 60% - 48.15% = Domingo
50% -
- o 1.32% Sabado
GrafICO 22), se gg; | m Viernes
20% - 0 = Lunes a jueves
observa que de lunes | [’ ) L
. . 0% - T T T T o
a Jueves eI hOI‘aI’IO de Menos de 11:00 a 13:00 a 15:00 a Maéas de las
las 11:00 13:00 15:00 16:00 16:00
mayor afluencia es

Gréafico 22. Horarios de asistencia, restaurante marino
dellalpm. Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
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Sin embargo, los viernes son mas parejos, con 4550% (11 a 1 pm) y

44.18% (1 a 3 pm). Finalmente, los fines de semana el mayor porcentaje de

visitas transcurre de 1 a 3 pm, el sdbado (48.15%) y el domingo (51.59%).

En el Gréafico 23, el

tiempo de
permanencia es
amplio, porque
algunas  personas

asisten durante la
hora de almuerzo
de
laboral (entre 1/2 y

su  jornada

1 hora). Y otras
personas  asisten
con compaiiia

45.00% -

40.00% -

35.00% -

30.00% -

25.00% -

20.00% -

15.00% -

10.00% -

5.00% -

0.00% -

1/2 hora

41.46%
38.64%

8.00%
5.68% 4.88%

1 hora 1horay 1/2 2 horas 2 horasy 1/2 0

mas

uChimbote ®Nuevo Chimbote =Santa ®Coishco

Gréfico 23.Tiempo de permanencia de un restaurante

marino
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

(amigos, familia, etc.), lo cual prolonga el tiempo de permanencia, ademas

hay que tener en cuenta el consumo de bebidas y los dias no laborables,

donde es mas extenso la permanencia.

4.08%

37.50%

3.26%
4.89%

5.43%

8.15%

36.68%

El Grafico 24 indica que los

comensales asistirian a un

M Lunes

restaurante buffet marino —

W Martes

= Miércoles

criollo, en su mayoria, los
M Jueves

dias sabados y domingos,

M Viernes
¥ Sabado con un 74.18% en conjunto.

Domingo

Lo cual nos indica que solo

en estos dias se brindara un

Grafico 24. Asistencia a un restaurante buffet

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

Tipos de pedidos vy platos favoritos

servicio de buffet, como una

nueva apuesta.

Como se puede apreciar en el Grafico 25, de la siguiente pagina, se

muestran los diferentes platos marinos que son de la preferencia del

mercado objetivo, segun los diferentes distritos, en donde destacan: el

ceviche con un promedio de 38.44%, chicharron de pescado con 24.47% y

el arroz con mariscos con un total de 18.20%.
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9.52%
6.35%

84%
6.25%
6.25% 9.76%

7.32%

4.00%
8.00%

31.95% 22.22% 20.00%

24.39%

12.00%
19.51%

T T

Chimbote Nuevo Chimbote Santa Coishco
H Ceviche B Arroz con mariscos
= Chicharron de pescado = Jalea
= Jugoso = Otros

Gréfico 25. Preferencia de platos marinos por distrito
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
Del Grafico 26 al Gréafico 29, se muestran los platos, postres, bebidas y

guarniciones favoritas, respectivamente, por cada distrito analizado:

40.00% -
35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%

5.00%

0.00%

1

1

26.14%

24.60% 24.00%

1

Cabrito Arroz con Comida sana Arroz chaufa Otros

pato

mChimbote mNuevo Chimbote = Santa mCoishco

Grafico 26. Platos favoritos (aparte de la comida marina)
Fuente: Encuestas
Elaboracion propia

40.00%
35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%

5.00%

0.00%

45.00% -

1

1

39.02%
38.89%

Helado

40.00%

26.19%

Gelatina

32.00%

Flan Torta

19.84%

4.00%

Ensalada de
frutas

mChimbote ®Nuevo Chimbote = Santa m Coishco

Gréafico 27. Postres favoritos
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
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40.00%

30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%

5.00%

0.00%

35.00% -

1

1

1

1

36.59%
34.13%

Chicha
morada

® Chimbote

35.80% J36-59%

32.00%

19.84%
18.18

20.00%
15.34%

9
2.70% 12.20%

8.00%

Limonada Gaseosa Cerveza Otro

H Nuevo Chimbote = Santa ® Coishco

Grafico 28. Bebidas favoritas

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

40.00%
35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%

5.00%

0.00%

J

1

1

1

1

1

30.95%

12.00%

Choclo

u Chimbote

35.23%  36.00%
34.159

17.07%

12.20% 12.00%

10.32%

Yuca Arroz Chifles Camote

® Nuevo Chimbote mSanta mCoishco

Gréfico 29. Guarniciones favoritas

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

d. Gasto por tipo de pedido y medios de pago

El Gréafico 30 muestra el gasto en promedio por distritos y rangos de precio.

20.00% 1 27.18%
27.27%"
25.57% 24.39% 26.70%
25.00% - .81% 24.00%
20.00% -
16.00%
15.00% - 14.29%

9
12.20% 12.00%, ; 45,

10.00% -
5.00% -
0.00% -
Menos de 10 De 10a15 De 15a20 De20a25 De 25a 30 De 30 a 40 De 40 soles a
soles soles soles soles soles soles més

mChimbote ®Nuevo Chimbote =Santa = Coishco

Grafico 30. Gasto promedio por el consumo en un restaurante marino
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
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Del gréfico anterior, obtenemos que el gasto promedio esté alrededor de 25
a 40 soles, en los cuatro distritos seleccionados.

El Grafico 31 muestra el monto (soles), dispuesto a pagar por las personas,
por un buffet marino — criollo. Con lo cual se estima que el precio para los
nifos estara en 25 — 35 soles y para los adultos entre 35 — 55 soles.

30.00% -

25.00%
20.00% - M De 65 soles a més

15.00% -|  0.00% 0.54% M De 55 a 65 soles
0.00% _ 10.87% 10.60% 0.54% 0.00% De 45 a 55 soles
10.00% -  0.54% z 72% 0.82% 0.54% W De 35 a 45 soles

6.25%
0.82%

5.00% J I I I . 1.36% Zzz B De 25 a 35 soles
0.00% - |

Menos de 13220 21a30 31a40 41a50 51a60 6lafosa
12 afios afios afios afios afios afios mas

Grafico 31. Monto dispuesto a pagar por un buffet marino - criollo
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

El medio de pago mas usado por los consumidores es en efectivo, en los
cuatro mercados objetivos; de cada 10 personas, 9 usan efectivo. Cabe
resaltar que también se aprecia el uso de las tarjetas de débito y tarjetas de
crédito. Dado a que estas cifras estan en aumento actualmente, también se

debe considerar la posibilidad de pago por tarjeta (ver Gréfico 32).

120.00% -
o | 95.95%

100.00% 92.86% 87.80% 92.00%
80.00% -

60.00% -

40.00% -

2000% b 2.89% 4.76% 9.76% 8.00%

1.16% 2.38% 44% .00%
0.00% -
Chimbote Nuevo Santa Coishco
Chimbote
m Efectivo  mTarjeta de débito Tarjeta de crédito

Grafico 32. Medios de pago usados
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
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e. Factores relevantes para seleccionar un restaurante de comida marina

También se consulté a las personas sobre los factores relevantes a la hora
de escoger un restaurante marino, y los resultados obtenidos se pueden
apreciar en el Grafico 33, de la siguiente carilla.

Otros

12.00%
A 12.20%
Local limpio y agradable 22.22%

16.48%

Establecimiento que cuente con juegos infantiles

12.00%
i<ponibili 12.20%
Disponibilidad de mesas 700%

12.50% m Coishco

8.00% Santa
Amabilidad y vocacién de servicio de los mozos 278

14.29% m Nuevo Chimbote
10.23%

u Chimbote

Atencidn agil

Variedad en la carta

20.00%
24.39%

Precios asequibles 11.90%

32.00%
. 29.27%
Excelente sabor de la comida 19.84%

18.75%

0.00% 5.00%  10.00% 15.00%  20.00%  25.00%  30.00%  35.00%

Gréfico 33. Factores relevantes para seleccionar un restaurante marino
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
Como se pudo observar en el grafico anterior, las personas de los diferentes
distritos analizados eligieron el excelente sabor de la comida, como el
principal factor a la hora de escoger un restaurante marino, seguido por
precios asequibles y un local limpio y agradable. Estos resultados refuerzan
el planteamiento de que los niveles socioeconémicos B, C y D, no se
conforman con solo seleccionar un servicio, con acompafiamiento, basado
en el precio o sabor, sino ademas se debe tener en cuenta el local y la

calidad del servicio a brindar.

2.2.2. Segmentacion del mercado objetivo

La segmentacion es idoneo cuando el mercado es maduro y sobre todo grande, por
ello se ha decidido dividir el mercado objetivo en una region geografica que
contiene cuatro distritos centrandose en las familias pertenecientes a los factores

anteriormente mencionados. Obteniendo asi los siguientes cuatros segmentos:
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Habitantes de NSE B, C y D de Chimbote
Habitantes de NSE B, C y D de Nuevo Chimbote
Habitantes de NSE B, C y D de Santa
Habitantes de NSE B, C y D de Coishco

Para poder satisfacer las necesidades de los segmentos, es necesario conocer los
gustos y preferencias de las familias a la hora de comer en un restaurante marino.
En el Gréfico 34, se muestra la descripcion de cada segmento objetivo, tomando

en consideracion la informacion obtenida a través de la encuesta.

sLe dan la prioridad al sabor de la
comida, al local inocuo y precios
accesibles, ademas de la calidad del
servicio.

*El de las visitas se dan los fines de
semana siendo el horario pridelecto el
de 1 a 3 pm. Ademas, el tiempo de
Habitantes de NSE B, C ﬁqei:]rﬂgr;?nma que bordea 1 hora y 30
*El plato de comida preferido es el
Cebiche, acomparfiado de una gaseosa
y un helado o gelatina.

*El pago promedio de consumo por
persona es de 40 soles a mas con
pago en efectivo.

«Como complementos las personas
prefieren aji y choclo.

y D de Chimbote

sLe dan la prioridad al sabor de la
comida, al local inocuo y precios
accesibles, ademas de la atencion agil
y rapida.

*El de las visitas se dan los fines de
semana siendo el horario pridelecto el
de 1 a 3 pm. Ademas, el tiempo de
permanencia que bordea 1 hora y 30
minutos.

*El plato de comida preferido es el
Cebiche, acompafiado de una chicha
morada y una gelatina o ensalada de
fruta.

*El pago promedio de consumo por
persona es de 40 soles a mas con
pago en efectivo.

«Como complementos las personas
prefieren choclo y aderezo.

sLe dan la prioridad al sabor de la
comida, al local inocuo y precios
accesibles, ademas de la calidad del
servicio.
*El de las visitas se dan los fines de
semana siendo el horario pridelecto el
de 1 a 3 pm. Ademas, el tiempo de
Habitantes de NSE B, C g\eiLTg;?nua que bordea 1 hora y 30
y D de Santa *El plato de comida preferido es el
Cebiche, acompariado de una gaseosa
y un helado o gelatina o flan
<El pago promedio de consumo por
persona es de 20 a 25 soles a mas con
pago en efectivo.
«Como complementos las personas
prefieren aji y aderezo.

«Le dan la prioridad al sabor de la
comida, al local inocuo y precios
accesibles, ademas de la disponibilidad
de mesas.

<El de las visitas se dan los fines de
semana siendo el horario pridelecto el
de 1 a 3 pm. Ademas, el tiempo de

Habitantes de NSE B, C permanencia que bordea 2 horas.

y D de Coishco «El plato de comida preferido es el
Cebiche, acompafado de una gaseosa
y un helado o gelatina o torta.

< El pago promedio de consumo por
persona es de 10 a 15 soles a mas con
pago en efectivo.

«Como complementos las personas
prefieren aji y aderezo.

Gréafico 34. Descripcién de segmentos propuestos
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
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La segmentacion propuesta permitird el desarrollo de una adecuada estrategia
promocional, cuya descripcion se desarrollara posteriormente.

2.3. EL SERVICIO

Segun la estrategia genérica de enfoque en diferenciaciobn, mencionada
anteriormente, y tomando en cuenta que la mayoria de los restaurantes marinos
dirigidos a los NSE B, C y D proponen dar servicio y un precio homogéneos, se
propone desarrollar una Oferta Diferenciada'® que permita agregar valor al servicio
y coloque el posicionamiento de la marca en la mente de las personas. Ademas de

un gran y excelente control de calidad del servicio ofrecido al cliente.

a. Oferta del servicio

La oferta del servicio estara basada en las necesidades de cada consumidor
con el fin de poder brindar paquetes de acuerdo con lo definido por Philip
Kotler. Ademas, se tomara en cuenta las caracteristicas de cada segmento
que define diferentes factores particulares, descritos anteriormente. Debido
al parecido entre los cuatro distritos, se definen las siguientes necesidades

gue ayudaran a cubrir el mercado en conjunto:

e Necesidad de la existencia de un local con el confort y seguridad
necesarios para la atencién al cliente, acompafiado de la calidad y
rapidez del servicio por parte del personal.

¢ Necesidad de disfrutar un delicioso plato marino acompafiado de una
bebida y un postre, ademas de la incursién de un buffet.

e Presentacion de promociones de agrandamiento de fuentes y
descuentos en fechas especiales.

¢ Refinamiento de la publicidad para la mejor llegada al publico, lo cual

incluye el uso de los diferentes medios de comunicacion.

De igual manera se detallan los paquetes de servicios, para brindar
atenciones estandares que seran acogidas por los diferentes distritos, por su
similitud de necesidades y caracteristicas. Cabe resaltar que la informacion

sobre la cual se esta trabajando proviene de la encuesta realizada:

1% Tomada de Direccion de Marketing. Philip Kotler, 2001. Paginas 437-438.
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e Como platos adicionales, se brindardn comidas individuales de
cabrito a la nortefia y arroz con pato; ademas se brindaran
promociones especiales que incluyan postres (helado, gelatina y
torta).

e También se ofreceran bebidas gasificadas, chicha morada y cerveza.

e Se ofrecera el servicio de estacionamiento solo para clientes del
restaurante.

e Todo el personal que labora en el restaurante brindara un servicio de
un alto nivel, capaz de cumplir con las perspectivas del cliente.

¢ El establecimiento contara con el servicio de POS para poder pagar
con tarjeta de crédito o tarjeta de débito.

e Ellocal contara con dos vigilantes que se encargara de la seguridad
interna (restaurante) y externa (estacionamiento) del local.

e El restaurante contara con musica diversa, con volumen moderado,
para contribuir con la mejor estadia de la clientela.

e Una de las caracteristicas destacables del servicio seran las
instalaciones de cada lado del restaurante ofreciendo la comodidad

apropiada; por ejemplo, contando con sillas especiales para bebés.

b. Control de calidad del servicio

Es necesario que los servicios brindados igualen o superen las expectativas
de los clientes con la finalidad de que retornen al restaurante, para ello los
servicios deben ser brindados con propiedad, para lograrlo se usara el
modelo de las Deficiencias, quienes identifican 5 brechas que impiden el
éxito en la prestacién de servicios, para un mayor conocimiento ver Anexo

8. Dichas brechas son las siguientes:

e Brecha 1: Discrepancia entre las expectativas de clientes y
percepciones de los directivos.

e Brecha 2: Discrepancia entre las percepciones de los directivos y las
normas de calidad.

e Brecha 3: Discrepancia entre las especificaciones de calidad y
prestacion del servicio.

e Brecha 4: Discrepancia entre la prestacion del servicio y la

comunicacion externa.
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e Brecha 5: Discrepancia entre las expectativas del cliente y el servicio
brindado/percibido.

Para poder minimizarlas es necesario conocer las expectativas de los
clientes y la opinién con respecto al servicio recibido, es por ello que se
brindard una encuesta Post-servicio (ver Anexo 9) a cada cliente mayor de
edad. Las preguntas de dicha encuesta deben estar alineadas a las 4
primeras brechas con el objetivo de medir las deficiencias. En el Gréfico
35, se visualizan las preguntas por cada brecha sefalada.

En general ¢El senicio brindado por el restaurante
marino estuvo de acuerdo a sus expectativas?

Brecha 1: Discrepancia entre las

expectativas de los clientes y las
percepciones de los directivos

¢ Qué parte del senicio brindado deberia mejorar
para poder cumplir totalmente con sus
expectativas?

¢Le parecieron cémodas las instalaciones y
. _ seguridad del restaurante?
Brecha 2: Discrepancia entre las

percepciones de los directivos y
las normas de calidad

¢Le pareci6 adecuada la prsentacion del plato?

¢El tiempo entre la realizacion del pedido y la
entrega del plato fue el adecuado para usted?

¢La actitud y la amabilidad del person en general
fueron las adecuadas?

¢Las promociones mostradas por los medios de
comunicacion fueron iguales a los brindados?

Brecha 4: Discrepancia entre la

presentacion del senicio y la

comunicacion externa ¢El sabor de la comida en general cubrié sus
expectativas?

Grafico 35. Primeras brechas del Modelo de Deficiencias
Elaboracion propia

2.4. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para calcular la demanda del proyecto se empieza a evaluar la demanda y la oferta
del mercado, para analizar si en la actualidad hay una demanda insatisfecha o si
existe una oferta sobrevalorada. Luego con base en este resultado, se fijard como

objetivo tener un porcentaje, y se determinara la demanda del proyecto.
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2.4.1. Demanda Histdrica
Para modelar la demanda histérica real se Tabla 15. Frecuencia de

emplearan fuentes procedentes de INEI, Arellano _ 2S'Stenciaarestaurantes

Marketing y la encuesta realizada a personas de _

i ) i 4 a6veces o
NSE B, C y D en los distritos de Chimbote, NUevo |,or semana 1% 2
. . . . 2a3
Chimbote, Santa y Coishco. El periodo elegido para |2>Y¢* 3% 7
por semana
el andlisis es anual, con base en data histérica del [Semanal 24% 60
Quincenal 23% 57
2007 al 2016, del INEI, de la poblacién del mercado |Mnesual 32% 79
.. , i Cada2a5 .
objetivo. Y se tomara como constante en los diez |y eses % 22
(10) afios de evaluacion, el porcentaje total de (r:‘:saeiall 4% 10
habitantes de NSE B, Cy D. 1vezal afio 1% 2
Con menor
. 3% 7
frecuencia

Ademaés, segln Arellano Marketing, la preferencia  Fuente: Af(ez”c‘)i(;‘?‘)) Marketing
por la comida marina fuera de casa es de 24%'; Elaboracién propia

pero debido a las regiones seleccionadas para la implementacion del restaurante
marino, este factor sera mucho mayor, en este caso, en la encuesta acerca de la
preferencia y se considerard acorde a la poblacion en todos los afios. También se
toma en cuenta la frecuencia con la que las personas visitan los restaurantes en su

tiempo libre, segun Arellano Marketing (ver tabla 15).

Tomando como referencia las premisas anteriores, y segun un analisis anual, se
estima el numero de habitantes que consume comida marina fuera de casa. Esta

metodologia se ilustra en la Tabla 16.

Tabla 16. Célculo del total de habitantes de NSE B, C y D entre los afios 2007 - 2016

2007 | 223,287 115,669 18,539 15,305 Chimbote 284,264 271,712
2008 | 222,475 119,804 18,789 15,377 287,183 274,503
2009 | 221,582 124,024 19,038 15,446 75.90% 290,107 277,297
2010 | 220,624 128,334 19,288 15,513 Nuevo 293,053 280,113
2011 | 219,612 132,739 19,539 15,578 | Chimbote 296,033 95.58% 282,962
2012 | 218,542 137,235 19,790 15,642 80.37% 299,042 285,838
2013 | 217,394 141,809 20,041 15,703 Santa 302,053 288,716
2014 | 216,154 146,444 20,288 15,760 67.20% 305,038 291,569
2015 | 214,804 151,127 20,532 15,811 Coischo 307,972 294,374
2016 | 213,805 156,303 20,798 15,877 61.21% 311,593 297,834

Fuente: INEI — Arellano Marketing (2017)
Elaboracion propia

15 . L ) - L
Arellano Marketing. Investigacion y Consultoria. Habitos Gastronémicos
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2.4.2. Demanda Proyectada

Para el célculo de la demanda proyectada se tomaran como datos iniciales, y
principales, la evolucion de la poblacion total de los distritos de Chimbote, Nuevo
Chimbote, Santa y Coishco; tomando como referencia los datos de INEI sobre los

censos realizados a nivel nacional (ver Tabla 17).

Tabla 17. Poblacién histérica de Chimbote, Nuevo Chimbote, Santa y Coishco

< |Chimbote 157,827 159,535 160,430 216,579 282,279 336,576 334,568
.‘8 Nuewo Chimbote| 37,440 37,845 38,057 51,377 66,962 105,306 113,166
g Santa 8,195 8,284 8,330 11,246 14,657 17,477 17,966
g Coishco 6,884 6,959 6,998 9,447 12,312 14,681 14,832

Total 210,345 212,622 213,815 288,648 376,211 474,039 480,532

Fuente: INEI (2016)
Elaboracion propia

La proyeccion de la demanda se obtendra del andlisis Tapla 18. R? de Regresion

de la regresion; segun los diferentes tipos, y se elegira _

la de mayor R? ya que estima una mejor correlacion |Lineal 0.8324
| iabl d | d L Logaritmica 0.8286
entre las variables y reduce el error de prondstico. Para Exponencial 0.8324

ello la evaluacion implica tres tipos de tendencia: lineal, Elaboracién propia

logaritmica y exponencial (ver Tabla 18).

600,000 Como consecuencia del analisis de

y = 4554.4x - 9E+06

500,000 R=0.8324 regresion se obtiene que la regresion

400,000 -

lineal se ajusta mejor a la proyeccién

300,000

POBLACION

de la demanda, debido a que posee el

200,000 -

mejor R? (0.8324) y datos con la

100,000 -

0 : : : ‘ ‘ ‘ ‘ misma tendencia, como sustento de
1935 1945 1955 1965 1975 1985 1995 2005

ANO DE CENSO ello se consigue la siguiente

- . o estimacion en el Gréafico 36.
Gréfico 36. Tendencia de laregresion lineal

Elaboracion propia

315,000
y = 3006.9x - 6E+06
310,000 | R? = 0.9996

305,000 -

En consecuencia, la mejor la proyeccion

300,000 -
(lineal) de la demanda, para trabajar los 295,000 1

290,000 -

afios anteriores, se visualizan en el 285,000 1

TOTAL DE HABITANTES

g 280,000 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
Gréfico 37. 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018

ANO

Gréfico 37. Regresion lineal segmentada
Fuente: INEI (2016)
Elaboracion propia
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Y para tener la mejor estimacion posible del crecimiento poblacional se realizara
una proyeccion de 10 afos, desde el afio 2017 hasta el 2026; segun la demanda
historica y, ajustada al rubro de restaurante marino a implementar. Para ello ver la
Tabla 19.

Tabla 19. Demanda proyectada

2017 314,172 300,299
2018 317,179 303,174
2019 320,186 306,048
2020 323,193 308,922
2021 326,200 311,796
2022 329,206 95.58% 314,670
2023 332,213 317,544
2024 335,220 320,418
2025 338,227 323,292
2026 341,234 326,167

Fuente: INEI (2016)
Elaboracion propia

2.5. ANALISIS DE LA OFERTA

a. Numero de locales

Tabla 20. Namero de locales
Como podemos observar en la Tabla 20, el principales del mercado

distrito de Chimbote es el que alberga la

mayor cantidad de restaurantes marinos

. . Chimbote 24
(24), seguido por Nuevo Chimbote (10), S—— 2
Santa (5) y Coishco (4). Cabe resaltar que [Santa 5
. ) Nuewvo Chimbote 10
son los restaurantes principales de la misma 502 sana e
magnitud que el proyecto en cuestion. Fuente: Plan Desarrollo Urbano
(2016)

Elaboracién propia
b. Posicién de marca

132% 5 205 En el Grafico 38, al pedir a los

% a1 Salpreso encuestados que nombren el primer
e restaurante marino que se les venga

iLRyf“"‘ ™ a la mente, el Cevichon ocup6 el

B e mas alto posicionamiento de marca
o oo del mercado; seguido de El Marino
7ou% e Bar y El Rico Chimbote, como

Gréfico 38. Posicionamiento de marca Segundo lugar y tercer lugar,
Fuente: Encuesta

> . respectivamente.
Elaboracion propia
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c. Restaurantes marinos mas frecuentados

En el Gréfico 39, se observa que 07%

7.94%

19.84%

el Cevichon es el restaurante

M El Salpreso

. , El Cevich6n
marino mas frecuentado de todos :La Barca
26.98%

M El Rico Chimbote

los distritos, con una amplia

B Mary Luna

13.23% m El Veridico

ventaja competitiva sobre los

El Ajicito

El Marino Bar

otros restaurantes; seguida por el

3.97% 2.65% Otros

Marino Bar, en segundo lugar. 7.41%

17.20%

Asimismo, el Marino Bar y el Rico L. . ,
Grafico 39. Restaurantes marinos mas

Chimbote ocupan el tercer y frecuentes
. Fuente: Encuesta
cuarto lugar, respectivamente. Elaboracién propia

d. Posicionamiento de marca versus restaurantes marinos mas visitados

El andlisis de lo presentado antes se muestra en el Gréafico 40, donde el
Cevichdn resulta ser el restaurante mas equilibrado de todos, por su
recuerdo y su preferencia de su consumo; sin embargo, tanto el Marino Bar
como el Rico Chimbote, son restaurantes que a pesar de no resaltar tanto,

las personas prefieren consumir en dichos lugares antes que otros.

ENo ®mSj

Gréfico 40. ¢ El restaurante en la mente del consumidor es la mas
visitada?
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

e. Lealtad a la marca

En el Gréfico 41, de la siguiente hoja, se observa que en los cuatro distritos
analizados no existe una alta lealtad a la marca, ya que de cada diez
personas, la mayoria buscarian otro restaurante marino si no encuentran
mesas disponibles. Esto abre la posibilidad de que nuevos restaurantes

ingresen al mercado y puedan capturar clientes que no tienen una eleccion
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definida. Ademas hay que resaltar la gran acogida de la poblacion acerca de

la comida marina y no remplazarla por restaurantes de otro tipo de gustos.

100%
90%
80%
70%
60%

m Otras acciones

Busco otro restaurante

0 0, . .
50% ol BN 59% que no sea comida marina
40%
= Busco otro restaurante
30% (cevicheria)
20%
10% 23% 26% 234  mEspero a que haya una

mesa disponible

0% T T T

Chimbote Nuevo Santa  Coishco
Chimbote

Gréfico 41. Accién atomar si el restaurante al que asiste no
tiene mesas disponibles
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

f. Posicionamiento en la calidad de servicio

Segun las calificaciones de los consumidores de comida marina frente a los
restaurantes que frecuentan, de la misma teméatica, el buen sabor y la
amplia variedad de productos en la carta son factores predominantes a la
hora de resaltar las cualidades de los restaurantes; mientras que el tamafo
de porcidn, los precios bajos y un local confortable aparecen en un rango
por debajo de los factores anteriores y, ademas la atencién rapida y un
servicio de calidad se encuentran en puntos a mejorar en todos los

restaurantes marinos (ver Grafico 42).

== Sabor de la comida

e Atencion rapida

== [M02z0s atentos y
amables

e==Tamario de porcién
grande

Precios bajos

«= Amplia variedad de la
carta

Grafico 42. Posicionamiento de restaurantes mas
frecuentados
Fuente: Encuestas
Elaboracion propia
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2.5.1. Oferta Historica

Para abarcar y analizar mejor la oferta Tabla 21. Tipo de establecimientos

historica se defini6 tres tipos de _

establecimientos segin su area Yy Pequefio  |Hasta 100 25
Mediano Mas de 100 hasta 250 13

disponibilidad de mesas, los cuales se Grande  |Mas de 250 453

muestran en la Tabla 21. Elaboracion propia

Con el total de establecimientos, se determinara la cantidad promedio de mesas y
sillas segun el tipo de local, para tener mejor detalle y proyeccién de la oferta anual;
debido a la gran cantidad de restaurantes marinos (ver Tabla 22).

Tabla 22. Oferta histérica de la competencia en general

3 2

Pequefio 25 A > 3 1 1,050 | 315,000
. 5 3

Mediano 13 5 2 4 1.5 1,213 | 364,000
4 2

Grande 5 6 3 4.5 2 653 | 195,750
8 4

TOTAL 43 2,916 | 874,750

Elaboracion propia

Del resumen anterior, solo se tomaran en cuenta los tipos de establecimientos
grandes, debido a que es la competencia directa, y los demas locales no compiten
en la misma dimension, ni cubren la demanda requerida para un proyecto de esta

inmensidad.

2.5.2. Oferta Proyectada

Al contar con pocos competidores 1130 -
directos; se tomara como andlisis 120 1 Y R o008

11.10 -

el PBlI de los restaurantes,

11.00 -

PBI

respecto al sector del negocio, 10.90 -

10.80 -

para poder proyectar mejor la

10.70 -

oferta (ver Gréafico 43) y asi 10.60

2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018

conseguir la mejor estimacion de la AfiO

poblacién (ver Tabla 23, de la . o
Grafico 43. PBIl restaurantes — Regresion Lineal

siguiente pagina). Fuente: Observatorio Turistico del Perd (2016)
Elaboracion propia
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Tabla 23. Oferta proyectada

2017 195,750 98 195,848
2018 195,848 98 195,946
2019 195,946 98 196,044
2020 196,044 98 196,142
2021 196,142 98 196,240
2022 196,240 98 196,338
2023 196,338 98 196,436
2024 196,436 98 196,534
2025 196,534 98 196,633
2026 196,633 98 196,731

Elaboracion propia
2.6. DEMANDA DEL PROYECTO

2.6.1. Demanda Insatisfecha
La demanda insatisfecha viene a ser la diferencia de la demanda proyecta y la

oferta proyectada, en los préximos 10 afos, lo cual se observan en la Tabla 24.

Tabla 24. Demanda Insatisfecha

2017 300,299 195,848 104,451
2018 303,174 195,848 107,326
2019 306,048 195,848 110,200
2020 308,922 195,848 113,074
2021 311,796 195,848 115,948
2022 314,670 195,848 118,822
2023 317,544 195,848 121,696
2024 320,418 195,848 124,570
2025 323,292 195,848 127,445
2026 326,167 195,848 130,319

Elaboracion propia

2.6.2. Demanda del Proyecto
La capacidad del restaurante marino a implementar (nimero de visitas) se resuelve

de la siguiente manera:

NeSilla N¢Veces que se ocupa una mesa dias
N° Mesas x X ! P X
mesa

dia afo

Considerando los siguientes datos:

e Sillas por mesa = 4 sillas
e Veces que se ocupa una mesa al dia = 5 veces™®

16 Datos obtenidos de la encuesta (segin 45, 60 y 90 minutos)
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Luego para poder desarrollar mejor la demanda del proyecto, se tomara como
premisa que el local tendra 20 mesas. Utilizando la formula antes presentada la
capacidad maxima hallada es de 144,000 visitas al afio. A pesar de ello, la
proyeccion estimada serd conservadora con un 70% de ocupacién del restaurante,

debido a esto, el calculo del porcentaje de cobertura es de la siguiente manera:

Capacidad Maxima cubierta
% Cobertura = 70% x —=

Demanda Insatisfecha 2018

En total se obtiene una cobertura del 96.50% de la demanda insatisfecha. Por lo
consiguiente, la demanda del proyecto final se muestra en la Tabla 25.

Tabla 25. Demanda del Proyecto

2017 104,451 100,800
2018 107,326 103,574
2019 110,200 106,347
2020 113,074 109,121
2021 115,948 111,895
2022 118,822 . 114,668
2023 121,696 117,442
2024 124,570 120,216
2025 127,445 122,989
2026 130,319 125,763

Elaboracion propia
2.7. COMERCIALIZACION

Los elementos bésicos para la comercializacion de un producto/servicio, son las
conocidas 4 P’s del mercadeo, definidas como: Producto, Plaza, Promocién y
Publicidad, y Precio. Pero debido a la intangibilidad, inseparabilidad, variabilidad y
caducidad, caracteristicas de la naturaleza de los servicios; se desarrollan 4 P’s
adicionales, necesarias para la comercializacion, siendo estas: Procesos (manera
de prestar el servicio), Personas (interaccion con el cliente y prestacién del
servicio), Perceptibilidad (uniformes, aspecto de sedes) y la Productividad

(diferenciacion del producto)*’.

2.7.1. Producto
En primera instancia, se debe tomar en cuenta que el restaurante marino tiene una
categoria, de mezcla, de servicios del tipo hibrido*®, lo cual implica que la oferta del

restaurante tiene como objetivo principal brindar productos y servicios en partes

1 Gestion ADN 5/5 (s/f) Marketing de servicios. Articulo online disponible en:
<http://www.networkcem.com/pdfs/Marketing%20de%20Servicios.pdf>

18 Tomado de Direccién de Marketing. Philip Kotler. 2013
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iguales. De igual manera que el acapite 2.3 El Servicio, en este apartado se
detallan los tipos y caracteristicas de los bienes que se ofreceran a los clientes. Los
productos a ofrecerse se dividen en 5 grupos: Plato, Plato extra, Bebida, Guarnicién

y Postre.

Dentro de cada grupo ubicaremos a un producto principal y dos productos
secundarios, dichos productos se han definido segun la encuesta realizada y, a los
gustos y preferencias del consumidor. En los siguientes graficos, del Gréfico 44 al

Grafico 48, se muestra la composicion de cada grupo de productos.

PRODUCTO PRINCIPAL
Cebiche

Es un plato consistente en carne

marinada , pescados y/o

mariscos, en alifios citricos,

ademds va acompafiado de
cancha, chocloy lechuga.

| =

Gréfico 44. Clasificacién de los platos ofertados
Elaboracion propia

PRODUCTO PRINCIPAL
Cabrito

Es un plato tipico de este pais

sobre todo en el norte, es

cocinado con insumos oriundos

como Aji mirasol, aji
amarillo,chicha y aderezo .

| 2

R PLATO pa—
- - .

Gréfico 45. Clasificacién de los platos extras ofertados
Elaboracion propia
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PRODUCTO PRINCIPAL
Gaseosa

Bebida gasificada que puede ser
de dos sabores, cola negra y
cola amarilla.

BEBIDA

Gréfico 46. Clasificacion de las bebidas ofertadas
Elaboracién propia

PRODUCTO PRINCIPAL
Yuca

La yuca es un alimento rico en
almidén. Es un muy adecuado
para todas las edades y para un
gran desgaste fisico y para los
deportistas.

‘|§|§H|H|§HI\ L: 5 4
-

Gréfico 47. Clasificacion de las guarniciones ofertadas
Elaboracion propia
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PRODUCTO PRINCIPAL

Helado

Es un postre congelado hecho
de agua, leche, crema de leche o
natilla combinadas con
saborzantes, edulcorantes o
azlcar.

Grafico 48. Clasificacion de los postres ofertados
Elaboracion propia

ﬂ

PRODUCTO SECUNDARIO
Gelatina

~———

PRODUCTO SECUNDARIO
Torta

Es un postre internacional, y se sirve
frecuentemente en las reuniones de
celebracion, los ingredientes pueden
variar pero basicamente contiene
huevos, levadura, aztcar, otros.

Es una mezcla de coléide, incolora,
translicida, quebradiza e insipida,
que se obtiene a partir del colageno
procedente del tejido conectivo de
animales, hervidos conagua.

2.7.2. Plaza

El canal de distribucién es un punto primordial de la comercializacion de cada
producto y servicio a ofrecer dentro del restaurante marino. Ademas es necesario
enfocarnos en la rotacién de inventario, debido a los productos perecibles usados

para la preparacion de la carta.

Se contara con dos eslabones de canal de abastecimiento. El primer eslabdn
consta en el proveedor de materia prima (en este caso los pescados, mariscos,
entre otros), en los proveedores de insumos de los diferentes platos ofrecidos, y por
altimo estan los proveedores de los productos como bebidas y postres
mencionados con anterioridad. Y el segundo eslabdén viene ser representado por el
almacén propio del restaurante, que alberga los diferentes productos servidos,
ademas de toda la produccion culinaria que resuelve acabar los eslabones en el
servicio a los clientes. La cadena logistica del restaurante marino se muestra en el
Grafico 49.

PROVEEDOR

MATERIA PRIMA \

PROVEEDOR
INSUMOS

PROVEEDOR /

BEBIDA Y POSTRE

RESTAURANTE ‘
MARINO CLIENTE

Grafico 49. Cadena de distribucién del restaurante marino
Elaboracion propia
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2.7.3. Promocién y Publicidad

Se tomard en cuenta como
. . o 2% 2%
referencia la encuesta realizada oo 1 u Dentro del local (en la

carta o en la mesa)

para el estudio del mercado, el

H Avisos en la fachada del
local

Cual nos bl’lnda Ia InfOI’maCIén = Volantes entregado a
. domicilio
acerca de como los clientes 5105 ™ Publicidad en vasallas o
? periédicos
= Anuncios en radio

potenciales se llegan a enterar
41%

acerca de las diferentes ofertas = Otro

y promociones de los

restaurantes (ver Grafico 50).  Grafico 50. Medios de comunicacion de ofertas
Asi se puede visualizar que la Elaboracion propia

mayoria de las personas se enteran de alguna promocion u oferta; tanto dentro del
local, como la observacion de anuncios en la fachada de cada local. Sin embargo,
también se promoveran los anuncios por las redes sociales, debido a la gran

acogida en la actualidad y por ser de minimos costos.

2.7.4. Precio

Para el andlisis del precio

2% 49%

promedio se recurre a la

=Menosde 10soles | encuesta, debido a que existen
m De 10 a 15 soles

u De 15 a 20 soles diversos platos de comida marina,
= De 20 a 25 soles

por tal motivo se estima el gasto

m De 25 a 30 soles

= De 30 a 40 soles de la poblacion en el Gréafico 51,

De 40 soles a mas

para determinar los precios de

consumo se toma en cuenta un

- . lato principal una bebida
Gréfico 51. Promedio de pago en restaurantes P P P y ’

Elaboracion propia ademas el plato extra y el postre
(como precios adicionales al consumo). Debido a ello se establece que el consumo

promedio esta entre 25 a 40 soles.

2.7.5. Procesos

En cuanto a los procesos, se determinan aquellos puntos en donde el cliente
interactie con el restaurante; en este caso, se espera poder atender a los clientes
en un rango de 20 a 25 minutos desde que llega al restaurante hasta que recibe el
pedido solicitado, tomando en cuenta una solicitud principal (plato principal mas
bebida) y para aquellos pedidos completos (plato extra y postre) se espera la

atencion entre 30 a 40 minutos; ademas segun los andlisis anteriores el promedio
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de personas que asisten a un restaurante marino estan entre 1 y 1% hora, ello se

debe al tiempo estimado de conversaciones, bebidas extras, entre otros.

Acerca de la atencién al publico, desde que el cliente se aproxima al restaurante
(estacionamiento y/o ingreso) hasta que se retira, se ofrece un servicio de alta
calidad, haciendo sentir al cliente una persona importante y que su pedido esta en
procesos, por el personal en general. Ademas de brindar la seguridad y los

servicios requeridos segun ley.

2.7.6. Personas

Todo personal involucrado en el restaurante, tiene el objetivo de mantener al cliente
en un ambiente agradable y de buen trato en la atencién (dudas, sugerencias,
otros); ademas de informar sobre las ofertas, lanzamientos nuevos y otros aspectos
que son considerados importantes por el cliente. En resumen, el personal esta
enfocado en realizar sus operaciones bajo la cultura sobre la cual esta basada el
restaurante marino, con el fin de motivar el consumo constante y nuevas aperturas

empresariales.

2.7.7. Perceptibilidad

La percepcion del cliente hacia el conjunto del restaurante en general, implica las
partes fisicas tanto dentro como fuera del local, el cual refleje un servicio y trato de
alta calidad que quede impregnado en la memoria de cada cliente. Debido a que los
consumidores sienten la necesidad de observar no solo cosas tangibles sino
también intangibles, que demuestren aspectos de alto nivel, ya que se esta
brindando un servicio de comidas y todo debe ser pulcro frente a los ojos de toda
persona. Por ello el restaurante tendra una vista parcial de la cocina, con lo cual se
demuestre la calidad de la comida a ofrecer, ademas de que cada instalaciéon

dentro del local se encuentre en perfectas condiciones.

2.7.8. Productividad

Por ultimo, la variable a medir en cada operacion se convertird en un indicador de
eficiencia, y asi los costos podran ser reducidos sin perder la calidad y la cultura
ofrecidas al cliente; la cual siempre es evaluada por el consumidor en cada accion,
puesto de trabajo, comida servida, instalaciones ofrecidas, entre otros. Por ello,
también, se implementara la mejor tecnologia para la automatizacién del servicio,

gue agilice la atencion al cliente y disminuya costos.
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CAPITULO 3: ESTUDIO TECNICO

3.1. LOCALIZACION

Después del andlisis de Estudio de Mercado, este capitulo evaluara la mejor zona
tentativa en cada distrito (Chimbote, Santa, Coishco, Nuevo Chimbote) para el
restaurante marino, basados en las mejores condiciones para la implementacién del

negocio culinario.

3.1.1. Alternativas de seleccién

A continuacion se presentan las diferentes zonas potenciales por cada distrito:

a. Alternativas en Chimbote

Tabla 26. Zonas potenciales en Chimbote

Ubicacion cercana entre el malecén Grau s/n vy astillero

202.24
TASA.
Ubicacién comercial en el centro de Chimbote, zona de
Zona 2 416.67
plaza de armas .
Ubicacién comercial en el centro de Chimbote,
Zona3 221.43
alrededores de la plaza de armas.
Ubicacién entre la frontera de Chimbote y Nuevo

Zona 4 . X 380.00
Chimbote, cercano a centro comercial.

Fuente: Urbania Perud (2016)
Elaboracion propia

Zonal

b. Alternativas en Santa

Tabla 27. Zona potencial en Santa

Ubicacion comercial en el centro del Santa, zona de plaza
Zona 1 P 166.67
de armas .

Fuente: Urbania Peru (2016)
Elaboracion propia

c. Alternativas en Coishco

Tabla 28. Zona potencial en Coishco

Ubicacion comercial en el centro de Coishco, zona de
Zonal 138.89
plaza de armas .

Fuente: Urbania Peru (2016)
Elaboracion propia
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d. Alternativas en Nuevo Chimbote

Tabla 29. Zonas potenciales en Nuevo Chimbote

Urbanizacién Los Alamos, ubicacién en avenida principal,
Zonal 200.00

aledafio a Los Portales S.A.

Ubicacion el évalo de las Américas, avenida pardo y
meiggs, cerca a Metro, Plaza vea, y vigilancia.

Ubicacion en San Luis, situada en grandes avenidas,
Zona3 ) grar 280.00
cerca ala moderna Via Expresa y Panamericana Norte.
Ubicacidn cercana a CERPER, empresa dedicada al rubro
Zona4 300.00
de la pesca.

Ubicacidon comercial en el centro de Nuevo Chimbote,
Zona 5 500.00
zona de plaza de armas .

Fuente: Urbania Peru (2016)
Elaboracién propia

Zona2 219.05

.1.2. Sel ion zon .,
3 Seleccion dezanas Tabla 30. Factores de selecciéon

En la Tabla 30, se describen los factores de |[EcEn N NbessripeionIisesol

., . A Costo del terreno ($/ m2) 17%
selecciéon de las zonas y la ponderacién

; B Cercania de la competencia directa 17%
correspondiente para cada una de ellas,

. I , C Proximidad a avenidas principales 33%
segun Ssus pesos relativos segun la

D Existencia de otros negocios principales 33%

descripcion de cada factor (Ver Anexo 10). T00%

Elaboracion propia

Para realizar la seleccion de la zona, se dara un puntaje por cada factor el cual va
desde 1 hasta 5 (donde 1 es: muy desfavorable y, 5: muy favorable). Luego estos
puntajes seran multiplicados por los respectivos pesos de cada alternativa, y asi se
determinard el puntaje final de cada opcion. En el Anexo 11 se muestra la
justificacion de los puntajes otorgados a cada zona. En la Tabla 31, se muestran los
puntajes asignados para cada alternativa segun el factor zonal, y sus respectivos

puntajes finales.

Tabla 31. Matriz de seleccién de zonas

CHIMBOTE SANTA [ COISHCO NUEVO CHIMBOTE
— L2 d.) [ L [ [ CD [ [ CI.) [
= (N e el e el s e e e el e e i R T B i e =l e
Q [ c c c = c c = c = c c
8 e e e e e e e e e e e
L |2 2|2 = |2 = (2 = |2 2|2 = (2 = |2 3 || = |5 = |5 =
Al17% [ 5 Jos3] 3 [o50] 5 [o.83] 4 [o67] 5 [0.83] 5 [083] 5 [0.83] 5 Jo.83] 4 [o67] 4 [o7]| 2 o33
B [17% | 2 Jo33] 1 Joa7[ 1 [oa7[ 4 Jo.67] 4 Joe7] 4 Jo67] 2 Jo33] 3 [os0[ 4 Jo67] 3 [05] 3 [o.50
C|33% | 4 [133] 5 [167] 3 100 4 [133] 2 [o67| 1 [033] 4 [1.33] 5 [167] 38 [ 1 [ 4 [|13] 5 [167
D [33% | 4 [133] 4 [1.33] 3 [100] 5 [167] 3 [100] 1 [0.33] 4 [133] 4 [133] 3 [ 1| 4 [13] 5 [167
Total W x P 3.83 3.67 3.00 4.33 3.17 217 3.83 4.33 3.33 3.83 4.17

Elaboracién propia

En la Tabla 32 (de la siguiente pagina), se muestra el consolidado de los puntajes

finales, de cada alternativa, y qué zonas son seleccionadas:
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Tabla 32. Cuadro consolidado de resultados de seleccién por zona

Chimbote Santa Coishco Nuevo Chimbote
Zonal 3.83 Segundo 3.17 Unico 2.17 Unico 3.83 Tercero
Zona 2 3.67 Tercero - - - - 4.33 Primero
Zona3 3.00 Cuarto - - - - 3.33 Quinto
Zonad 4.33 Primero - - - - 3.83 Cuarto
Zona5s - - - - - - 4.17 Segundo

Elaboracion propia

Por lo tanto, las alternativas que muestran una mejor eleccion, son las zonas 4y 2;
de Chimbote y Nuevo Chimbote, respectivamente. Pero, finalmente, la alternativa
seleccionada es la zona 4 de Chimbote, debido a la cercania respecto a las
provincias de Santa y Coishco, ademas es colindante con Nuevo Chimbote.

3.2. CARACTERISTICAS FiSICAS

En esta seccién se daran a conocer las caracteristicas fisicas de mayor relevancia
en un restaurante marino, destacando puntos importantes como: infraestructura,

equipamiento y distribucion del restaurante.

3.2.1. Infraestructura

Se describen las caracteristicas de las distintas areas del restaurante:

a. Almacén
El almacén del local sera destino para alimentos e insumos frescos, secos y

congelados, por ello se tendran en cuenta las siguientes caracteristicas:

e Se contara con congeladoras y refrigeradoras que permitan
mantener la temperatura de los alimentos perecederos como todo
tipo de pescado, carnes (platos extras), verduras, entre otros.

e Se adquirira armarios y alacenas especiales que permitan el
almacenamiento de insumos secos y otros afines.

e Se tendra una balanza y un termdémetro, ambos electrénicos, que
permitan controlar el peso y la temperatura de los alimentos.

e El almacén tendrd ventanas que permitan una adecuada iluminacion
y que mantenga el ambiente fresco, segun las normas de salubridad.
Ademas las paredes deberdn ser impermeables facilitando asi la

limpieza diaria.
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e El almacén estara ubicado cerca del area de cocina.

b. Cocina
La cocina es una de las &reas primordiales del local, estara ubicada de
preferencia cerca al comedor y al almacén, de tal manera que sean fluidas

las operaciones del restaurante. Esta tendrd las siguientes caracteristicas:

e Las paredes y pisos serdn resistentes a las grasas y al aceite;
asimismo, deberan ser lavables e impermeables; y estaran provistas
de ventilacion e iluminacion natural adecuadas.

e No se colocaran las refrigeradoras cerca de los hornos o de las
cocinas, por seguridad.

e Se contard con 3 tipos de lavaderos, uno para la limpieza de los
utensilios, otro para el lavado de carnes, y otro para insumos.

e Estara provisto de jabén liquido desinfectante, sin olor, y papel toalla
desechable para el secado de manos.

e Las tuberias de agua y desaglie deberan estar limpias, y recibir un
oportuno mantenimiento para evitar la formacion de bacterias y
hongos.

e Con respecto a la seguridad, el area de cocina contara con un
extintor que permita combatir fuegos del tipo K (fuego producido por

aceites y grasas).

c. Comedor
Este sector viene a ser la parte mas importante del restaurante, debido a
gue los comensales pasan aqui la mayor parte de su tiempo. Esta area

contara con las siguientes caracteristicas:

e EIl comedor contara con iluminaciéon natural, provista por ventanas
amplias, y complementadas con iluminacién artificial.

e Esta parte del restaurante se comunicara con la cocina, a través del
mostrador, con la finalidad de facilitar el flujo de platos con comida
entre los mozos y los asistentes de cocina.

e Se contard con mesas Yy sillas comodas, pantallas tactiles que
permitan la gestion adecuada de pedidos y contenedores para el

adecuado manejo de los desperdicios.
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También se tendra una conexion wi-fi exclusiva para los clientes.

d. Dep6dsito de limpieza

El depdsito de limpieza estara ubicado cerca al area de almacén, en
su interior se encontraran contenedores de desechos, instrumentos
de limpieza; tales como escobas, recogedores, trapeadores, otros; y
maquinaria como aspiradora y lustradora.

Esta area debera estar alejada del comedor para evitar el filtro de
malos olores que puedan afectar a los pedidos y a los clientes.
Ademdas se contara con amplias ventanas que permitirdn una
adecuada ventilacion al interior del ambiente.

Se limpiara diariamente para evitar la formacion de hongos.

e. Estacionamiento

El area de estacionamiento se ubicard a las afueras del local, sin
techo, y se situara al nivel del suelo.

Las dimensiones de cada estacionamiento estan basadas en el
Reglamento Nacional de Edificaciones, donde el espacio estara
destinado para automdviles y/o camionetas de hasta 7 asientos.

El estacionamiento estara sefializado con una linea de color blanca o
amarilla que permita la division entre un espacio y otro, ademas se

denotara el espacio para personas discapacitadas.

f. Servicios higiénicos para clientes

Los servicios higiénicos deberan estar alejados de las areas de
cocina y almacén, ademas gozaran de buena ventilacién con
ventanas en la parte superior de las paredes, y amplio espacio con
iluminacion adecuada.

Los servicios tendrd una distancia maxima de 50 metros desde la
posicion de los clientes.

El material de los pisos serd antideslizante, y las paredes estaran
cubiertas de un material impermeable y lavable.

Cada ambiente sanitario debe contar con sumideros para poder
evacuar el agua en caso de posibles aniegos.

Cada lavadero estara provisto de jabon liquido desinfectante y papel

toalla para el secado de manos.
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e Respecto a las puertas, éstas deberdn contar con un sistema de
cierre automatico. Ademas, seran de un material que no permita la

visualizacion al interior del ambiente.

g. Servicios higiénicos para personal de trabajo

A diferencia de los servicios higiénicos de los clientes, estos contaran con
casilleros con el fin de facilitar la comodidad de los empleados al guardar

sus pertenencias en forma segura y ordenada.

h. Zona administrativa

Esta zona estard constituida por oficinas y servicios higiénicos, sélo para

uso del personal administrativo. Y tendra las siguientes particularidades:

e Los servicios higiénicos tendran caracteristicas similares a los del
personal de trabajo, con excepcion de los casilleros.

e El piso de las oficinas estara revestido con alfombras y las paredes
estaran revestidas con pintura lavable y durable.

e La zona contard con escritorios, estantes y archivadores que
permitan el almacenamiento adecuado de documentos y equipos de
oficina.

e También habra puntos de conexion telefénica y de internet para el

uso exclusivo del area.

3.2.2. Equipamiento
Los requerimientos de cada area operativa de la empresa, descritas en el acapite
anterior, se clasifican en maquinarias y equipos, equipos de oficina y, muebles y

enseres.

En el Anexo 12, se observa el detalle del equipamiento. A continuacién se presenta

un consolidado de estos requerimientos:

a. Maqguinarias y equipos

En la Tabla 33, de la siguiente pagina, se presenta la lista de las principales
maquinarias y equipos, con sus respectivas especificaciones y cantidades.
Cabe resaltar que la calidad de los proveedores y materiales, son los

factores relevantes para la eleccion de los productos.
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Tabla 33. Maquinarias y equipos requeridos

Refrigeradora comercial

Gabinete de acero inoxidable.

Alm / Coc

Congeladora comercial

Gabinete de acero inoxidable.

Almacén

Balanza electronica

Fabricado de acero inoxidable

Almacén

Cocina industrial

Fabricado con planchas de acero inoxidable.

Cocina

Campana extractora

Fabricado con planchas de acero inoxidable.

Cocina

Exhibidor para helados

Cuenta con 5 cubeteras de acero, iluminacion.

Cocina

Camara congeladora

Fabricado en acero inoxidable AISI 304.

Cocina

Exhibidora vertical

Exhibidora vertical, 380 litros.

Comedor

Caja registradora

Visor LCD de 5a 8lineas, de facil lectura.

Comedor

Monitor para cajay pedidos

Pantalla tactil con vidrio reforzado.

Comedor

Televisor

Televisor Smart TV Full HD de 42".

Comedor

Aspiradoraindustrial

Aspira polvo y agua de grandes areas.

Limpieza

Lustradora industrial

Lustradora de 16" para trabajos duros.

Rlrlw[NvRr ok RrRrRR N |w

Limpieza

Elaboracion propia

La lista detallada, con su respectiva cotizacién, se muestras en el Anexo 25.

Equipos de oficina

En la Tabla 34, se muestran los quipos de oficina requeridos:

Tabla 34. Equipos de oficina

Computadora portatil

Procesador Intel Celeron 2955U, 1.4 GHz,500 GB.

Computadora de escritorio

Procesador AMD-E1-2500, 1.4 GHz, 4 GB.

Impresora multifuncional

Imprime, copia, escanea, tiene Wi-Fi.

Proyector

Interfaz: HDMI / USB / AV / VGA / YPBPR / S-VIDEO.

RlRNW

Elaboracion propia

El detalle, con su respectiva cotizacion, se muestra en el Anexo 26.

c. Muebles y enseres

En la Tabla 35, se muestran los muebles y enseres principales:

Tabla 35. Muebles y enseres requeridos

Alacena multiusos Melamina 4 Almacén |SSHH personal Formica y aluminio 3 SSHH
Mesa de trabajo Acero inoxidable 5 Cocina |Lockers Acero inoxidable 2 SSHH
Anaquel Acero inoxidable 4 Cocina [Banca para vestidores Madera 4 SSHH
Lavadero Acero inoxidable 3 Cocina |Silla de escritorio Plastico acolchado 5 Oficina
Mostrador Madera 1 Comedor |Silla de Visita Plastico acolchado 4 Oficina
Mesa Madera 20 Comedor |Escritorio Madera 5 Oficina
Silla Madera 80 Comedor |Gabinete Madera 3 Oficina
Basurero Plastico 6 Comedor |Archivador Madera 2 Oficina
Contenedor Pléstico 2 Limpieza |Estante Madera 2 Oficina
Kit de aseo Plastico 2 Limpieza [Mesa de Reuniones Madera 1 Oficina
Elaboracion propia
El detalle de los muebles y enseres principales, con su respectiva

cotizacién, se muestra en el Anexo 27.
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3.2.3. Distribucion del restaurante
Para desarrollar el layout del restaurante se utilizarad el método del diagrama

relacional de actividades'®, con el cual se distribuiran las siguientes &reas:

Almaceén

Cocina

Comedor

Servicios higiénicos para los clientes
Servicios higiénicos para el personal
Zona administrativa
Estacionamiento

a. Tablarelacional de actividades (TRA)

En la TRA se usan letras  Tapla 36. Codificacién de relacién entre areas

de

|mportanC|a la A |Absolutamente necesaria 1 Flujo de trabajo
proximidad, y ndmeros que Especificamente importante 2 Higiene
Importante 3 Seguridad
corresponden a los motivos 0 |ordinaria, no vital 4 Ruido
! ifi =l U Ultima prioridad, no importante 5 Accesibilidad
que justifican ICha X |Indeseable 6 No es necesario
proximidad (ver Tabla 36). Elaboracion propia

Luego de caodificar la importancia y motivo de relacion entre areas, se grafica

la tabla relacional de actividades; esta relacion se presenta en el Grafico 52.

1 Almacén 1

2 Cocina A
1.5

3 Comedor X 3
1.5 2

4 | Zona Administrativa X Y Y 4
3.4 6 6

5 SSHH clientes Y X X 5
6 5 23| 23

6 SSHH personal Y 0 Y o o 6
6 8 6 6 6

7 |Depdsito de limpieza Y Y Y X X X 7
6 6 6 2 2 2

8 Estacionamiento Y Y Y Y Y 8
6 6 6 6 35 6 5
1 2 3 4 5 6 7

Gréafico 52. Tablarelacional de actividades
Elaboracion propia

19 Krajewski, Lee y Ritzman, Larry (2000). Administracion de operaciones: estrategia y analisis.
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En el Anexo 13, se muestra la estimacion del nimero de relaciones A, E, I,
Oy U; para la tabla TRA.

b. Diagrama relacional de actividades (DRA)

En el Grafico 53, se observa el diagrama relacional de actividades, y el

detalle de su procedimiento se encuentra en el Anexo 14.

Almacén Cocina Tipo de relacion

SSHH Zona
personal Gerencial

X O —mD>»

Comedor  — Limpieza

Grafico 53. Diagrama relacional de actividades
Elaboracion propia

c. Diagrama de bloques (DB)

Para la obtencion del diagrama de bloques se aplicé el algoritmo de Francis,
el detalle del mismo se encuentra en el Anexo 15. En el Gréafico 54, se

observa el resultado final:

Comedor| Cocina | Almacén | Estacion

SSHH SSHH Zona
clientes | personal | Admin

Depésito
Limpieza

Grafico 54. Distribucién de bloques
Elaboracion propia
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3.3. DIMENSIONES DE AREAS

3.3.1. Determinacion del tamafio tedrico de areas
En este acapite se detalla el dimensionamiento de cada area®. Para este desarrollo

se uso el método de Guerchet, el cual implica el uso de los siguientes parametros:

Tabla 37. Parametros usados en el método de Guerchet

n Cantidad de elementos

N Cantidad de lados de atencidn

SS Superficie estatica =largo x ancho
SG Superficie gravitacional =SS x N
hm Altura ponderada promedio (elementos méviles)
hf Altura ponderada promedio (elementos fijos)

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, Fred E. (2006) Disefio de Instalaciones de Manufactura y Manejo de
Materiales
Elaboracion propia

A continuacion se muestran los célculos realizados para cada area:

a. Almacén

Para el area del almacén se estima los siguientes requerimientos de area®:

Tabla 38. Estimacién de area teérica del almacén

Elementos fijos

Alacena multiusos 5(1/043 | 0.40 | 1.20 [0.17|0.17|0.56/0.19| 2.69
Refrigeradora comercial 2|1]1.40] 0.80 | 2.05 [1.12]1.12]|0.56(1.26] 7.01
Congeladora comercial 21140 0.80 | 2.05 [1.12|1.12|0.56(1.26] 7.01
Balanza electrénica 1]/1]0.40| 0.50 | 0.70 |0.20(0.20(0.56|0.23] 0.63

Elementos méviles
Encargado de almacén | 1] 0] 0.00 | 0.00 | 1.68 [0.00[0.00]0.00][0.00] 0.0
Superficie Total (m2) 17.33

Elaboracion propia

b. Cocina
En los horarios de mayor concurrencia de publico, trabajaran 6 personas (2
cocineros y 4 asistentes); en la Tabla 39, de la siguiente pagina, se estiman

los requerimientos del &rea de cocina®.

20 . . -
Las cifras que se obtengan como resultado del método de Guerchet son valores tedricos; por ende, estos
valores pueden variar en los trazos de los planos desarrollados en un punto posterior.

Los valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 1.49, respectivamente. Por lo tanto, k = 0.56.
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Tabla 39. Estimacién de area teérica de la cocina

Elementos fijos

1.75| 0.75 | 0.95 [1.31{1.31{0.62|1.64| 4.26
2.50 | 0.70 | 1.00 [1.75]|3.50]|0.62|3.27| 42.62

Cocinaindustrial
Mesa de trabajo

Anaquel 1.20 | 0.50 | 1.50 |[0.60(0.60|0.62|0.75| 7.79
Campana extractora 1.00 [ 1.00 | 1.00 [1.00{1.00|0.62]|1.25| 3.25
Lavadero 1.50 | 1.00 | 1.50 |1.50|1.50(0.62|1.87| 14.61

0.60 | 0.60 | 2.00 |0.36|0.36/0.62(0.45[ 1.17
1.00 | 0.75 [ 1.35 [0.75/0.75|0.62|0.94| 2.44
1.30 | 0.65 | 2.10 [0.85[/0.85[0.62|1.05| 2.74

Refrigeradora comercial
Exhibidor para helados
Cédmara congeladora
Elementos moviles

RlRr(Rr(w|kr|[s|v]|-
RIR[(R(Rr|Rr[Rr [N~

Cocinero 0.00 | 0.00 | 1.68 |0.00/0.00{0.00|{0.00| 0.00
Asistente de cocina 4|0]| 0.00| 0.00 [ 1.68 |0.00/0.00{0.00{0.00] 0.00
Superficie Total (m2) 78.88
Elaboracion propia

N
o

El area minima requerida por persona, es de 9.3 m? segin la norma técnica
peruana®®. En base a ello, se verifica que el area obtenida (78.88 m?) es
6ptima debido a que supera los 55.8 m? equivalentes a las 6 personas.

c. Comedor

En la Tabla 40, se muestra la estimacion del area teérica del comedor?*:

Tabla 40. Estimacion de area teérica del comedor

Elementos fijos
Exhibidora vertical 6(1]0.83| 0.69 [ 1.69 |0.57(0.57|1.03|1.18| 13.95
Televisor 3[(1]1090| 0.15 | 0.60 [0.14{0.14]|1.03|0.28| 1.64
Aire acondicionado 3(1]1.22| 0.81 | 0.21 |0.99(0.99|1.03|2.03| 12.03
Minicomponente 1|1]|1.76| 0.42 | 0.88 |0.74(0.74(1.03|1.52| 3.00
Mostrador 1/1]2.00| 0.80 | 1.20 |1.60(1.60({1.03|3.29| 6.49
Mesa 20| 2| 0.50 | 0.50 | 0.50 [0.25|0.50|1.03(0.77| 30.44
Silla 80(1]|0.45| 0.42 | 0.90 |0.19(0.19(1.03|0.39| 61.38
Silla para bebé 2(1]0.26| 0.38 [ 0.58 [0.10{0.10]{1.03|0.20( 0.80
Cajaregistradora 1{1]036| 043 | 0.37 |0.15(0.15|1.03(0.32|] 0.63
Monitor caja y pedidos 2(1)0.38| 0.34 | 0.25 |0.13|0.13]|1.03|0.27| 1.05
Basurero 6(1]0.20| 0.20 | 0.55 |0.04{0.04]|1.03|0.08| 0.97
Elementos moviles
Cajero 1/0|0.00| 0.00 | 1.68 |0.00({0.00{0.00/0.00| 0.00
Mozo 410(0.00 0.00 | 1.68 {0.00{0.00/0.00({0.00f 0.00
Superficie Total (m2) 132.39

Elaboracion propia

La norma técnica peruana determina que corresponde una area minima de

1.5 m? por comensal®

. Asi que, tomando en cuenta que la cantidad méaxima
de comensales es de 82 personas, la superficie total (123 m?) llega a ser

suficiente para el requerimiento.

%2 | os valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 1.35, respectivamente. Por lo tanto, k = 0.62.
3 Ver Reglamento Nacional de Edificaciones, norma A.070 - articulo 8.
Los valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 0.82, respectivamente. Por lo tanto, k = 1.03.
° Ver Reglamento Nacional de Edificaciones, norma A.070 - articulo 8.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




d. Zona administrativa

En esta area se ubicara el personal administrativo conformado por el
Gerente General, el Coordinador de Marketing, el Coordinador
Administrativo, la Secretaria y el Administrador del restaurante®, 5 personas
en total. En la Tabla 41, se muestra la estimacion de la zona

administrativa®’:

Tabla 41. Estimacion de area teérica de la zona administrativa

Elementos fijos

Silla de escritorio 0.45| 0.48 | 1.01 |0.22{0.22]|0.64(0.28| 3.54

0.40 | 0.50 | 0.80 |0.20{0.20]|0.64({0.26] 2.63

Silla de visita

Escritorio 0.50 | 1.00 | 1.35 ]0.50|{1.00{0.64[{0.96] 12.31
Gabinete 0.35] 0.60 | 1.50 |10.21{0.21]0.64({0.27] 2.07
Archivador 0.38 | 0.80 | 1.72 |0.30{0.30]|0.64{0.39] 2.00
Estante 0.78 | 0.78 | 2.00 |0.61{0.61|0.64(0.78] 3.99

RIN|IN[w s ]|,
DR |Rr[R|N[R ]|~

Mesa de reuniones
Elementos moéviles
Personal | 5]0]0.00] 0.00 | 1.68 [0.00]0.00[0.00[0.00] 0.00
Superficie Total (m2) 31.45

0.80 | 0.75 | 1.90 |0.60{2.40|0.64(1.92| 4.92

Elaboracion propia

Servicios Higiénicos

La norma técnica peruana recomienda que el nimero de servicios sanitarios
de acuerdo a las medidas estandarizadas® sean las que se muestran en la
Tabla 42:

Tabla 42. Especificaciones servicios sanitarios

De 1a5empleados 1L, 1y, 11

De 6 a 20 empleados 1L, 1u, 1l 1L, 11
De 21 a 60 empleados 2L, 2u, 2| 2L, 2
De 60 a 150 empleados 3L, 3u, 3l 3L, 3l
Por cada 100 empleados adicionales | 1L, 1u, 1l 1L, 1l
De 1a 16 clientes (publico) no requiere
De 17 a 50clientes (publico) 1L, 1u, 1l 1L, 1l
De 51a 100 clientes (publico) 2L, 2u, 2I 2L, 2
Por cada 150 clientes adicionales 1L, 1u, 1l 1L, 11

L =lavatorio, u = urinario, | =inodoro

Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones (2016)

2 Para un mayor detalle, ver Capitulo 1V: Estudio Legal y Organizacional.
Los valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 1.31, respectivamente. Por lo tanto, k = 0.64.
8 Ver Reglamento Nacional de Edificaciones, norma A.070, articulo 22.
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e. SSHH clientes

La Tabla 43 pauta la estimacién de servicios higiénicos para los clientes®:

Tabla 43. Estimaciéon de area tedrica del SSHH clientes

Elementos fijos

Inodoro 4]1]069] 041 | 0.74 [0.28]0.28]1.91]1.08] 6.59

Urinario 2[1]2.70] 034 [ 0.59 [0.92]0.92]1.91|3.51] 10.70

Basurero SSHH 8[3]/0.30] 030 [ 0.40 [0.09]0.27]1.91]0.69] 8.39

Lavamanos 4]1]033] 046 | 0.14 [0.15]0.15]1.91]0.58] 3.54

Elementos méviles

Cliente [ 4]0] 0.00] 0.00 [ 1.68 [0.00{0.00[0.00][0.00] 0.00
Superficie Total (m2) 29.23

Elaboracion propia

Cabe resaltar que los servicios higiénicos seran diferenciados por género,
ademas, tendra facilidad de acceso para personas con discapacidad™.

Por otro lado; segun la capacidad del restaurante (82 comensales), la norma
técnica peruana recomienda la instalacion de 2 inodoros y 2 lavamanos por

género, y 2 urinarios para varones, lo cual es cubierto en la estimacioén.

f. SSHH personal

Habr&a dos tipos de servicios higiénicos para los empleados, uno para el

personal de operaciones y otro para el personal de administracion; ademas
se diferenciaran los servicios por cada género. En la Tabla 44, se muestra la

estimacion de los servicios higiénicos para el personal operativo®.

Tabla 44. Estimacion de area te6rica del SSHH personal operativo

Elementos fijos

Inodoro 2|1]0.69 | 041 | 0.74 |0.28]0.28|1.23|0.70| 2.53

Urinario 1(1{270| 0.34 | 0.59 |0.92(0.92]1.23(2.27| 4.10

Basurero SSHH 213|030 030 | 0.40 |0.09|0.27|1.23|0.44| 1.61

Lavamanos 211]033| 046 | 0.14 |0.15|0.15|1.23|0.37| 1.36

Lockers 201128 045 | 1.95 |0.58|0.58|1.23|1.42| 5.15

Banca para vestidores 4(2(1.20| 0.30 | 045 |0.36(0.72|1.23|1.33] 9.65

Elementos moviles

Personal operativo [16] 0] 0.00 | 0.00 | 1.68 [0.00[0.00]0.00[0.00] 0.00
Superficie Total (m2) 24.39

Elaboracion propia

29 Los valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 0.44, respectivamente. Por lo tanto, k = 1.91.
0 Ver Reglamento Nacional de Edificaciones, norma A.070, articulo 29.
Los valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 0.68, respectivamente. Por lo tanto, k = 1.23.
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Dado que habra 16 personas laborando en funciones operativas, el nimero
de servicios sanitarios planificados (1 inodoro y 1 lavamanos por género)
cumple con lo recomendado por la norma técnica peruana. Con respecto a
los servicios higiénicos para el personal administrativo®, en la Tabla 45 se
muestran los valores obtenidos, tomando en cuenta la cantidad del personal

(5 personas):

Tabla 45. Estimacion de area teérica del SSHH personal administrativo

Elementos fijos

Inodoro 1]/1{0.69| 0.41 | 0.74 |0.28(0.28|1.80{1.02| 1.58
Urinario 1]1]270| 0.34 | 0.59 |0.92(0.92]1.80(3.30] 5.13
Basurero SSHH 1]3]0.30 | 0.30 | 0.40 |0.09]0.27]|1.80]|0.65| 1.01
Lavamanos 1/1]033| 0.46 | 0.14 |0.15(0.15]1.80({0.55| 0.85

Elementos méviles
Personal administrativo | 5]0] 0.00 | 0.00 | 1.68 [0.00]0.00]0.00[0.00] 0.00
Superficie Total (m2) 8.57

Elaboracion propia

g. Depésito de limpieza

En la Tabla 46, se estima los siguientes requerimientos de area® para el

depdsito de limpieza:

Tabla 46. Estimacién de area teérica del deposito de limpieza

Elementos fijos

Contenedor 0.70 | 0.40 | 1.10 [0.28|0.84]|0.92(1.03] 4.30
Kit de aseo 0.40 | 0.40 | 0.60 [0.16)0.48|0.92({0.59| 2.45
Gabinete 0.35] 0.60 | 1.50 [0.21]0.21]0.92({0.39] 0.81

0.21 | 0.12 | 0.16 [0.03]/0.03|0.92]|0.05| 0.10
1.30 | 1.30 | 1.06 |1.69]3.38(0.92(4.65| 9.72
0.47 [ 0.47 | 0.90 [0.22]0.22]|0.92|0.41| 0.85
0.42 | 0.42 | 1.22 [0.18]0.18]|0.92]|0.32] 0.68

Bomba periférica
Tanque de agua
Aspiradora industrial
Lustradora industrial
Elementos maéviles
Conserje | 2]0] 0.00] 0.00 | 1.68 [0.00[0.00]{0.00]0.00] 0.00
Superficie Total (m2) 18.90

RlIR|R(Rk (=N ]N
RN, w]|w

Elaboracion propia

h. Estacionamiento

Segun la norma técnica peruana®, las dimensiones minimas para un

espacio de estacionamiento son:

32 Los valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 0.47, respectivamente. Por lo tanto, k = 1.80.
Los valores obtenidos de hm y hf para el almacén son 1.68 y 0.92, respectivamente. Por lo tanto, k = 0.92.
4 Ver Reglamento Nacional de Edificaciones, norma A.010, articulo 66 y 67; norma A.070, articulo 30.
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e Espacio normal: 2.5 x5 my 2.10 m de alto. Asimismo, se estima que
por cada 20 empleados y 200 clientes, se colocard 1
estacionamiento para cada uno.

e El espacio para personas con discapacidad debera contar con 3.8 x
5 my 2.10 m de alto. Ademas, por cada 50 estacionamientos, se
establecera 1 espacio para personas con discapacidad.

e También hay que tomar en cuenta los ingresos diferenciados
(mercaderia, personal laboral y clientes), los cuales indican que de 1
a 500 m? de area techada, se requerira 1 estacionamiento para los

vehiculos de transporte de mercaderia.

Tomando en cuenta todas las especificaciones anteriores, se establecen en

total 14 estacionamientos, cuya distribucion se observa en la Tabla 47:

Tabla 47. Estimacion del area tedrica de la zona de Estacionamiento

[ T n [uargoAncho] Area |
E. empleados 2 5.0 2.5 25
E. clientes 10 5.0 2.5 125
E. personas c/discapacidad 1 5.0 3.8 19
Ingreso de mercaderia 1 5.0 2.5 13
Superficie total (m2) 182
Largo (m) 4
Ancho del local (m) 24
Superficie total (m2) 109
Ancho (m) 6
Largo del local (m) 18
| Superficie total (m2) 111
Subtotal (m2) 401
Area verde - 5% (m2) 20

| TOTAL (m2) 421

Elaboracion propia
En la Tabla 48, se muestra la superficie requerida para el restaurante:

Tabla 48. Consolidado del area requerida total

Almacén 17
Cocina 79
Comedor 132
Zona administrativa 31
SSHH clientes 29
SSHH personal operativo 24
SSHH personal administrativo 9

Depésito limpieza 19
Estacionamiento 421
Superficie Total (m2) 762

Elaboracion propia
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3.3.2. Ajuste de areas alocales seleccionados
Tras estimar las superficies requeridas para el restaurante, el Grafico 55 muestra la
distribucion general del conjunto (DGC) del local, que permite realizar una primera

aproximacion del acomodo de bloques unitarios.
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Gréfico 55. Distribucion General de Conjunto (DGC) del restaurante
Elaboracién propia

3.4. PROCESOS

Dado que el proyecto en cuestién esta basado en un restaurante, se consideran

procesos productivos y procesos de servicio, y son detallados a continuacion:

3.4.1. Descripcion de los procesos productivos
En el Grafico 56, de la siguiente hoja, se describe el proceso productivo del plato

principal, el cebiche.

El pescado

lavar

Se procede a
adecuadamente los
filetes de pescado, por
ambos lados, retirando
de

Se reciben los filetes
de pescado a través de
latas. Luego se procede
a inspeccionar a simple
vista la carne de los las manchas
mismos. suciedad.

Luego se procede a

. Finalmente, se
cortar los filetes en

depositan los
pequefios pedazos en
un recipiente vidrio.

pequefios pedazos, de
alrededor de 2 cm en
forma de cubo.
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Los ajies

Se reciben los ajies, aji
limo y el rocoto, a
través de sacos. Luego
de procede a
inspeccionarlos a
simple vistay peso.

Se procede a lavar

adecuadamente los
ajies, retirando las
manchas de suciedad.

Luego se procede a
cortar los ajies en

pedazos pequeiios,
retirando las pepitas
blancas para que no
pique mucho.

Finalmente, se
depositan los
pequefios pedazos en
un recipiente vidrio.

Los culantros

Se reciben los Luego se procede a
3 Se procede a lavar .
culantros, a través de . picar las ramas de . .
. cuidadosamente los o Finalmente, se sirven
fajos, como ramas. . culantro, quitandole ]
culantros, retirando las en el plato final del

Luego de procede a . los tallos. Luego se .
. . manchas de suciedad y . > consumidor
inspeccionarlos a remojan para quitar el

. . los malogrados.
simple vista. amargor.

Los choclos y camotes

Se reciben los choclos y
camotes, a través de

sacos. Luego de
procede
inspeccionarlos a

simple vistay peso.

Se procede a lavar,
sacando las manchas
sucias y se colocan en
una olla por 3 minutos.

Seguidamente, se
pelan ambos productos
con las yemas de los
dedos. Y se cortan en
pedazos medianos.

Finalmente, se sirven
en el plato final del
consumidor

Los limones

Se reciben los limones,
a través de sacos. Se

procede a
inspeccionarlos, deben
ser frescos y no muy
maduros.

Se procede a lavar,
sacando las manchas
sucias y se cortan en
mitades, retirando las
semillas.

Después se procede a

exprimirlos al maximo,
y se mezclan con los
demas ajies y
pimientos.

Finalmente, se
deposita la mezcla en
un recipiente vidrio.

Las lechugas

Se reciben las
lechugas, a través de

jabas. Luego de
procede
inspeccionarlos a
simple vista.

Se procede a lavar
adecuadamente las
lechugas, retirando las
manchas de suciedad
de las hojas.

Luego se procede a

cortar las lechugas,
cortando el tallo de
cada una y
deshojandolas.

Finalmente, se sirven
en el plato final del
consumidor

El maiz de tostar

Se reciben el maiz de
tostar, a través de
sacos. Luego de
procede

simple vistay peso.

inspeccionarlos a

Se procede a
adecuadamente el
maiz, retirando las
manchas de suciedad
de las hojas y que
quede seco.

lavar

Luego se procede a
tostar el maiz, hasta el
punto que empiece a
reventar, agregandole
sal al gusto.

Finalmente, se sirven
en el plato final del
consumidor

Gréfico 56. Diagrama de bloques de la elaboracién del Cebiche
Elaboracion propia
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Por otra parte, los procesos productivos secundarios comprenden la elaboracion del
chicharron de pescado, arroz con maricos; como platos extras esta el cabrito, el
arroz chaufa, el arroz con pato, y como refrescos, la chicha morada. La descripcion

de estos procesos se puede apreciar en el Anexo 16.

En el Gréafico 57, se puede observar el diagrama del proceso principal, en este

caso del Cebiche.

Maiz tostado Lechuga Choclos y Camotes Culantros Limones Ajies Filete de pescado

24 Recepcién \21 Recepcién @ Recepcién @ Recepcién 7 Recepcién

Recepcién

Inspeccion Inspeccién Inspeccion Inspeccion

Inspeccion E Inspeccion

@ Lavado @ Lavado 1 7 Lavado @

2 6 Tostado 2 3 Cortado @ Sancochado @
Pelado ( 1 5 Remojado

19 e 1

Ajos, sal, pimienta,

@ Aji No Moto
Cortado

Lavado Lavado Lavado Lavado

Picado Cortado Cortado Cortado

Exprimido

Mezclado

| 27 Mezclado
8 Inspeccién
9| "

(28)  senido

FIN

Grafico 57. DOP de la elaboracion del Cebiche
Elaboracion propia

3.4.2. Descripcion de los procesos de servicio

Entre las actividades de servicio destacan: la atencién al cliente, la higiene del
personal y la limpieza general de la infraestructura, la gestion de compras de
materia prima e insumos; finalmente la recepcion de los comensales y las buenas

practicas de almacenamiento.

A continuacion se describen cada una de ellas:
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a. Atencion al clientes

El horario de atencién del local serd desde el mediodia hasta las 5 p.m. (5
horas). Esta actividad es importante, ya que forma parte de las estrategias
competitivas del negocio. Ademas desde que ingresa el cliente al
restaurante, este debe sentirse en un ambiente comodo y familiar; por ello,
se les brindara todas las facilidades en cuanto a la ubicacion de la mesa y
tipo de sillas a usar, ademas de platos y bebidas que consumird, y cualquier
otro tipo de atencion que requiera. Para observar el desarrollo de esta
actividad con mas detalle, ver el Grafico 58. Flujograma del proceso de

atencion al cliente.

b. Higiene del personal y limpieza en general

La limpieza es fundamental en un restaurante de alta calidad, ya que se
trabaja directamente con alimentos, es por ello que todo el personal debe
cumplir con las buenas practicas higiénicas; que garanticen la salubridad de
los productos, insumos, equipos, utensilios, menaje, mobiliario y servicios
higiénicos. Para un mayor detalle ver el Anexo 17: Manipulacion de

alimentos en un restaurante.

c. Compra de materia prima e insumos

Este proceso incluye la revision del inventario disponible en almacén, la
gestién de la solicitud de compra de materia prima e insumos. El detalle de
este proceso y los actores involucrados se muestran en el Grafico 59.

Flujograma del proceso de compra de materia prima e insumos.

d. Recepcién y almacenamiento

La recepciéon y el almacenamiento de insumos es otra de las actividades
primordiales de un restaurante; ya que, se debe asegurar un efectivo control
de calidad, asi como la correcta conservacion de los alimentos durante el
periodo de almacenamiento, tomando en cuenta que seran productos
marinos frescos que duran aproximadamente entre 1 y 2 dias, no como los
productos congelados que llegan a durar hasta 1 semana. Para tener un
mayor alcance, se puede visualizar el Grafico 60. Flujograma del proceso
de recepcion y almacenamiento de insumos, y también el Anexo 18:
Procesos de recepcion y almacenamiento de insumos en un

restaurante marino.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




3.4.3. Diagrama de flujo
A continuacién, se muestran los diagramas de flujo de las tres actividades
principales de soporte.

ATENCION AL CLIENTE

Cliente Mozo Ayudante de Cocina Cajero

INICIO

Ingresa al
restaurante e
indica el nimero
de personas

Invita al cliente a
la zona de espera

é{Mesa
disponible?

\4

Sl
Se sientay Acompaiia y ubica
acomodaenla [« al clienteen la
mesa asignada mesa requerida
\ 4
Pregunta por Informa sobre los
A latos
recomendaciones ~ s
del chef y pide Ia P» recomendados y
e e alcanza la carta al
cliente
>
»
A 4
S Toma nota de los Recibe los
3 pedidos de la ‘ pedidos del
= mesa - cliente
[=
< 0
>
<
=
Qo
=
[=
. . i El client Entrega de los
Realiza el pedido | S| ;esea aleo Entrega del Iatosg bebidas
adicional SR pedido al cliente | B !
dicional? pedidos
NO
l Entrega el
- Coordina con el comprobante
Solicita el monto o -
.l 5 » cajero el monto » (boleta o factura)
otaldefa cuenta total de la cuenta al mozo
Realiza el pago Entrega el
total de la cuenta [« comprobante al <
al mozo cliente
Entrega el monto
» total cobrado al
cajero

CoAn )

Grafico 58. Flujograma del proceso de atencioén al cliente
Elaboracion propia
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COMPRA DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

DIAGRAMA DE FLUJO

, Administrador del
Encargado de almacén Gerente General
restaurante
( INICIO )
A\ 4
Revisa
inventario
diario
. Sl
¢Inventario
uficiente?
NO
Elabora lista de
materia prima e
insumos
requeridos
Llena formato .
de solicitud de pecee
» solicitud de
compras
compras
0] Si i i
o= y
N Recibe y revisa
¢éSolicitu = -
» la solicitud de
compra
Coordina con el
Realiza las encargado de Sl ¢Acepta
compras < almacénlas < solicitud de
requeridas compras a ompra?
realizar NO
i
:: )
A\ 4
( FIN )

Grafico 59. Flujograma del proceso de compra de materia
Elaboracion propia
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RECEPCION Y ALMACENAMIENTO
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Grafico 60. Flujograma del proceso de recepcién y almacenamiento
Elaboracion propia

3.5. REQUERIMIENTOS DEL PROCESO

3.5.1. Insumos

Los productos que se prepararan y compraran, son los siguientes:

Platos principales: cebiche, chicharrén y arroces.
Platos extras: cabrito, arroz chaufa y arroz con pato.
Bebidas: gaseosa, chicha morada, limonada y cerveza.
Postres: helados, gelatina y torta.
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Cabe resaltar que los platos principales varian de acuerdo a la porcion; ademas, la
gaseosa, la cerveza, el helado y la torta seran comprados ya preparados. Para la
eleccion del mercado proveedor se consideran los siguientes factores: calidad,
cercania y facilidad de compra al por mayor. Para ello se tomaron en cuenta los
precios de dos mercados: La Perla'y Los Ferroles.

Con respecto a los ingredientes para la elaboracion de los platos de comida, la

chicha morada y la gelatina; se muestran en la Tabla 49, por Mercado.

Tabla 49. Precios de insumos

Pescado Kg 8.00 Mayonesa Und 0.40
Mariscos Kg 1.60 Muelle Artesanal Ketchup Und 0.40
Choros Kg 2.50 pesquero Mostaza Und 0.40
Conchas Kg 3.00 Gelatina Lt 2.10
Choclo Kg 3.80 Sal Kg 0.40
Camote Kg 0.90 Azlcar Kg 2.10
Yuca Kg 2.20 Pimienta Kg 34.00
Zapallo Kg 1.15 Sillao Lt 6.00
Hot dog Und 0.38 Ajinomoto Und 1.00
Maiz de tostar Kg 1.22 Aji Kg 4.20
Huevos Kg 4.20 Culantro Und 0.30 Mercado Los
Tomate Kg 2.00 Limon Kg 1.35 Ferroles
Cabrito Kg 10.00 Mercado La Perla Lechuga Kg 1.40
Chicha de jora Lt 2.00 Maizena Kg 9.20
Cebolla Kg 1.50 Ajo Kg 1.85
Arroz Kg 4.50 Laurel Und 0.50
Filete de pollo Kg 8.00 Orégano Und 0.30
Pato Kg 11.50 Aceite Lt 6.50
Maiz morado Kg 2.85 Pimenton Kg 4.00
Manzana Kg 1.90 Comino Kg 2.54
Pifia Kg 1.30 Canela Kg 150.00
Azlcar Kg 1.98 Clavo de olor Kg 0.70

Elaboracion propia

En la Tabla 50, se observan los precios al por mayor de gaseosas, cervezas,

helado y torta.

Tabla 50. Precios al por mayor de gaseosas, cervezas, helado y torta

LaPerla |Los Ferroles
Gaseosa Inka Kola Lt 2.15 2.40
Gaseosa Coca Cola Lt 2.15 2.40
Agua Mineral San Mateo Lt 1.40 --
Cerveza Pilsen Callao Lt 5.80 --
Cerveza negra Cusquefia Lt 6.80 --
Helado Trisabor D'onofrio Lt 5.80 5.40
Torta Und (20 porciones) 35.00 32.00

Elaboracion propia
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Segun la tabla anterior, se decide comprar el helado y la torta en los Ferroles,

mientras que las gaseosas y las cervezas se compraran en La Perla.

3.5.2. Distribucién

La ruta Optima para la obtencion diaria de la materia prima e insumos desde los
mercados proveedores (La perla y Los Ferroles) hasta el restaurante se aprecia en
el Grafico 61.

7.6 km

FERROLES

1.0 km
0.5 km

Gréfico 61. Ruta 6ptima para la obtencidon de materia prima e insumos
Elaboracion propia

El vehiculo que transportard la materia prima e insumos iniciara y finalizara su
recorrido en el restaurante, que es colindante a los proveedores. Ademas el detalle

del procedimiento para establecer la ruta 6ptima se encuentra en el Anexo 19.

3.5.3. Servicios
Existen servicios que son hechos por terceros; ya que por un tema de optimizacion
de recursos (costos) y calidad, en el desempefio de las funciones, es recomendable

que lo ejecuten empresas especializadas:

a. Servicios de seguridad

Para este servicio se requeriran de dos vigilantes, cuyas funciones se

mencionan a continuacion:

e Primer vigilante: se encargara del manejo de la puerta principal;
ademas, debe brindar confianza al ingresar y recibir amablemente a

los clientes y velara por la seguridad en el interior del local.
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e Segundo vigilante: se encargara del estacionamiento y en la parte
externa del local.

Los requisitos solicitados son: experiencia minima de 3 afios en puestos
similares, poseer la aptitud fisica y la capacidad mental necesarias para el
ejercicio de las funciones de seguridad, y no tener antecedentes penales.
Los integrantes contaran con un equipo de comunicacion y estaran vestidos
con terno. Ademas, tendran el apoyo de las camaras de seguridad ubicadas
en zonas importantes como la caja y el comedor, y tendrdn avisos

persuasivos como: “jAtencion! Usted esta siendo filmado”.

Servicios de disefno e impresion del material publicitario

Este servicio se contratara periédicamente, ya sea para entrar al mercado
en los meses de baja demanda o por promociones y eventos. El material
publicitario consistira en jalavistas ubicados en las mesas del local, posters
colgados en las paredes de los establecimientos, volantes repartidos (por
correo electronico a clientes frecuentes) y la propagacion via redes sociales.

Software de gestion

Es preciso desarrollar un software que permita llevar un registro de los
pedidos de clientes, el inventario en almacén y necesidades de compra de
materia prima e insumos. Asimismo, se podra armar una base de clientes
frecuentes, que permita analizar el perfil del consumidor, y por ende, sera

posible lanzar promociones focalizadas hacia ellos.

Servicios generales

Finalmente, se debe contratar los servicios generales a terceros, los cuales
se detallan en la Tabla 51:

Tabla 51. Servicios generales

Energia eléctrica Hidrandina| Regular |Cargo porenergia S/. 0.2041 Kwh (mas de 100 Kwh por mes)
3.9595/. Por m3(0a 1000 m3 / mes)

4.246S/. Por m3 (1000 a mas m3 / mes)

139.90S/. por mes (Linea tarifa plana nacional, 3 Mb Movistar
Speedy y TV estelar; IP fijay zona de seguridad).

Aguay desagle Sedapal Comerecial

Teléfono, internety cable | Movistar |Trio movistar

Elaboracion propia
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3.6. EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

Para poder analizar el impacto ambiental del proyecto es necesario conocer las

entradas y salidas de cada una de las actividades operativas y de soporte, para ello

se analizara el diagrama de actividades del negocio.

Recepcion de . Almacenamiento l Lavado de insumos Preparacion de Elaboracion del
insumos de insumos y utensilios insumos pedido
Consumo de Disposicion final Uso de servicios Actualizacion de
. —) P . —) .. X Limpieza general
alimentos de residuos higiénicos planillas

Gréfico 62. Diagrama de actividades del restaurante marino
Elaboracion propia

De acuerdo al diagrama anterior se procedera a identificar las principales entradas

y salidas, para luego analizar los aspectos e impactos ambientales en cada una de

las actividades operativas y de soporte, el detalle de este andlisis se muestra en el

Grafico 63, donde se pueden observar los aspectos e impactos ambientales de las

actividades operativas principales.

- Verduras y frutas

- Carnes y visceras

- Cajas de carton

- Empaques de plastico

- Consumo de recursos naturales

- Consumo de energia no renovable

- Agotamiento de recursos
naturales

- Agotamiento de energia no
renovable

RECEPCION DE
INSUMOS

- Ruido y polvo
- Bolsas plasticas
- Residuos de papel

- Cajas

- Generacion de ruido y polvo

- Generacion de residuos sélidos

- Contaminacion del aire

- Contaminacion del suelo

- Alacenas y repisas

- Bolsas plasticas

- Cajas recicladas

- Energia eléctrica

- Consumo de recursos naturales

- Consumo de energia eléctrica

- Agotamiento de recursos
naturales

- Agotamiento de energia eléctrica

ALMACENAR
INSUMOS

- Ruido y polvo

- Restos de cajas y bolsas

- Residuos organicos

- Generacion de ruido y polvo

- Generacion de residuos sélidos

- Contaminacién del aire

- Contaminacion del suelo

- Agua
- Lavavajilla

- Esponjas

- Consumo de agua

- Agotamiento de agua

LAVADO DE
INSUMOS

- Agua residuales

- Restos de alimentos

- Secadores mojados

- Generacion de efluentes

- Generacion de residuos sélidos

- Contaminacién del agua

- Contaminacion del suelo

- Verduras y frutas
- Energia eléctrica
- Utensilios de comida

- Aguay azUcar

- Consumo de recursos naturales

- Consumo de energia eléctricay
agua

- Agotamiento de recursos
naturales

- Agotamiento de energia no
renovable y agua

PREPARACION
DE INSUMOS

- Restos orgdnicos

- Vapores

- Otros residuos organicos

- Aguas residuales

- Generacion de residuos sélidos

- Generacion de aguas residuales y
emisiones

- Contaminacion del aire

- Contaminacion del suelo y agua
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- Restos organicos

- Verduras y frutas

- Carnes cortadas - Resto de carnes

ELABORACION
DE PEDIDO

- Aguay gas - Agua sucia

- Energia eléctrica

- Consumo de energia eléctrica - Generacidn de residuos liquidos

- Consumo de recursos naturales y L, . L.
o2 - Generacion de residuos sélidos

- Agotamiento de recursos
naturales

- Agotamiento de energia no
renovable

- Contaminacion del aire

- Contaminacion del suelo

- Cubiertos y platos - Servilletas usadas

- Servilletas CONSUMO DE - Restos de comida
ALIMENTOS

- Vajilla - Botellas vacias

- Bebidas - Vasos y platos sucios

- Consumo de recursos naturales

- Agotamiento de recursos
naturales

- Generacion de residuos sélidos

- Contaminacion del suelo

- Restos de comida

- Servilletas usadas

- Cajas usadas

- Papeles y plasticos usados

- Consumo de recursos naturales

- Agotamiento de recursos
naturales

- Agotamiento de energia no
renovable

DISPOSICION
FINAL

- Polvo

- Malos olores

- Liquidos lixiviados

- Generacion de residuos sélidos

- Contaminacién del aire

- Contaminacion del suelo

Grafico 63. Identificacion de entradas y salidas, aspectos e impactos ambientales
Elaboracion propia

Luego de identificar los principales impactos ambientales se concluye que

frecuentemente se inciden en la contaminacion del aire, agua y suelo, asi como

también en el agotamiento de energia no renovable y de los recursos naturales.

Para establecer acciones preventivas y correctivas es necesario analizar los

aspectos ambientales significativos. Para ello, se usara la metodologia denominada

IRA* (indice de Riesgo Ambiental), donde se pondera cada aspecto ambiental del

1 al 3 con respecto a cuatro indices, lo cual se puede ver Tabla 52.

Tabla 52. Notacion y ponderacion de indices de medicion de impacto ambiental

1 2 3
indice de magnitud Puesto de trabajo | Interior del restaurante Comunidad
IS indice de severidad Reversible Medianamente reversible Irreversible
IPI indice de partesinteresadas | Relevancia baja Relevancia media Relevancia alta
1P indice de probabilidad Unavez al mes Unavez alasemana Diariamente

Fuente: Sistema Nacional de Informacién Ambiental

% Metodologia tomada del Curso de Gestion Ambiental para Ingenieros Industriales. Ciclo: 2013-2. Pontificia

Universidad Catolica del Peru.
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El indice de Riesgo Ambiental (IRA) se obtiene de la suma de los cuatro indices; o
sea: IRA=1IM + IS + IPIl + IP. Luego se evalla si la sumatoria resulta ser mayor que
8, porque entonces el aspecto ambiental analizado seria significativo. EI Anexo 20
presenta el analisis de los aspectos ambientales. En la Tabla 53, se muestran los

aspectos ambientales significativos y las medidas de mitigacién a implementar.

Tabla 53. Aspectos ambientales significativos y medidas de mitigacion

Se establecerdn procedimientos para sensibilizar y concientizar
a los colaboradores a abrir el cafio solamente cuando sea
Lavado de : . - ;
. Consumo de agua 8 necesario y a revisar regularmente las cafierias ante cualquier
insumos fuga de agua. Ademds, se instalaran grifos con cierre
automatico en los servicios higiénicos.
Se establecerdn procedimientos para sensibilizar y concientizar
” a los cocineros a abrir el cafio solamente cuando sea necesario
Preparacion de n o N
. Consumo de agua 8 y a revisar regularmente las cafierias ante cualquier fuga de
insumos ! ) P . .
§ agua. Ademds, seinstalaran grifos con cierre automético en los
E servicios higiénicos.
5 La cocina y el comedor tendrdn amplias ventanas con la
o .z
Elaboracion de 5 finalidad de mantener ventilado el restaurante y evitar el
° i Generacién de CO2 11 J L K . v
pedido excesivo olor. Asimismo, se instalardn campanas extractoras en
las cocinadel local.
Se establecerdn procedimientos para que los mozos al recoger
Consumo de . 3 - proc para 4 &
. Generacion de residuos sélidos 10 los platos y cubiertos de las mesas puedan segregar
alimentos : -
adecuadamente los residuos sélidos.
" o it - A A Todos los residuos sélidos del restaurante marino deben estar
Disposicién final [Generacion de residuos sélidos 10 L I
segregados al momento que el recolector municipal los recoja.
Se establecerdn procedimientos para sensibilizar y concientizar
a los empleados y clientes a abrir el cafio solamente cuando sea
w Consumo de agua 8 ) A 4 - . -
= L. necesario. Ademas, se instalaran grifos con cierre automatico
& | Uso de servicios W
2 - en los servicios higiénicos.
igiénicos - — -
8 8 Todos los residuos sélidos de los servicios deben estar
Generacion de residuos sélidos 8 correctamente tratados al momento que el recolector municipal
los recoja.

Elaboracién propia

Ademas la materia prima (productos marinos) se conservard como maximo dos
dias en condiciones adecuadas y luego se dispondra a desecharlo, y la comida

sobrante de cada dia sera donada a las personas con menos recursos.

3.7. CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION

Se muestra el cronograma (Tabla 54) de la implementacién del restaurante.

Tabla 54. Cronograma de implementacion

Estudio de Prefactibilidad 90dias |lun 02/01/17 |vie 05/05/17
Evaluacién de resultados 5dias lun 08/05/17 |vie 12/05/17
Constitucion de la Empresa 10dias |[lun 15/05/17 |vie 26/05/17
Adquisicion de terreno 20dias  |lun 29/05/17 |vie 23/06/17
Disefio del restaurante 30dias |lun 26/06/17 |vie 04/08/17
Construccién del restaurante 100dias |[lun 07/08/17 |vie 22/12/17
Compra de maquinaria, equipos y mobiliarios 15dias |[lun 25/12/17 |vie 12/01/18
Instalacion de equipos en centro de operaciones 10dias |[lun 15/01/18 |vie 26/01/18
Contratacién de empleados 15dias  [lun 29/01/18 |vie 16/02/18
Adquisicion de licencia de funcionamiento 10dias |lun 19/02/18 |vie 02/03/18
Compra de insumos y materiales 15dias  [lun 05/03/18 |vie 23/03/18
Publicidad 15dias [lun 26/03/18 |vie 13/04/18
Ultimos detalles S5dias  |lun 16/04/18 |vie 20/04/18

Elaboracion propia
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CAPITULO 4: ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL
4.1. TIPO DE SOCIEDAD

El tipo de sociedad que encaja Tabla55. Pasos para la constitucion de empresa

mejor es el de Sociedad [FEl I PASOSPARAINICIARUNAEMPRESA |

Elaborar y autorizar la Minuta de constitucién, por
Paso 1

Anonima  Cerrada, con dos parte de un abogado.

Elaborar la Escritura Publica ante un notario vy
socios, los cuales cuentan con | P3°2 |, ccentarlas ante la SUNARP.

Inscribirse en el registro de personas juridicas, por
parte del notario, titular o socios.

Inscribirse en el RUC, registro a cargo de la SUNAT solo
si ya se cuenta con un negocio propio.

Unica responsabilidad limitada | Paso3

por el monto de sus aportes, 0 | Pasoa

que da a entender gue Paso 5 Resgistrar a los trabajadores en ESSALUD, mediante el
Programa de Declaracion Telematica.
normalmente no responden con Paso 6 Autorizar permisos especiales ante DIGESA y en el
. i MINCETUR, segun corresponda.
Su patrlmOﬂlO perSOﬂa| por Paso 7 Autorizar y legalizar el libro de planillas en el

Ministerio de Trabajo y Promociéon del Empleo.
Autorizar la licencia municipal de funcionamiento ate
la municipalidad de ubicacién del local.

Paso 9 Legalizar los libros contables por medios manuales o

restaurante)_ computarizados, ante un notario.
Fuente: SUNAT (2016)

deudas u obligaciones de la
Paso 8

empresa (en este caso el

Ademas cabe resaltar que el capital social empleado esta constituido por acciones,
los cuales son conformados por aportes de ambos socios (dos), descritos
anteriormente. Dicha descripcién delega el derecho de la adquisicién a los socios
mediante las acciones de la empresa; o sea, si existe el caso en que algin socio
transfiera la participacién a una persona externa al negocio. En resumen, este tipo
de sociedad requiere de una Junta General de Accionistas obligatoriamente,
conformada por los dos socios descritos, ademas se debe contar con un Gerente
General que estara a cargo de la administracién y representacion de la empresa®.
En la Tabla 55, se muestran los pasos a seguir para la constitucion de una nueva
empresa. Para mayor informacién sobre este punto, dirigirse al Anexo 21 y Anexo
22.

4.2. AFECTACION TRIBUTARIA

a. Impuesto a la Renta

Los ingresos del comercio, industrias, restaurantes y otras determinadas por

ley; generan rentas de tercera categoria®’. Asimismo, dado que la empresa

% Ley N° 26887 Ley General de Sociedades. Diario Oficial El Peruano, Lima, Peru, 9 de diciembre de 1997.

37 . S . L L )

Las rentas derivadas del comercio, industria, mineria, explotacion agropecuaria, forestal, pesquera, o de otros
recursos naturales; de la prestacion de servicios tales como transportes, bancos, financieras, comunicaciones,
hoteles, entre otros. Texto Unico Ordenado de la Ley del Impuesto a la Renta, articulo 28° inciso a).
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se acogera al Régimen General del Impuesto a la Renta®, este impuesto se
calcula aplicando una de tasa del 29.5% a la utilidad generada al cierre de
cada afo.

b. Impuesto General a las Ventas (IGV)

El Impuesto General a las Ventas es el tributo que se paga por las ventas o
servicios que se realizan. La tasa del IGV es de 16%, con la adicién del 2%,

correspondiente al Impuesto de Promocion Municipal, hace un total de 18%.

c. Otros impuestos

Las actividades no estaran afectas al Impuesto Selectivo al Consumo, ya
gue es una empresa no productora, y porque la adquisicién de productos o
insumos sera del mercado local. EI desembolso y los pagos de las cuotas
del préstamo bancario estardn gravados por el Impuesto a las

Transacciones Financieras (ITF), la tasa vigente es de 0.005%.

4.3. NORMAS COMPETENTES

a. Operaciones del restaurante

Tabla 56. Normas respecto alas operaciones de un restaurante

Norma sanitaria para el funcionamiento|Asegura la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano
de restaurantes y servicios afines|de la cadena alimentaria; ademas establece los requisitos sanitarios operativos y las
(Resolucion  Ministerial N2 363-2005-|condiciones higiénico-sanitarias y de infraestructura minimas que deben cumplir los
MINSA) restaurantes. Ver Anexo 23.

Brinda normas generales de higiene, asi como las condiciones y requisitos sanitarios a
que deberan sujetarse la produccidn, el transporte, la fabricacion, el almacenamiento, el
fraccionamiento, la elaboracion y el expendio de los alimentos y bebidas de consumo
humano con la finalidad de garantizar su inocuidad.

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

Elaboracion propia

b. Clasificacién y categorizacion de restaurantes
El Reglamento de restaurantes (Decreto Supremo N° 025-2004-MINCETUR)

establece las disposiciones para la categorizacion, calificacion y supervision
del funcionamiento de los restaurantes; asimismo, establece los érganos

competentes en dicha materia. Para un mayor detalle, ver Anexo 23.

3 De acuerdo con el articulo 28, el Impuesto a la Renta de Tercera Categoria (restaurantes) grava la renta
obtenida por la realizacion de actividades empresariales que desarrollan las personas naturales y juridicas.
SUNAT. Recurso electrénico en: <http://orientacion.sunat.gob.pe/index.php/empresas-menu/impuesto-a-la-renta-
empresas/regimen-general-del-impuesto-a-la-renta-empresas/concepto-del-impuesto-a-la-renta-regimen-general>
Vigente desde el 01 de abril de 2011. SUNAT. Recurso electrénico en:
<http://orientacion.sunat.gob.pe/index.php?option=com_content&view=article&id=656:03-tasa-
delitf&catid=101:bancarizacion-y-medios-de-pago&ltemid=170>
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c. Otras normas

Tabla 57. Otras normas involucradas

Disponen que los establecimientos que|Establece que los establecimientos que ofrecen comidas y bebidas deberan elaborar sus
expenden comidas y bebidas incluyan en(listas de precios y/o cartas de menus que entregan a los consumidores de forma tal que
sus listas de precios el IGV (Resolucidn|los precios que en ellas se consignen incluyan el IGV y el recargo al consumo. Asimismo,
Ministerial N2 081-94-ITINCI/DM) INDECOPI se encargara de vigilar el cumplimiento de esta Resolucion Ministerial.

Esta norma se complementa con la de Establecimientos para expendio de Comidas y
Bebidas - Ministerio de Salud. El reglamente abarca desde condiciones de habitabilidad
y funcionalidad, caracteristicas de los componentes (accesos, pasajes, pisos) y dotacion
de servicios (sanitarios, estacionamientos) que debe poseer los edificios comerciales de
la empresa.

Reglamento nacional de edificaciones
(Decreto  Supremo N2  011-2006-
VIVIENDA), en especial la Norma A.070
Comercio

Elaboracion propia

4.4, ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Gerente General

14/02/2017 ‘ | Asesoria Legal — |
} Contable 1
Area Administrativa Area Operativa
Coordinador de Coordinador Administrador de
i [, | W
Marketing Administrativo Secretaria Restaurante Mozo
S Encargadlo de
Almacén
I » b B
i Cocinero ;
§ ‘ Conserje
§ Asistente de Cocina i

COCINA

Gréfico 64. Organigrama del restaurante marino
Elaboracion propia
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La estructura organizacional del restaurante marino se dividira en dos areas, como

se detalla en el Gréafico 64, de la pagina anterior.

La primera area esta orientada a la administracion corporativa; la segunda, es la

parte operativa de la empresa, con la gestibn administrativa del local de manera

integral. Ademas se propone una estructura horizontal, con el fin de conseguir una

burocracia minima y generar un ambiente laboral flexible en el restaurante.

4.5. FUNCIONES DEL PERSONAL

La descripcion de las funciones de cada puesto de trabajo se observa en la Tabla

58, las cuales aseguran el éxito de las operaciones de la empresa para garantizar

un servicio que supere las expectativas del cliente.

Tabla 58. Funciones del personal

- Dirigir 'y supervisar de la
organizacion en general.

- Planificar la utilizacién de recursos
tangibles e intangibles.

- Trabajar la mejor
optimizacion de recursos.
- Gestionar los contratos con los

proveedores.

continua vy

- Atender la central telefénica del
restaurante.

- Informar al G. General sobre las
reuniones y entrevistas.

- Recepcionar, registrar y distribuir
documentos.

- Mantener los archivos fisicos y la
base de datos actualizados.

- Registrar los pedidos solicitados por
los clientes a través del mozo.

- Emitir las boletas de venta o
facturas del consumo.

- Cuadrar el flujo de cada al final de la
jornada laboral.

- Preparar complementos y bebidas
en lacocina.

- Asistir al cocinero en la preparacion
de los diversos platos.

- Limpiar la cocina y los materiales
usados, diariamente.

- Realizar el benchmarking constante
del sector.

- Desarrollo integral de acciones de
marketing.

- Evaluacion de la satisfaccion del
cliente.

- Mantener lineas de comunicacion
internas y externas de la empresa.

- Supervisar las operaciones del
restaurante.

- Manejar indicadores financieros,
operativos y comerciales.

- Proponer mejoras en
operaciones de cada proceso.

- Resolver con efectividad incidentes
que puedan presentarse.

las

- Recepcionar y controlar la calidad
de insumos, segun leyes sanitarias.

- Realizar el seguimientoy
coordinacion de la reposicion de
inventarios.

- Realizar las compras necesarias para
la atencién al publico.

- Limpiar el ambiente de atencién al
publico y zona administrativa.

- Mantener aseado los bafios
(clientes y personal de trabajo).

- Manejar las llaves del sector se

servicio.

- Preparar reportes de control
integral de gestion.
- Elaborar PDT's (programa de

declaraciones tributarias).

- Atender los requerimientos del
personal laboral.

- Manejar compra de insumos y
productos con el personal.

- Acompafiar a los clientes en su
entraday salida del local.

- Tomar y registrar los pedidos de los
clientes.

- Atender en las mesas frente a un
incidente y/o encuesta al cliente.

- Gestionar el pago de los pedidos, al
contado o tarjeta de crédito.

- Preparar los diversos platos de
comida ofrecidos.

- Registrar la demanda diaria de los
platos ofrecidos.

- Proponer mejor innovadoras para
crear nuevos platos.

Elaboracion propia
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4.6. REQUERIMIENTOS DEL PERSONAL

En la Tabla 59, se detalla el perfil requerido para cada puesto de trabajo, en base a

las funciones previamente descritas en el punto anterior.

Tabla 59. Perfil del personal

- Experiencia minima de 3 afios en
puesto similares del sector.

- Bachiller de Administracion,
Ingenieria Industrial, Economia o
carreras afines.

- Conocimiento de office e idioma
inglés a nivel intermedio.

- Habilidades interpersonales, como
liderazgo y comunicacién efectiva.

- Experiencia minima de 2 afios en
puesto similares del sector.

- Estudios técnicos culminados en
secretariado.

- Conocimiento de office e idioma
inglés a nivel intermedio.

- Disponibilidad para trabajar
tiempo completo.

a

- Experiencia minima de 1 afio en
posiciones similares.

- Manejo de corte de caja, como
honestidad.

- Disponibilidad para trabajar
tiempo completo.

a

- Experiencia minima de 2 afios en
puesto similares del sector.

- De preferencia estudios técnicos de
cocina.

- Capacidad para trabajar
presion y atiempo competo.

bajo

- Experiencia minima de 3 afios en
puestos similares del sector.

- Bachiller de Administracion,
Ingenieria Industrial, Marketing o
carreras afines.

- Manejo de software de disefio
publicitario, pagina web, entre otros.

- Capacidad de interrelacionarse con
personas a todo nivel.

- Experiencia minima de 3 afios en
puestos similares del sector.

- Bachiller de Administracion, Ing.
Industrial o carreras afines.

- Manejo de office a nivel intermedio
o avanzado.

- Habilidad para interrelacionarse y
resolver problemas del dia a dia.

- Experiencia minima de 2 afios en
logistica o puestos similares.

- Conocimiento de normas sobre
almacenamiento de alimentos.

- Disponibilidad para trabajar
tiempo completo.

a

- Experiencia minima de 1 afio en
puesto similares.

- Responsable, con vocacién de
servicio al personal y al cliente.
- Capacidad para trabajar
presion y a tiempo competo.

bajo

- Experiencia minima de 2 afios en
areas administrativas o similares.

- Bachiller de Administracion,
Ingenieria Industrial, Contabilidad o
carreras afines.

- Manejo de office a nivel intermedio
o avanzado.

- Disponibilidad para trabajar
tiempo completo.

a

- Experiencia minima de 1 afio en
posiciones similares.

- Vocacién de atencidén y servicio al
cliente.

- Disponibilidad para trabajar
tiempo completo.

a

- Experiencia minima de 3 afios en el
puesto, en restaurantes marinos.

- De preferencia egresado de escuela
de gastronomia de la zona.

- Disponibilidad para trabajar
tiempo completo.

a

Elaboracion propia
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CAPITULO 5: ESTUDIO ECONOMICO — FINANCIERO

5.1. INVERSION DEL PROYECTO

El proyecto estd compuesto por inversiones en activos tangibles, intangibles y

capital de trabajo, cabe resaltar que los montos estan expresados en soles.

5.1.1. Inversidn en activos fijos tangibles

a.

Inversién en terreno

La inversion en terreno se calcula segun la necesidad de espacio, definido
en el Capitulo Ill: Estudio Técnico y al precio por metro cuadrado de la

zona seleccionada. Esta inversion no afecta al IGV.

Tabla 60. Inversion en terreno

Frontera de Chimbote y Nuevo Chimbote 772 380 293,199 0 293,199

Elaboracion propia

Inversién en edificios

Incluye la estructura (muros, columnas y techos), los acabados (pisos,
puertas y ventanas, revestimientos y bafios) y, las instalaciones eléctricas y

sanitarias. Los valores se pueden apreciar en el Anexo 24.

En la Tabla 61, se muestra el consolidado de la inversion en edificios para

las areas de operaciones y la zona administrativa:

Tabla 61. Inversion en edificios

Area de operaciones 731 1,056 771,873 138,937 910,810
Area administrativa 41 1,056 42,772 7,699 50,471
Total edificios 772 2,112 814,645 146,636 961,282

Elaboracion propia

Inversién en maguinaria y equipos

Incluye la maquinaria y los equipos que fueron mencionados en el Capitulo
[ll: Estudio Técnico, el presupuesto detallado se puede apreciar en el

Anexo 25. En la Tabla 62, se muestra la inversion consolidad por area.
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Tabla 62. Inversién en maquinaria y equipos por area

Almacén 28,819 5,187 34,006
Cocina 15,207 2,737 17,944
Comedor 25,066 4,512 29,578
Estacionamiento 285 51 337
Limpieza 3,383 609 3,993
SSHH clientes 2,124 382 2,507
SSHH personal 2,129 383 2,513
Total maquinaria 77,014 13,863 90,877

Elaboracion propia

d. Inversion en equipos de oficina

Engloba los equipos usados en la zona administrativa del local. La inversion
detallada de los equipos de oficina se puede apreciar en el Tabla 63, y el
presupuesto detallado se aprecia en el Anexo 26.

Tabla 63. Inversidn en equipos de oficina

Computadora portatil 1,399 3,557 640 4,197
Computadora de escritorio 1,399 2,371 427 2,798
Impresora multifuncional 150 127 23 150
Proyector 1,199 1,016 183 1,199
Camara de seguridad 1 143 26 168
Foco +lampara 4 95 17 112
Total equipos de oficina 4,152 7,309 1,316 8,624

Elaboracion propia

e. Inversiébn en muebles y enseres

Comprende los enseres y mobiliarios requeridos por area, ello se muestra
en la Tabla 64, y el presupuesto detallado se aprecia en el Anexo 27.

Tabla 64. Inversion de muebles por area

Almacén 610 110 720
Cocina 11,948 2,151 14,099
Comedor 14,291 2,572 16,863
Limpieza 600 108 708
SSHH clientes 1,721 310 2,031
SSHH personal 2,498 450 2,948
Zona administrativa 4,393 791 5,184
Total muebles y enseres | 36,061 6,491 42,552

Elaboracion propia
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f. Inversién en vehiculo

La Tabla 65 muestra la inversién para el transporte de la mercaderia:

Tabla 65. Inversion en vehiculo

Toyota Hiace 2011 National Motor 51 | 51,483 9,267 60,750
Total vehiculo 51,483 9,267 60,750

Elaboracion propia

g. Resumen de inversidn en activos fijos tangibles
La Tabla 66 muestra el monto total a invertir (S/. 1'457,283).

Tabla 66. Inversion en activos fijos tangibles

Terreno 293,199 0 293,199
Edificios 814,645 146,636 961,282
Maquinariay equipos 77,014 13,863 90,877
Equipos de oficina 7,309 1,316 8,624
Muebles y enseres 36,061 6,491 42,552
Vehiculo 51,483 9,267 60,750
Total Activos Fijos Tangibles | 1,279,711 177,572 1,457,283

Elaboracion propia

5.1.2. Inversién en activos fijos intangibles

a. Inversion en tramites de constitucién

En la Tabla 67, se puede observar la inversion en las gestiones legales y
municipales, para poder constituir la empresa y obtener los permisos

correspondientes para realizar sus operaciones.

Tabla 67. Inversion en tramites de constitucion

Busqueda de reservay nombre en SUNARP 15 15 3 33
Elaboracién de Minuta, elevacion de Escritura

- S ) 250 100 45 395
Publica e inscripcién en el Registro

Legalizacién de libros contables y autorizacion
o 75 50 14 139
de emisién de comprobantes de pago
Registro de marca - clase 43 450 -- -- 450

Derecho de tramite de licencia de

funcionamiento 1,200 B B 1,200
Licencia de demolicion 3,644 -- 656 4,300
Licencia de edificacion 1,271 -- 229 1,500
Defensa Civil 200 -- -- 200
Autorizacién de publicidad exterior 381 -- 69 450
Total tramites de constitucion 7,487 165 1,015 8,666

Elaboracion propia
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b. Inversion en capacitacién y desarrollo de servicios

La Tabla 68 contempla los costos en capacitar al personal y en desarrollar

el software para que la empresa realice sus operaciones.

Tabla 68. Inversidn en capacitacion y en desarrollo de servicios

Capacitacion de personal 4,237 763 5,000
Desarrollo e implementacion de software de gestién 16,949 3,051 20,000
Licencia Windows 7 professional 309 56 365

Licencia Microsoft Office 2013 Professional 915 165 1,080
Total Capacitacion y Desarrollo de servicios 22,411 | 4,034 | 26,444

Elaboracion propia

c. Inversién en posicionamiento de la marca

En la Tabla 69, se aprecian las actividades para posicionar la marca.

Tabla 69. Inversidn en posicionamiento de la marca

Disefio de imagen corporativa 6,356 1,144 7,500
Hosting y disefo de pagina web 339 61 400
Total Posicionamiento de Marca 6,695 1,205 7,900

Elaboracion propia

d. Resumen de inversién en activos fijos intangibles

La Tabla 70 muestra el monto total a invertir (S/. 43,011).

Tabla 70. Inversién en activos fijos intangibles

Tramites de constitucion 7,344 1,322 8,666
Capacitacion y desarrollo de servicios 22,411 4,034 26,444
Posicionamiento de la marca 6,695 1,205 7,900
Total Activos Fijos Intangibles 36,450 6,561 43,011

Elaboracion propia

5.1.3. Inversién en capital de trabajo
Para estimar el capital de trabajo se us6 el método del déficit acumulado méaximo*

tomando como base los ingresos y egresos mensuales operativos del primer afio.

Segun el calculo detallado en el Anexo 28, se estima que el capital de trabajo
requerido es de S/. 355.

a0 SAPAG CHAIN, Nassir. Proyectos de inversion: formulacion y evaluacion. Quinta edicion. Naucalpan de Juérez,
Pearson Educacién de México, 2007. 488 p.
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5.1.4. Inversion total

En la Tabla 71, se muestra el consolidado de la inversion total, la cual asciende a
S/. 1’6500,649.

Tabla 71. Inversion total

Activos fijos tangibles |1,279,711| 177,572 |1,457,283
Activos fijos intangibles | 36,450 6,561 43,011
Capital de trabajo 355 0 355

Total inversion 1,316,516 184,133 (1,500,649

Elaboracion propia

5.2. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

a. Opciones de financiamiento

En la Tabla 72, se presentan las opciones de financiamiento, previo analisis

de las fuentes existentes, el cual se detalla en el Anexo 29.

Tabla 72. Opciones de financiamiento

BBVA Banco Financiera Edpyme CRAC CMAC
Continental Confianza Solidaridad Prymera Trujillo
Préstamo a cuota fija > 360 dias >360 dias >360 dias > 360 dias > 360 dias
Tasa Anual (%) 11.05 30.44 46.83 35.12 20.88
Otras restricciones negocio con 1afioo | negocio con 6 meses o : . } N ) -
I~ L Sin restricciones Sin restricciones Sin restricciones
relevantes mas de antigiiedad mas de antigliedad

Elaboracion propia
En relacion con la tabla anterior, para financiar a la empresa se elegira la
Caja Municipal Truijillo, la cual ofrece una tasa anual para préstamos a cuota

fija, a mas de un afo, de 20.88%.

b. Costo de oportunidad de capital

Mediante el Modelo de Valoracion de Activos de Capital (CAPM) se calcula

el Costo de Oportunidad de Capital (COK), con base en la siguiente formula:

COK =B x (Rm — Rf) + Rf + Rpais

Dénde:

e Rm - Rf: Prima por riesgo de mercado = 8.0% (segun estudio realizado

por IESE Business School*).

a Market Risk Premium used in 82 countries in 2012: a survey with 7,192 answers. University of Navarra - IESE
Business School. Recurso electrénico en: <http://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract id=2084213>
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e Rf: Tasa libre de riesgo = 3.00% (bonos del tesoro americano de 30
afios*?).

e Rpais: Riesgo pais = 1.62% puntos basicos (segin EMBI + Perq).

¢ Debido a la deuda con terceros se usara “f apalancado”:

B apalancado = B no_apalancado*[1+ (1 -T) *(D/ Q)]

D

O
o

nde.

no_apalancado = 1.15 (segun datos de Prof. A. Damodaran®).

> B
» T:.Tasade impuesto a la renta = 29.5%
» DIC: Ratio deuda capital del proyecto = 81.8%

Por lo tanto: g apalancado = 1.15 * [1 + (1 — 29.5%) * 81.8%] = 1.813
De esta manera, el costo de oportunidad es:

COK =1.813 * (8.0%) + 3.00% + 1.62% = 19.13%

c. Costo ponderado de capital

La inversion del proyecto sera financiada en un 55% por aportes de capital y
el 45% por la Caja Municipal Trujillo. De esta manera, el costo ponderado de

capital (WACC) se calcula con la siguiente férmula:

WACC =[D/1*TEA* (L —T)] +[C/1* COK]

Donde:

¢ D/I: Ratio deuda inversién total del proyecto = 45%

e TEA: Tasa efectiva anual de la Caja Municipal de Huancayo = 20.88%
e T:Tasade impuesto a la renta = 29.5%

e C/I: Ratio capital inversion total del proyecto = 55%

e COK: Costo de oportunidad de capital = 19.13%

De esta manera, el WACC es:

WACC = [45% * 20.88% * (1 — 29.5%)] + [55% * 19.13%)] = 17.14%

En la Tabla 73, de la siguiente pagina, de la siguiente pagina, se muestra el

resumen del calculo del WACC:

42 La tasa libre de riesgo se define con base en la tasa de los bonos del tesoro americano T-bills de 30 afios.
Recurso electrénico en: http://www.treasury.gov/resource-center/data-chart-center/interestrates /Pages/TextView.as
px?data=yieldYear&year=2012

El beta promedio del 63 firmas del sector restaurantes de Estados Unidos en enero de 2012. Recurso
electrénico en:http:/pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New Home Page/datafile/Betas.html
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Tabla 73. Costo ponderado de capital

Escudo | Tasade interés Costo de
Monto . . . Monto .
tributario | efectiva anual oportunidad

1,500,649 | 675,292 | 45% | 70.50% 20.88% 825,357 | 55% 19.13% 17.14%

Elaboracion propia

La Tabla 74 muestra el detalle del pago (anual) de cuotas, amortizacién e intereses

del préstamo solicitado para el financiamiento, con mayor detalle en el Anexo 30.

Tabla 74. Cronograma de amortizacion y pagos de intereses anual

0 2016 675,292 34 34

1 2017 675,292 121,526 89,190 210,715 586,102 34 210,749
2 2018 586,102 102,903 107,813 210,715 | 478,289 29 210,745
3 2019 478,289 80,391 130,324 210,715 347,965 24 210,739
4 2020 347,965 53,180 157,536 210,715 190,429 17 210,733
5 2021 190,429 20,286 190,429 210,715 0 10 210,725

Elaboracién propia

5.3. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

En los siguientes acapites se presentan los presupuestos de ingresos y egresos:

5.3.1. Presupuesto de ingresos

En la Tabla 75, se muestran los ingresos por cada tipo de plato definido en el
Capitulo II: Estudio de Mercado, obtenido en base a la multiplicacién de los
niveles de precios y la demanda por cada servicio (carta y buffet), ademas de los
dias de atencion (carta = lunes — viernes y buffet = sdbado — domingo). En el

Anexo 31, se muestra el detalle del presupuesto de ingresos.

Tabla 75. Presupuesto de ingresos

Lunes - Viernes 1,207,604 | 1,240,833 | 1,274,062 | 1,307,291 | 1,340,520

Sabado - Domingo 1,960,638 | 2,014,588 | 2,068,537 [ 2,122,487 | 2,176,437

Total ventas (s/.) - sin IGV 3,168,242 | 3,255,421 | 3,342,600 | 3,429,778 | 3,516,957
IGV (s/.) 570,284 585,976 601,668 617,360 633,052

Total ventas (s/.) - con IGV | 3,738,526 | 3,841,397 | 3,944,267 | 4,047,138 | 4,150,009

Lunes - Viernes 1,373,749 1,406,978 1,440,207 1,473,436 | 1,506,664

Sdbado - Domingo 2,230,386 | 2,284,336 | 2,338,286 | 2,392,235 | 2,446,185

Total ventas (s/.) - sin IGV 3,604,135 | 3,691,314 | 3,778,492 | 3,865,671 | 3,952,850
IGV (s/.) 648,744 664,436 680,129 695,821 711,513

Total ventas (s/.) - con IGV | 4,252,880 | 4,355,750 | 4,458,621 | 4,561,492 | 4,664,363

Elaboracion propia
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5.3.2. Presupuesto de costos
El presupuesto de costos estd compuesto por la materia prima, la mano de obra
directa y los costos indirectos produccion. El detalle se muestra a continuacion.

a. Presupuesto de materia prima

En la Tabla 76, se muestra el presupuesto anual, por tipo de servicio (carta
=L -V y buffet = S — D), calculado con base en la proyeccion de visitas. En

el Anexo 32, se muestra el detalle el presupuesto de materia prima.

Tabla 76. Presupuesto de materia prima

Lunes - Viernes 402,535 413,611 424,687 435,764 446,840

Sdbado - Domingo 653,546 671,529 689,512 707,496 725,479

Total materia prima (s/.) - sin IGV 1,056,081 | 1,085,140 | 1,114,200 | 1,143,259 | 1,172,319
IGV (s/.) 190,095 195,325 200,556 205,787 211,017

Total materia prima (s/.) - con IGV 1,246,175 | 1,280,466 | 1,314,756 | 1,349,046 | 1,383,336

Lunes - Viernes 457,916 468,993 480,069 491,145 502,221

Sdbado - Domingo 743,462 761,445 779,429 797,412 815,395

Total materia prima (s/.) - sin IGV 1,201,378 | 1,230,438 | 1,259,497 | 1,288,557 | 1,317,617
IGV (s/.) 216,248 221,479 226,710 231,940 237,171

Total materia prima (s/.) - con IGV 1,417,627 | 1,451,917 | 1,486,207 | 1,520,497 | 1,554,788

Elaboracién propia

b. Presupuesto de mano de obra directa

Involucra al el personal relacionado con la atencion al cliente y la
preparacion de la comida (cocina). De acuerdo al organigrama, comprende

a los mozos, cajeros, cocineros y asistentes de cocina.

En el Anexo 33, se muestra el presupuesto detallado de personal; ademas,
en el Anexo 34 se aprecia el presupuesto mensual de mano de obra directa.

Es asi que en la Tabla 77, se aprecia el presupuesto consolidado por afio.

Tabla 77. Presupuesto de mano de obra directa

288,289 315,586 325,456 335,634 346,131

Elaboracion propia

c. Presupuesto de costos indirectos de produccién

Incluye: mano de obra indirecta, el material indirecto y los gastos generales
de produccion. El presupuesto por afio se muestra en la Tabla 78. El Anexo

34 muestra el presupuesto mensual de mano de obra indirecta.
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Tabla 78. Presupuesto de mano de obra indirecta

100,768 103,920 107,170 110,521 113,978

Elaboracion propia

En la Tabla 79, se aprecia el presupuesto anual de material indirecto por

area. En el Anexo 35, se presenta el presupuesto detallado de insumos.

Tabla 79. Presupuesto de material indirecto

Insumos de almacén 288 298 308 319 329
Insumos de limpieza 21,365 22,092 22,843 23,620 24,423
Insumos de produccion (comedor / cocina) 13,152 13,599 14,062 14,540 15,034
Servicios higiénicos 17,610 18,209 18,828 19,469 20,131
Total material indirecto (s/.) - sin IGV 52,415 54,198 56,041 57,947 59,918
IGV (s/.) 9,435 9,756 10,087 10,431 10,785
Total material indirecto (s/.) - con IGV 61,850 63,954 66,129 68,378 70,703
Insumos de almacén 341 352 364 377 389
Insumos de limpieza 25,254 26,113 27,001 27,919 28,869
Insumos de produccién (comedor / cocina) 15,546 16,074 16,621 17,186 17,771
Servicios higiénicos 20,816 21,523 22,255 23,012 23,795
Total material indirecto (s/.) - sin IGV 61,956 64,063 66,242 68,495 70,824
IGV (s/.) 11,152 11,531 11,924 12,329 12,748
Total material indirecto (s/.) - con IGV 73,108 75,594 78,165 80,824 83,572

Elaboracion propia

En la Tabla 80, se muestra el presupuesto de depreciacion de activos de
produccion, usando las tasas fijjadas por la SUNAT, donde Maquinaria y
equipos consideran los montos de la Tabla 62 (menos SSHH personal -
Administracion) y Muebles y enseres los valores de la Tabla 64 (menos
SSHH personal y Zona administrativa - Administracion). Al final del proyecto

se efectuard la venta de los activos fijos al valor residual.

Tabla 80. Presupuesto de depreciacion de activos de produccidn (sin IGV)

Edificios 5% 771,873 38,594 38,594 38,594 38,594 38,594
Maquinariay equipos 10% 74,885 7,488 7,488 7,488 7,488 7,488
Muebles y enseres 10% 29,170 2,917 2,917 2,917 2,917 2,917
Vehiculo 20% 51,483 10,297 10,297 10,297 10,297 10,297
Total 927,411 59,296 59,296 59,296 59,296 59,296
Edificios 5% 38,594 38,594 38,594 38,594 38,594 385,937
Maquinariay equipos 10% 7,488 7,488 7,488 7,488 7,488 0
Mueblesy enseres 10% 2,917 2,917 2,917 2,917 2,917 0
Vehiculo 20% 0 0 0 0 0 0
Total 48,999 48,999 48,999 48,999 48,999 385,937

Fuente: SUNAT (2017)
Elaboracion propia
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Los gastos generales de produccion se muestran en la Tabla 81*. En el

Anexo 36 se muestra el detalle del calculo de consumo de combustible.

Tabla 81. Presupuesto de gastos generales de produccion

Combustible 1,103 1,150 1,200 1,252 1,306
Depreciacion 59,296 59,296 59,296 59,296 59,296
Mantenimiento 5,000 5,170 5,346 5,528 5,716
Total Gastos Generales de Produccién (s/.) - sin IGV 65,398 65,616 65,842 66,075 66,317
IGV (s/.) 1,098 1,138 1,178 1,220 1,264
Total Gastos Generales de Produccién (s/.) - con IGV 66,497 66,754 67,020 67,296 67,581
[ Deseripién | a2 [ 2023 [ 2024 [ 2025 [ 2026 |
Combustible 1,362 1,421 1,483 1,547 1,614
Depreciacion 48,999 48,999 48,999 48,999 48,999
Mantenimiento 5,910 6,111 6,319 6,534 6,756
Total Gastos Generales de Produccién (s/.) - sin IGV 56,272 56,532 56,801 57,080 57,369
IGV (s/.) 1,309 1,356 1,404 1,454 1,507
Total Gastos Generales de Produccién (s/.) - con IGV 57,581 57,887 58,205 58,534 58,875

Elaboracion propia
Finalmente, la Tabla 82* detalla los costos indirectos de produccion.

Tabla 82. Presupuesto de costos indirectos de produccion (sin IGV)

Material indirecto 52,415 54,198 56,041 57,947 59,918
Mano de obra indirecta 86,388 89,090 91,876 94,749 97,712
Gastos generales de produccién 65,398 65,616 65,842 66,075 66,317
Total Costos Indirectos de Produccién (s/.) - sin IGV 204,202 208,904 213,759 218,772 223,948

IGV (s/.) 21,206 21,567 21,939 22,324 22,722

Total Costos Indirectos de Produccién (s/.) - con IGV 225,408 230,470 235,698 241,096 246,670

Material indirecto 61,956 64,063 66,242 68,495 70,824
Mano de obra indirecta 100,768 103,920 107,170 110,521 113,978
Gastos generales de produccion 56,272 56,532 56,801 57,080 57,369
Total Costos Indirectos de Produccién (s/.) - sin IGV 218,996 224,514 230,212 236,096 242,171

IGV (s/.) 21,281 21,707 22,148 22,603 23,075

Total Costos Indirectos de Produccién (s/.) - con IGV 240,277 246,221 252,360 258,699 265,245

Elaboracion propia

d. Presupuesto de costos de ventas

Sumando los presupuestos de mano de obra directa, materia prima (sin
IGV) y costos indirectos de produccion (sin IGV), se obtiene el presupuesto

de costo de ventas (Tabla 83):

Tabla 83. Presupuesto de costo de ventas (sin IGV)

Mano de obra directa 231,952 254,878 262,849 271,069 279,547
Materia prima 1,056,081 | 1,085,140 | 1,114,200 | 1,143,259 | 1,172,319
Costos indirectos de produccién 204,202 208,904 213,759 218,772 223,948
Total Costo de Ventas (s/.) 1,492,234 | 1,548,922 | 1,590,808 | 1,633,101 | 1,675,814
Mano de obra directa 288,289 315,586 325,456 335,634 346,131
Materia prima 1,201,378 1,230,438 1,259,497 1,288,557 1,317,617
Costos indirectos de produccion 218,996 224,514 230,212 236,096 242,171
Total Costo de Ventas (s/.) 1,708,664 | 1,770,538 | 1,815,166 | 1,860,287 | 1,905,918

Elaboracion propia

“a depreciacion no esta afectada por el IGV.
La mano de obra indirecta no esta afectada por el IGV.
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5.3.3. Presupuesto de gastos

a. Presupuesto de gastos administrativos

En la Tabla 84 y en la Tabla 85, se presenta el presupuesto de la
depreciacion de activos administrativos, en base a las tasas fijjadas por la
SUNAT, y el presupuesto de servicios, respectivamente.

Tabla 84. Presupuesto de depreciacion de activos administrativos (sin IGV)

Edificios 5% 42,772 2,139 2,139 2,139 2,139 2,139
Equipos de oficina 25% 7,309 1,827 1,827 1,827 1,827 0
Intangibles 10% 36,450 3,645 3,645 3,645 3,645 3,645
Maquinaria y equipos 10% 2,129 213 213 213 213 213
Mueblesy enseres 10% 6,891 689 639 639 689 689
Total 95,551 8,513 8,513 8,513 8,513 6,686
Edificios 5% 2,139 2,139 2,139 2,139 2,139 21,386
Equipos de oficina 25% 0 0 0 0 0 0
Intangibles 10% 3,645 3,645 3,645 3,645 3,645 0
Maquinaria y equipos 10% 213 213 213 213 213 0
Muebles y enseres 10% 689 689 689 689 689 0
Total 6,686 6,686 6,686 6,686 6,686 21,386

Fuente: SUNAT (2017)
Elaboracion propia

El Anexo 37, muestra el calculo del pago de agua, electricidad y telefonia.

Tabla 85. Presupuesto de servicios

Agua 9,103 9,908 10,659 11,463 12,323
Asesoria software de gestion 2,542 2,629 2,718 2,811 2,906
Electricidad 18,147 18,672 19,212 19,768 20,340
Teléfono, internet y cable 119 115 112 109 106
Total Servicios (s/.) - sin IGV 29,910 31,324 32,702 34,151 35,675
IGV (s/.) 5,384 5,638 5,886 6,147 6,421
Total Servicios (s/.) - con IGV 35,294 36,962 38,588 40,298 42,096
Agua 13,242 14,367 15,425 16,556 17,764
Asesoria software de gestion 3,005 3,107 3,213 3,322 3,435
Electricidad 20,929 21,534 22,157 22,798 23,458
Teléfono, internety cable 103 100 97 95 92
Total Servicios (s/.) - sin IGV 37,278 39,108 40,893 42,771 44,750
IGV (s/.) 6,710 7,039 7,361 7,699 8,055
Total Servicios (s/.) - con IGV 43,989 46,148 48,253 50,470 52,805

Elaboracion propia

Tras sumar los gastos por depreciacion, insumos de oficina — sin IGV,
servicios — sin IGV (Anexo 35), y los sueldos administrativos (Anexo 34), se

obtiene el total de gastos administrativos*, presentado en la Tabla 86.

46 - . . - -
Los gastos administrativos afectos al IGV son los insumos de oficina y los servicios.
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Tabla 86. Presupuesto de gastos administrativos

Depreciacion de activos administrativos 8,513 8,513 8,513 8,513 6,686
Insumos oficina 4,731 4,892 5,059 5,231 5,409
Servicios 29,910 31,324 32,702 34,151 35,675
Sueldos administrativos 423,912 437,169 450,841 464,941 479,481
Total Gastos Administrativos (s/.) - sin IGV 467,066 481,898 497,114 512,835 527,250
IGV (s/.) 6,235 6,519 6,797 7,089 7,395

Total Gastos Administrativos (s/.) - con IGV 473,301 488,417 503,911 519,924 534,645

Depreciacion de activos administrativos 6,686 6,686 6,686 6,686 6,686
Insumos oficina 5,593 5,783 5,979 6,183 6,393
Servicios 37,278 39,108 40,893 42,771 44,750
Sueldos administrativos 494,477 509,941 525,889 542,336 559,297
Total Gastos Administrativos (s/.) - sin IGV 544,033 561,518 579,447 597,975 617,125
1GV (s/.) 7,717 8,080 8,437 8,812 9,206

Total Gastos Administrativos (s/.) - con IGV 551,750 569,598 587,884 606,787 626,331

Elaboracion propia

b. Presupuesto de gastos de ventas

Incluye gastos en volantes, vallas publicitarias, entre otros; alineados a las
promociones (Tabla 87), definidas en el Capitulo Il: Estudio de Mercado.
En el Anexo 38, se presenta el presupuesto detallado de publicidad®’.

Tabla 87. Presupuesto de gastos de ventas (sin IGV)

Primer trimestre 16,482 17,043 17,622 18,222 18,841
Segundo trimestre 5,508 5,696 5,890 6,090 6,297
Tercer trimestre 3,661 3,786 3,914 4,047 4,185
Cuarto trimestre 1,284 1,328 1,373 1,419 1,468
Total G. ventas (sin IGV) 26,936 | 27,852 28,799 | 29,778 | 30,791

IGV (s/.) 4,848 5,013 5,184 5,360 5,542

Total G. ventas (con IGV) | 31,784 | 32,865 | 33,983 | 35,138 | 36,334

Primer trimestre 19,482 20,145 20,830 | 21,538 22,271
Segundo trimestre 6,511 6,733 6,962 7,198 7,443
Tercer trimestre 4,327 4,475 4,627 4,784 4,947
Cuarto trimestre 1,518 1,569 1,623 1,678 1,735
Total G. ventas (sin IGV) 31,838 | 32,921 | 34,041 | 35,199 | 36,396

IGV (s/.) 5,731 5,926 6,127 6,336 6,551

Total G. ventas (con IGV) | 37,569 | 38,847 | 40,168 | 41,534 | 42,947

Elaboracion propia

c. Presupuesto de gastos financieros

La Tabla 88 muestra el pago de los interés mas el Impuesto a las

Transacciones Financieras (ITF) por afio, por el préstamo.

Tabla 88. Presupuesto de gastos financieros

Intereses 0 121,526 102,903 80,391 53,180 20,286
ITF 34 34 29 24 17 10
Gastos financieros 34 121,559 102,932 80,415 53,197 20,296

Elaboracion propia

47
Todos los gastos por los conceptos detallados en este Anexo son afectos al IGV.
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5.4. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio del proyecto se define como el niumero de visitas, donde el
ingreso de ventas es igual a la suma total de costos fijos y variables. En la Tabla 89

y la Tabla 90, se presentan estos calculos.

Tabla 89. Precios unitarios y Costos variables (en soles)

Materia

prima Insumos Agua Total

Q1 Plato de menos de 15 soles 15.00 5.00 0.29 0.08 5.37

§ Q2 Plato de 15a20soles 20.00 6.67 0.29 0.08 7.04
-E Qa3 Plato de 20a 25 soles 25.00 8.33 0.29 0.08 8.71
é Q4 Plato de 25a 30soles 30.00 10.00 0.29 0.08 10.37
5 Q5 Plato de 30a40soles 40.00 13.33 0.29 0.08 13.71
Q6 Plato de 40 soles a mas 45.00 15.00 0.29 0.08 15.37

[=} Q7 Buffet Adultos 40.00 13.33 0.29 0.08 13.71
» Qs Buffet Nifios (12 o menos) 25.00 8.33 0.29 0.08 8.71

Elaboracion propia

Tabla 90. Costos fijos (en soles, sin IGV)

Remuneraciones 742,251
Insumos 32,192
Agua 2,566
Electricidad 18,147
Asesoria software de gestion 2,542
Teléfono, internety cable 119
Combustible y mantenimiento 6,103
Gastos de venta 26,936
Total Costos Fijos (s/.) 830,855

Elaboracion propia

El Anexo 39 muestra la secuencia para calcular el punto de equilibrio, el cual
asciende a 34,118 visitas 0 1,265,384 soles (Tabla 91).

Tabla 91. Punto de equilibrio por tipo de pedido
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Q1 Plato de menos de 15 soles 728 10,914
§ Q2 Plato de 15a 20soles 957 19,147
-g Q3 Plato de 20 a 25 soles 1,800 44,995
é Q4 Plato de 25a 30soles 3,485 104,543
§ Q5 Plato de 30 a 40 soles 3,561 142,454
Q6 Plato de 40 soles a mas 3,561 160,260
a Q7 Buffet Adultos 18,829 753,141
» Q8 Buffet Nifios (12 o menos) 1,197 29,930
Total 34,118 1,265,384

Elaboracion propia



5.5. ESTADOS FINANCIEROS

a. Estado de ganancias y pérdidas

La Tabla 92 muestra el Estado de Ganancias y Pérdidas proyectado a 10

afos.
Tabla 92. Estado de Ganancias y Pérdidas

Ingresos 3,168,242 | 3,255,421 | 3,342,600 | 3,429,778 | 3,516,957 | 3,604,135 | 3,691,314 | 3,778,492 | 3,865,671 | 3,952,850
Costo de ventas 1,492,234 | 1,548,922 | 1,590,808 | 1,633,101 | 1,675,814 [ 1,708,664 | 1,770,538 | 1,815,166 | 1,860,287 | 1,905,918
Utilidad bruta 1,676,008 | 1,706,499 | 1,751,792 | 1,796,678 | 1,841,143 | 1,895,472 | 1,920,775 | 1,963,327 | 2,005,384 | 2,046,931
Gastos administrativos 467,066 | 481,898 | 497,114 | 512,835 | 527,250 | 544,033 | 561,518 | 579,447 | 597,975 | 617,125
Gastos de ventas 26,936 27,852 28,799 29,778 30,791 31,838 32,921 34,041 35,199 36,396
Utilidad operativa 1,182,006 | 1,196,749 | 1,225,879 | 1,254,064 | 1,283,102 | 1,319,600 | 1,326,337 | 1,349,839 | 1,372,210 | 1,393,411
Gastos financieros 121,559 | 102,932 80,415 53,197 20,296 0 0 0 0 0
Utilidad antes de imy s | 1,060,447 | 1,093,817 | 1,145,463 | 1,200,867 | 1,262,806 | 1,319,600 | 1,326,337 | 1,349,839 | 1,372,210 | 1,393,411
Impuesto a la renta 312,832 | 322,676 | 337,912 | 354,256 | 372,528 | 389,282 | 391,269 | 398,203 | 404,802 | 411,056
Utilidad neta 747,615 | 771,141 | 807,552 | 846,611 | 890,278 | 930,318 | 935,067 | 951,637 | 967,408 | 982,355
Dividendos (8%) 59,809 61,691 64,604 67,729 71,222 74,425 74,805 76,131 77,393 78,588
Utilidad del ejercicio 807,424 | 832,832 | 872,156 | 914,340 | 961,500 | 1,004,743 | 1,009,873 | 1,027,768 | 1,044,801 | 1,060,943

Elaboracion propia

b. Flujo de caja econdmico vy financiero

Se presenta el Modulo de IGV, que permite calcular el IGV por pagar
(cuenta que ingresa posteriormente al Flujo de Caja Econdmico y Financiero

Como egreso).

Tabla 93. Médulo de IGV
[2007 T 2018 | 2019 [ 2020 [ 2021 [ 2022 | 208 | 2004 | 2025 | 2026 |

VENTAS (+)

IGV ventas 570,284 | 585,976 601,668 | 617,360 633,052 | 648,744 | 664,436 680,129 695,821 711,513
IGV ventas activos 73,318
Recuperacion de capital de trabajo 355
COMPRAS (-)

Inversiones

IGV activos fijos tangibles 177,572

IGV activos fijos intangibles 6,561

IGV capital de trabajo 0

Operaciones

|GV compras materia prima 190,095 195,325 | 200,556 | 205,787 | 211,017 | 216,248 | 221,479 | 226,710 | 231,940 | 237,171
IGV costos indirectos de produccién 21,206 | 21,567 | 21,939 | 22,324 | 22722 | 21,281 | 21,707 | 22,48 | 22603 | 23075
IGV gastos administrativos 6,235 6,519 6,797 7,089 7,395 7,717 8,080 8,437 8,812 9,206
IGV gastos de ventas 4,848 5,013 5,184 5,360 5,542 5,731 5,926 6,127 6,336 6,551
Diferencia 184,133 | -347,899 | -357,552 | -367,192 | -376,801 | -386,375 | -397,768 | -407,244 | -416,707 | -426,130 | -509,183
Crédito fiscal 184,133 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Elaboracion propia

En la Tabla 94, de la siguiente pagina, se aprecia el Flujo de Caja
Econdmico y Financiero. En el ultimo afio del proyecto, ademas de la venta
de los terrenos a su valor de compra, se considera la recuperacion del

capital de trabajo.
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Tabla 94. Flujo de caja econdmico y financiero
[206 T 2017 [ 2018 [ 2019 [ 200 [ 20m [ 2022 [ 223 [ 204 | 205 [ 202 |

INGRESOS

Ingresos por ventas 3,738,526 | 3,841,397 | 3,944,267 | 4,047,138 | 4,150,009 | 4,252,880 | 4,355,750 | 4,458,621 | 4,561,492 | 4,664,363
Venta de activos fijos 480,641
Recuperacion del capital de trabajo 355
EGRESOS

Inversion en activos tangibles 1,457,283

Inversion en activos intangibles 43,011

Capital de trabajo 355

Mano de obra directa 231,952 254,878 262,849 271,069 | 279,547 288,289 315,586 | 325,456 335,634 | 346,131
Material directo 1,246,175 | 1,280,466 | 1,314,756 | 1,349,046 | 1,383,336 | 1,417,627 | 1,451,917 | 1,486,207 | 1,520,497 | 1,554,788
Costo indirecto de produccion 225,408 | 230,470 | 235,698 | 241,096 | 246,670 | 240,277 | 246,221 | 252,360 | 258,699 | 265,245
Gastos administrativos 473,301 488,417 503,911 519,924 | 534,645 551,750 | 569,598 | 587,884 | 606,787 | 626,331
Gastos de ventas 31,784 32,865 33,983 35,138 36,334 37,569 38,847 40,168 41,534 42,947
IGV por pagar 163,766 | 357,552 367,192 376,801 386,375 397,768 | 407,244 | 416,707 | 426,130 | 509,183
Impuesto a la renta 348,692 353,041 361,634 | 369,949 | 378,515 389,282 391,269 | 398,203 | 404,802 411,056
FLUJO DE CAJA ECONOMICO (1) -1,500,649 | 1,017,448 | 843,708 | 864,244 | 884,115 | 904,587 | 930,318 | 935,067 | 951,637 | 967,408 | 1,389,677
PRESTAMOS

Préstamos 675,292

Amortizaciones 89,190 107,813 130,324 157,536 190,429 0 0 0 0 0
Intereses 121,526 102,903 80,391 53,180 20,286 0 0 0 0 0

ITF 34 34 29 24 17 10 0 0 0 0 0
Escudo tributario 35,860 30,365 23,722 15,693 5,987 0 0 0 0 0
FLUJO DE CAJA FINANCIERO NETO (2) | 675,258 | -174,889 | -180,380 | -187,017 | -195,040 | -204,738 0 0 0 0 0
FLUJO DE CAJA FINANCIERO (1+2) -825,391 | 842,558 | 663,328 | 677,228 | 689,076 | 699,849 | 930,318 | 935,067 | 951,637 | 967,408 | 1,389,677

Elaboracion propia

5.6. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Usualmente se usa el Costo Promedio Ponderado de Capital (WACC) para estimar
el Valor Actual Neto Econémico (VANE) y el Costo de Oportunidad (COK) para
descontar el Valor Actual Neto Financiero (VANF); sin embargo, para realizar una
evaluacion mas exigente del proyecto, se usara el COK para calcular el VANE
(reemplazando al WACC) y el VANF.

a. Valor actual neto (VAN)

El valor actual neto economico y el valor actual neto Tabla 95. Valor
financiero son S/ 2,551,735 y S/ 2,660,265 _ °ctualneto

respectivamente (Tabla 95). Ya que ambos indicadores /. 255,735

S/. 2,660,265
Elaboracion propia

son mayores a cero, el proyecto es aceptado.

b. Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno econémica y la tasa interna  15p1a 96. Tasa

de retorno financiera son 61.5% y 92.5%, internade retorno

respectivamente, ver Tabla 96. Dado que ambas son 61.5%
- 92.5%

mayores al costo de oportunidad (19.13%) y al costo

promedio ponderado de capital (17.14%), y ademas Elaboracion propia

como el flujo de caja es convencional, entonces se acepta el proyecto;

siendo coherente, con la conclusion obtenida del valor presente neto.
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c. Ratio de beneficio costo (B/C)

Tras examinar el flujo de caja financiero, se obtiene que Tabla 97. Ratio

el ratio beneficio costo es 4.22, ver Tabla 97. Por lo beneficio costo

tanto, se aprueba el proyecto. - 40

Elaboracion propia

d. Periodo de recuperacién

Tras analizar el flujo de caja financiero, donde los flujos son llevados a valor
presente con el costo de oportunidad (19.13%), se estima que la inversién

se recuperard en el segundo afo del proyecto (Tabla 98):

Tabla 98. Periodo de recuperacién (montos en miles de nuevos soles)

Flujo de caja financiero -825,391 | 842,558 | 663,328 | 677,228 | 689,076 | 699,849 | 930,318 | 935,067 | 951,637 | 967,408 | 1,389,677
Valor actual neto 707,279 | 467,423 | 400,596 | 342,161 | 291,715 | 325,519 | 274,649 | 234,638 | 200,229 | 241,447
Ac lad 707,279 | 1,174,702 | 1,575,299 | 1,917,459 | 2,209,174 | 2,534,693 | 2,809,342 | 3,043,979 | 3,244,208 | 3,485,655

Elaboracion propia

5.7. ANALISIS DE SENSIBLIDAD

Se evalla el proyecto frente a cambios de ingresos (el nivel de demanda vy el
precio) y de egresos (el costo de la materia prima y los gastos de venta). La
simulaciéon se realiza para cada variable en base a tres escenarios (probable,
pesimista y optimista), con tres diferentes costos de oportunidad (riesgo alto COK =
21.13%, riesgo moderado COK = 19.13% y riesgo bajo COK = 17.13%).

Posteriormente, se calcula el valor actual neto, asumiendo una distribuciéon Beta:

E wan) = [VAN optimista + (4 * VAN probable) + VAN pesimista] / 6

5.7.1. Ingresos
a. Demanda
La demanda es una variable que afecta al volumen de ingresos. Se evalla
tres escenarios planteados (Tabla 99), y se muestran los resultados en la

Tabla 100, de la siguiente pagina.

Tabla 99. Escenarios para variaciones en la demanda

Demanda real 10% inferior a la demanda pronosticada; debido al
ingreso de nuevos competidores.

Escenario probable Se mantienen los niveles de demanda proyectados.

Crecimiento del 10% sobre la demanda pronosticada; dada la gran
aceptacion del servicio del restaurante.

Escenario pesimista

Escenario optimista

Elaboracion propia
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Tabla 100. Indicadores econdmicos y financieros — variaciones de demanda

Costo de Oportunidad =21.13%

Pesimista 1,302,165 | 1,436,757 | 44.89% | 63.54% | 2.73 Tercer afio

Probable 2,279,114 | 2,412,717 | 61.52% | 92.55% | 3.92 Segundo afio
Optimista 3,132,030 | 3,275,685 | 71.72% | 110.54% | 4.69 Segundo afo
Costo de Oportunidad = 19.13%

Pesimista 1,503,965 | 1,613,299 | 44.89% | 63.54% | 2.94 Tercer afio
Probable 2,551,735 | 2,660,265 | 61.52% | 92.55% | 4.22 Segundo afio
Optimista 3,475,470 | 3,592,166 | 71.72% | 110.54% | 5.05 Segundo afio

Costo de Oportunidad = 17.13%

Pesimista 1,730,691 | 1,812,897 | 44.89% | 63.54% | 3.18 Segundo afio
Probable 2,857,878 | 2,939,479 | 61.52% | 92.55% | 4.56 Segundo afio
Optimista 3,861,030 | 3,948,771 | 71.72% | 110.54% | 5.45 Primer afio

Elaboracién propia

En todos los escenarios (pesimista, probable y optimista) se observa que la
TIRE y la TIRF son mayores que el costo de oportunidad y que el costo
promedio ponderado de capital (17.14%), y ademas el ratio B/C es mayor a
1 (en todos los casos). Sin embargo, se muestra sensible en el escenario
pesimista, en cuanto al tiempo de recupero, aumentandose en un afio mas.
Asimismo, en la Tabla 101 se aprecia que los valores esperados del VANE

y VANF son mayores que cero, en todos los escenarios.

Tabla 101. Esperado del valor actual neto - demanda

2,258,442 2,393,885
2,531,062 2,641,087
2,837,205 2,919,931

Elaboracion propia

b. Precio
El precio constituye otro factor critico que afecta los ingresos. Para realizar
el analisis de sensibilidad, se asume que las variaciones de precios son
proporcionales a cada tipo de pedido. En la Tabla 102, se observan los

escenarios planteados y en la Tabla 103, los resultados de la evaluacion.

Tabla 102. Escenarios para variaciones en el precio

Disminucién de precios en un 5% debido a la apertura de nuevas

Escenario pesimista . ,
cevicherias.

Escenario probable Se mantienen los niveles de precios definidos.
Incremento del 5% de precios dado que el restaurante alcanza gran
aceptacién por parte de clientes.

Escenario optimista

Elaboracion propia
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Tabla 103. Indicadores econdmicos y financieros — variaciones de precio

Costo de Oportunidad =21.13%

Pesimista 1,785,341 | 1,919,446 | 53.18% | 77.86% | 3.32 Segundo afio
Probable 2,279,114 | 2,412,717 | 61.52% | 92.55% | 3.92 Segundo afio
Optimista 2,654,491 | 2,798,132 | 64.49% | 97.65% | 4.15 Segundo afio
Costo de Oportunidad = 19.13%

Pesimista 2,022,155 | 2,131,093 | 53.18% | 77.86% | 3.57 Segundo afio
Probable 2,551,735 | 2,660,265 | 61.52% | 92.55% | 4.22 Segundo afio
Optimista 2,962,918 | 3,079,603 | 64.49% | 97.65% | 4.47 Segundo afio

Costo de Oportunidad = 17.13%

Pesimista 2,288,144 | 2,370,052 | 53.18% | 77.86% | 3.86 Segundo afio
Probable 2,857,878 | 2,939,479 | 61.52% | 92.55% | 4.56 Segundo afio
Optimista 3,309,215 | 3,396,948 | 64.49% | 97.65% | 4.83 Segundo afio

Elaboracion propia

Se puede observar que el proyecto sigue siendo rentable; ya que la TIRE y
la TIRF son mayores al costo de oportunidad y al costo promedio ponderado

de capital, respectivamente.

En la Tabla 104, se puede apreciar que incluso para el mayor costo de
oportunidad de 21.13%, frente a una disminucién de los precios (5%), el

valor actual neto es mayor que lo hallado en la parte de la demanda.

Tabla 104. Esperado del valor actual neto - precios

2,259,382 2,394,741

2,532,002 2,641,959
2,838,145 2,920,819

Elaboracion propia

5.7.2. Egresos

a. Costo de materia prima

En la Tabla 105, se presentan tres escenarios de variaciones en el costo de
materia prima; ya que este factor es relevante en el presupuesto de egresos.

En la Tabla 106 (de la siguiente hoja), se presentan los resultados.

Tabla 105. Escenarios para variaciones en el costo de la materia prima

Incremento en 10% del costo de la materia prima debido a escasez de

Escenario pesimista
oferta en el sector pesquero.

Escenario probable Se mantienen los niveles de costos proyectados.
Disminucion del 10% en el costo de materia prima dado el ingreso de
nuevos pescadores.

Escenario optimista

Elaboracion propia
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Tabla 106. Indicadores econdmicos y financieros — variaciones materia prima

Costo de Oportunidad = 21.13%

Pesimista 1,949,932 | 2,083,869 | 55.97% | 82.75% | 3.52 Segundo afio
Probable 2,279,114 | 2,412,717 | 61.52% | 92.55% | 3.92 Segundo afio
Optimista 2,495,538 | 2,638,845 | 62.16% | 93.52% | 3.98 Segundo afio

Costo de Oportunidad = 19.13%

Pesimista 2,198,682 | 2,307,484 | 55.97% | 82.75% | 3.79 Segundo afio
Probable 2,551,735 | 2,660,265 | 61.52% | 92.55% | 4.22 Segundo afio
Optimista 2,792,029 | 2,908,442 | 62.16% | 93.52% | 4.29 Segundo afio
Costo de Oportunidad = 17.13%

Pesimista 2,478,055 | 2,559,861 | 55.97% | 82.75% | 4.09 Segundo afio
Probable 2,857,878 | 2,939,479 | 61.52% | 92.55% | 4.56 Segundo afio
Optimista 3,124,941 | 3,212,470 | 62.16% | 93.52% | 4.63 Segundo afio

Elaboracién propia

Se observa, que incluso en el escenario de riesgo alto (COK = 21.13%), el

VANE y el VANF son mayores a cero.

Y segun se muestra en la Tabla 107, los distintos escenarios muestran altos

valores actuales econdmicos y financieros.

Tabla 107. Esperado del valor actual neto — costo de la materia prima

2,260,321 2,395,597

2,532,942 2,642,831
2,839,084 2,921,708

Elaboracion propia

Gasto de ventas

Se evalla tres escenarios presentados, al igual en casos anteriores, en la
Tabla 108. Las variaciones son aplicadas contra el presupuesto de

publicidad.

Los resultados del andlisis se presentan en la Tabla 109, de la siguiente

pagina.

Tabla 108. Escenarios para variaciones en el gasto de ventas

Incremento en 20% de los gastos de ventas, debido al uso de canales
publicitarios mas masivos por parte de la competencia.

Escenario probable Se mantienen igual el presupuesto de gastos de ventas.

Disminuciéon del 20% en gastos publicitarios debido al rapido
posicionamiento del restaurante en la mente del consumidor.

Escenario pesimista

Escenario optimista

Elaboracion propia
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Tabla 109. Indicadores econémicos y financieros — variaciones gasto ventas

Costo de Oportunidad = 21.13%

Pesimista 2,262,094 | 2,395,696 | 61.24% | 92.06% | 3.90 Segundo afio

Probable 2,279,114 | 2,412,717 | 61.52% | 92.55% | 3.92 Segundo afio

Optimista 2,296,135 | 2,429,737 | 61.79% | 93.04% | 3.94 Segundo afio
Costo de Oportunidad = 19.13%

Pesimista 2,533,446 | 2,641,976 | 61.24% | 92.06% | 4.20 Segundo afio

Probable 2,551,735 | 2,660,265 | 61.52% | 92.55% | 4.22 Segundo afo

Optimista 2,570,023 | 2,678,553 | 61.79% | 93.04% | 4.25 Segundo afio
Costo de Oportunidad = 17.13%

Pesimista 2,838,166 | 2,919,767 | 61.24% | 92.06% | 4.54 Segundo afio

Probable 2,857,878 | 2,939,479 | 61.52% | 92.55% | 4.56 Segundo afio

Optimista 2,877,589 | 2,959,190 | 61.79% | 93.04% | 4.59 Segundo afio

Elaboracion propia

En tres escenarios se observa que la TIRE y la TIRF son mayores al costo

de oportunidad y al costo promedio ponderado de capital.

Ademas, se aprecia que el proyecto sigue siendo rentable; ya que los

esperados del VANE y VANF son mayores a cero, ver Tabla 110.

Tabla 110. Esperado del valor actual neto — gasto de ventas
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

Las conclusiones a las que se llega con el presente estudio de pre-factibilidad son

las siguientes:

1.

Los factores del macroentorno y microentorno demuestran que existe una
notable oportunidad de negocio en el sector de restaurantes marinos y buffet
marino — criollo, en la region norte — costa del departamento de Ancash. La
evolucién de la poblacién en la provincia del Santa en los Ultimos afios (2006 a
2015) ha sido de 8.25%; ademas, cabe resaltar que la preferencia de los
peruanos por comer fuera de casa tiene como segundo lugar a las cevicherias
(24%). Asimismo, se corrobora que el crecimiento demografico, el incremento
del poder adquisitivo de la poblacion y factores socio culturales han hecho que

la preferencia por la comida marina se incremente en el norte del pais.

De acuerdo a lo relatado anteriormente se puede inferir que el escenario para
desarrollar este proyecto, en la provincia del Santa — Ancash, es 6ptimo; y se
adoptara la estrategia genérica de diferenciacion basada en dar un excelente
servicio al cliente, debido a la cantidad de competencia existente; ademas de la

inclusion del servicio buffet, el cual no esta desarrollada actualmente.

El estudio de mercado evidencié que los distritos de Chimbote, Santa, Coishco
y Nuevo Chimbote son los indicados para desarrollar un restaurante marino
buffet que abarque todas las zonas demograficas del mercado, enfocandose en
las personas de los NSE B, C y D. Igualmente, el 90% de las personas que
viven en los distritos mencionados consumen comida marina fuera de casa,
regularmente; y del mismo grupo, el 39% considera que el sabor de la comida,
la infraestructura y la atencion al cliente son factores relevantes al momento de

elegir un restaurante marino.

Se estima que la demanda del proyecto, tomando en cuenta unas 20 mesas
iniciales en el primer afo, va desde 100,800 hasta 104,451 comensales, cuya
proyeccion es de 10 afios (2017 — 2026). Ademas el restaurante propuesto
brindara 4 tipos de productos de lunes a viernes: Platos principales, Platos

extras, Postres y Bebidas; y de sabado a domingo: buffet marino — criollo.
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También se obtuvo que el platillo principal es el cebiche; el cabrito, es el plato
extra elegido, la gaseosa es la bebida preferida y el helado es la mejor opcion
de postre. Ademas, se ofreceran ofertas promocionales y servicios
diferenciados tomando en cuenta la competencia de los diferentes Cevicherias.

El restaurante estard ubicado en la frontera de Chimbote y Nuevo Chimbote,
cerca de plaza vea, Megaplaza Chimbote, el terminal terrestre el Chimbador, el
estadio Manuel Rivera Sanchez, y los mercados: La Sirena y Los Ferroles; su
eleccion es debido al costo del terreno, cercania de clientes, materia prima e

insumos, y sobretodo genera la competencia idonea en el sector marino.

El local se dividird en 9 areas, entre las cuales resaltan: la cocina, el comedor y
el almacén, debido a la alta relevancia entre los consumidores y la imagen del
restaurante, lo cual generara el valor agregado de diferenciacion frente a la
competencia actual. Ademas el area total del restaurante marino sera de 770
m? aproximadamente. Asi mismo, se eligieron los siguientes proveedores para
la obtencion de todos los componentes para las operaciones del proyecto: La
Perla, Los Ferroles y El Muelle Artesanal.

El restaurante plantea una Sociedad An6nima Cerrada S.A.C., con dos socios,
bajo las normas establecidas por la SUNAT, para iniciar una empresa, donde el
nombre seleccionado para el restaurante es: “FISHLAND”. Ademas el
restaurante se regira bajo las normas operarias del MINSA, clasificaciones
culinarias del MINCETUR, y otras normativas de localizacion e infraestructura
como las de MI VIVIENDA, entre otras. En cuanto al organigrama de la
empresa se dividira en dos areas (administrativa y operativa), donde se
promovera una estructura horizontal en todas sus lineas; ademas, se plantea

un total inicial de 21 personas (5 administrativos y 16 operativos).

El proyecto propuesto requiere de una inversion total de S/. 1'500,649; cuyo
45% sera financiado por la Caja Trujillo, mientras que el 55% restante estara
compuesto por aportes propios. Se concluye que el proyecto es viable
economica y financieramente, ya que el VANE de S/. 2,551,735 y el VANF de
S/. 2,660,265 son mayores a cero. Ademas al calcular las tasas de retorno
TIRE de 61.5% y TIRF de 92.5% son mayores que el COK de 19.13%.
También cabe resaltar que el ratio beneficio/costo del proyecto es de 4.22, y el

periodo de recupero del proyecto es de 2 afios.
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Con respecto al analisis de sensibilidad se concluye que al analizar los tres
escenarios planteados para las variables criticas propuestas (variacion en
precio, demanda, costo de materia prima y gastos de venta) el VANE vy el
VANF son superiores a cero en los escenarios: pesimista, probable y optimista.
Ademas, dicha evidencia indica que la rentabilidad del proyecto es mas
sensible a variaciones de precio que a otras variables analizadas.

6.2. RECOMENDACIONES

De la misma manera, se presentan ciertas recomendaciones que se deben tener en

cuenta:

Establecer criterios sélidos, conjuntamente con expertos en recursos humanos,
para la contratacion del personal con mayor influencia en la vocacién de
servicio, y ademas para establecer atractivos beneficios para el personal
operativo, y asi poder obtener un modelo de negocio sostenible en el tiempo,

basado en un servicio con calidad de excelencia.

Revisar constantemente la oferta de platos, bebidas y entre otros consumibles;
para la planificacion y control de compras, y optimizacién de costos en cada
proceso. Ademas de mantener los precios constantes y competitivos frente a

los competidores directos.

Implementar alianzas con entidades bancarias, para la obtencién de beneficios
(descuentos, promociones, etc.) mediante el consumo de tarjetas de crédito, y
asi lograr la fidelizacién de los comensales, la marca y generar un modelo de

negocio retail.

La presente tesis también tiene como obijetivo ser participe de otros proyectos,
donde influya como input para futuros negocios en el rubro marino, el cual no
es muy desarrollado y no se tiene mucha bibliografia, ademéas el pivot del
informe est& centrado en provincias, lo cual diversifica los distintos parametros

(Estudio Estratégico, de Mercado, Técnico, entre otros).
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